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I den medicinske forskning er der tradition for at foku-
sere på smagssansen som en gatekeeper i forhold til 
uspiselige og toksiske fødevarer og på smagsforstyrrel-
ser som følge af sygdom eller klinisk behandling [1]. 
Men smagssansen har en langt bredere og vigtigere 
funktion. Den er en kilde til velsmag og glæde, hvilket 
er afgørende forudsætninger for vellykket behandling 
og helbredelse. 

I denne artikel vil vi behandle nogle af de kom-
plekse forhold, som ligger bag denne forståelse af 
smagssansen. Artiklen rummer to overordnede pointer: 
1) Vi smager ikke kun med smagsløgene, lugtesansen 
og det øvrige sanseapparat, men med hele vores kultu-
relle repertoire (at noget smager godt, afhænger af, om 
det er velsmagende, smager sundt, er etisk forsvarligt 
osv., hvilket alt sammen afgøres kulturelt og ikke kun 
med sanserne). 2) Smagssansens funktion er ikke kun 
at beskytte os mod sygdom og farer (toksiner), men 
også at fremme velsmag og nydelse, som er vigtige fak-
torer i et sundhedsfremmende perspektiv.

I artiklen gennemgås med henvisning til ny forsk-
ning i bogen »Smagens didaktik« [2] ud over den san-
sede smag yderligere seks smagsdimensioner: Vi sma-
ger gastronomisk, dvs. med referencer til hvad der 
definerer velsmag. Vi smager sundhedsmæssigt, dvs. 
med referencer til hvad der smager sundt eller usundt. 
Vi smager etisk, dvs. med smag for bæredygtighed og 
dyrevelfærd. Vi smager med fokus på omsorg og kær-
lighed: Er maden tilberedt i kærlighed til eller med om-
sorg for dem, der skal spise den? Og nogle af os smager 
i forhold til religiøse og modemæssige aspekter: For 
nogle er visse ingredienser »urene«, mens andre væk-
ker minder om religiøse højtider. For andre igen er det 
vigtigt, at maden ikke smager gammeldags, men har 
stil. Alle syv dimensioner har afgørende betydning for 
opnåelse af velsmag og livskvalitet f.eks. i et behand-
lingsforløb (Figur 1). 

Netop nu står julen for døren. I anledning af årsti-
den vil det gennemgående eksempel, hvor vi udfolder 
de syv smagsdimensioner, være smagen af jul. 

DE SYV SMAGSDIMENSIONER – EKSEMPLER

Når vi spiser, smager vi ikke bare med sanserne, dvs. 
sansemæssigt. Vi smager også æstetisk, sundhedsmæs-
sigt, moralsk-politisk, kærligt og nogle smager også 
med tro og med stil. 

Tænk for eksempel på den kalkun, der serveres jule-

aften. Når vi smager med sanserne, svarer vi på spørgs-
målet om, hvorvidt kalkunen og tilbehøret smager surt, 
sødt, salt, bittert eller umami [3]. Også mundfølelsen 
og syns- og høresansen bidrager i høj grad til sansnin-
gen [4]: Er kalkunen sej eller mør, hvordan ser den ud, 
knaser skindet? Når vi smager æstetisk, svarer vi på 
spørgsmål om nydelse, dvs. om maden har velsmag: 
Opvejes kalkunens lidt ferske smag af en veltilsmagt 
sauce? Her trækker vi på vores æstetiske viden [5]. Den 
moralsk-politiske dimension handler om, hvorvidt ma-
den og måltidet giver en »god« smag i munden, f.eks. 
om den er produceret forsvarligt og økologisk bæredyg-
tigt: Vi kunne have købt en industrielt produceret til-
budskalkun, men selskabet er enig om, at det smager 
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FIGUR 1

De syv smags- 

dimensioner.

 ▶ Smag er vigtig i en behandlingssammenhæng.

 ▶ Hidtil har der været fokus på smagsløgene og san-

serne. Det er vigtigt at forstå, at man smager med hele 

det kulturelle repertoire, dvs. alle smagsdimensioner.

 ▶ Alle smagens dimensioner er vigtige som sygdoms-

forebyggende forudsætning, i en behandlingssam-

menhæng og for at fremme sundhed.
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bedre, at fjerkræet har haft et fritgående liv på gården 
og et nærmest personligt forhold til landmanden og 
hans familie [6]. Sundhedsdimensionen drejer sig om, 
hvorvidt kalkun smager sundt eller usundt. Tidligere 
serverede vi flæskesteg og and juleaften, men mange er 
nu enige om, at det var for fedt og derfor ikke smagte 
sundt [7]. Kan vi smage, at julemiddagen er lavet med 
kærlighed? Ja, selv om det havde været nemmere at 
hente en færdiglavet gourmetjulepakke, der bare skulle 
varmes op, kan det smages, at der er investeret kærlig-
hed i, at familien har tilberedt det hele fra bunden.  
Den religiøse dimension handler blandt andet om tra-
ditioner: Næppe mange spiser risalamande på andre 
tidspunkter end til jul, hvor den til gengæld er uom-
gængelig. Den har afløst risengrøden, som var kristne 
familiers højtidsgrød i 1800-tallet [8]. Endelig er der en 
dimension, som handler om den smarte smag: Hvorfor 
er tilbehøret ikke brunede kartofler og traditionel rød-
kål med andefedt og ribssaft? Svaret er, at det, trods 
traditionerne, for mange ville smage for gammeldags: 
Nej, rødkålssalat med hakkede dadler og valnødder, 
kokos, hindbæreddike og agavesirup skaber en pas-
sende balance mellem fornyelse og tradition. Julemid-
dagen kunne også være lavet i henhold til dogmerne fra 
»nyt nordisk køkken«, som er et andet eksempel på en 
periodes smarte smag [9]. 

Sådan tænker, taler og smager vi omkring julebor-
det. Men sådan tænker og smager patienterne også, 
både ved juletid og på alle andre tidspunkter. Velsmag 
er vigtig, også i en behandlingssammenhæng.

DE SYV SMAGSDIMENSIONER – EN SYSTEMATIK

Ovenfor identificerede vi syv smagsdimensioner. En 
vigtig pointe er, at sanserne ganske vist er en forudsæt-
ning for at smage, men at vi ikke kan afsige smags-
domme med sanserne: Med sanserne kan vi sige, om 
noget smager surt, sødt, salt, bitter eller umami. Men 
deraf kan vi ikke slutte, om maden er velsmagende,  
eller om den smager sundt, etisk forsvarligt, kærligt el-
ler smart. Dertil hører andre vurderingskriterier end  
direkte sansning. 

Hvor mange dimensioner, der er, er alene et empi-
risk spørgsmål. I vores forskning har vi på basis af litte-
raturstudier, kulturstudier, idéhistoriske studier og  
empiriske studier af især børn og unges mad- og mål-
tidspraksis identificeret de nævnte syv dimensioner 
[2]. Det er de dimensioner, respondenterne direkte  
eller indirekte bruger, og det er de dimensioner, man 
genfinder i for eksempel litterære skildringer af mad 
[10] eller i kulturhistoriske eller antropologiske smags-
studier [11]. 

Men hvordan kan man systematisere de syv smags-
dimensioner? I »Smagens didaktik« [2] har vi beskrevet 
smagsdimensionerne på baggrund af systemteoretiske 
begreber. Her er vi inspireret af den sociologiske sy-

stemteori, som blev udviklet af den tyske sociolog 
Niklas Luhmann (1927-1998) fra 1970’erne frem til 
slutningen af 1990’erne [12]: Hver smagsdimension 
karakteriseres af en binær kode, et symbolsk generali-
seret medie og et refleksionsgrundlag. Herudover er de 
indbyrdes forbundet gennem strukturelle koblinger. 
Hvorfor præsenterer vi disse lidt uvante begreber? 
Fordi de er lige så vigtige, hvis man vil kommunikere 
fagligt præcist om mad og smag, som sundhedsviden-
skabelige begreber er for den sundhedsfaglige kommu-
nikation.

For at illustrere systematikken kan vi vende tilbage 
til julemåltidet. Hvis man skal kommunikere smags-
oplevelser, må disse oplevelser kunne beskrives i en so-
cialt anerkendt kode [13]. Er kalkunen velsmagende? 
For at svare, må man kunne skelne mellem velsmag og 
modsætningen til velsmag, nemlig dårlig smag. Det 
skrives som: ± velsmag. Det samme gælder for de øv-
rige smagsdimensioner: Smager kalkunen sundt? Dvs. 
± sund smag. Smager måltidet af kærlighed: ± kærlig 
smag? Osv. Inden for alle disse binære koder kan man 
graduere: Rødkålssalaten er ikke blot velsmagende el-
ler smager dårligt, den smager for eksempel supergodt, 
temmelig godt, ret almindeligt, lidt kedeligt eller virke-
lig dårligt. 

Det siger sig selv, at man ikke kan bruge en binær 
kode uden at vide, hvad den er en binær kode for. Taler 
vi om velsmag, om sund smag eller om kærlig smag? 
For at kunne skelne mellem det ene, det andet og det 
tredje må vi kunne bruge et symbol, dvs. et tegn for det 
pågældende fænomen, og vi må kunne generalisere det 
pågældende symbol. Symbolsk generaliserede kommu-
nikationsmedier er medier, hvor man benytter sig af 
symbolske generaliseringer til at kommunikere med 
[14]: Er emnet for vores kommunikation sund smag?  
I så fald er kriteriet for kommunikationen, om den kal-
kun, vi smager på, smager sundt, f.eks. magert og saf-
tigt, eller usundt, f.eks. fedt og tungt. 

Hvad enten samtalen drejer sig om velsmag, sund 
smag, sanset smag, moralsk smag, kærlig smag, reli  giøs 
smag eller smart smag forudsætter den, at vi kan 
trække på et refleksionsrepertoire, dvs. et »lager« af vi-
den, ved hjælp af hvilket vi reflekterer over og sætter 
ord på de distinktioner, vi foretager [15]. For eksempel 
kan vi begrunde forskellen mellem den behagelige og 
den ubehagelige smag ved at referere til og bruge en 
smagsæstetik, som tilbyder begrundelser for, at vi ny-
der eller afskyr maden. Minder vinen om bær eller to-
bak? Har druerne groet i lerjord eller på kalk eller flint? 
Blot det at kommunikere om et glas rødvin kan frem-
kalde et omfattende refleksionsrepertoire.

Selv om smagsdimensionerne er baseret på hver de-
res kode og symbolske generalisering, eksisterer de 
ikke uafhængigt af hinanden. De er, som det hedder, 
strukturelt koblet [16]. Når man taler om den sunde 
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smag, bruger man strukturer fra den sansede smag, for 
eksempel de fem grundsmage, til at udtrykke, på hvil-
ken måde noget smager sundt eller usundt. Tilsvarende 
kan velsmagen hente referencer, dvs. strukturer, fra det 
smagsetiske repertoire: »Bæredygtige kalkuner er altså 
mere velsmagende end de billige industrikalkuner«,  
siger vi, uden at det altid kan begrundes inden for en 
snævert afgrænset smagsæstetisk dimension. 

Hele denne smagssystematik er illustreret i Tabel 1.

VELSMAG – ET SUNDHEDSFREMMENDE PERSPEKTIV

Det er rigtigt, at smagsløgene og lugtesansen er vigtige, 
hvis man vil undgå at synke uspiselige og potentielt 
toksiske emner [1]. Vores pointe er imidlertid, at den 
sansede smag ikke kan stå alene: Det er ikke alene sma-
gens funktion at undgå at blive syg, de andre smagsdi-
mensioner er lige så vigtige i et sundhedsfremmende 
perspektiv. Velsmag er vigtig som sygdomsforebyg-
gende forudsætning, f.eks. for at undgå overspisning, 
den er vigtig i en behandlingssammenhæng, og den er 
en vigtig forudsætning for at fremme social sundhed.

Intuitivt kunne man tro, at velsmag fremmer over-
spisning, men mange forskningsresultater tyder på, at 
det forholder sig omvendt [17-19]: At velsmagende 
mad eller mad, der smager af at være lavet med omhu 
og kærlighed, hurtigere fremkalder tilfredshed og mæt-
hedsfølelse end mad, der ikke har disse kvaliteter. Det 
er også videnskabeligt velunderbygget, at velsmagende 
mad har en positiv ernæringsmæssig virkning på småt 
spisende ældre eller syge menneskers fødeindtag [17], 
og smag og appetitlighed er vigtige faktorer i forhold til 
fødeindtag [18].

Mad, der er velsmagende, smager sundt, er økolo-
gisk bæredygtig, signalerer kærlighed og/eller indgår i 
religiøse sammenhænge, er vigtig i en behandlingssam-
menhæng. Ældre borgere og personer, som gennemgår 
komplicerede medicinske behandlinger, oplever ofte en 
ringere livskvalitet pga. manglende appetit. Dette fører 
til fejlernæring og afledte sekundære sygdomme [17]. 
Mangel på velsmag kan være en mulig grund til dårlig 
regulering af ernæring og overdreven indtag af sukker, 
salt og fedt [19]. 

Endelig er det vigtigt at understrege, at sundhed er 
mere end fravær af sygdom. Ifølge WHO’s definition 
omfatter befolkningens sundhed også socialt velvære 
og fællesskab [20]. Socialt velvære inkluderer måltids-
fællesskaber og/eller muligheden for at spise mad, der 
er tilfredsstillende i forhold til alle de syv smagsdimen-
sioner. F.eks. skal madordninger for ældre, for at leve 
op til WHO’s definition, fremme livskvalitet i bred for-
stand. Ligeledes kan måltidet være et af de vigtige fæl-
lesskabsfremmende aktiviteter. Men det forudsætter, at 
der skabes rammer for, at f.eks. ældre kan nyde maden 
i fællesskab med andre, som måske har tilsvarende 
smagserindringer. Det er vigtigt at understrege, at mål-
grupperne aktivt involveres i smagsbeslutninger og 
ikke bare »manipuleres« til at øge fødeindtagelsen. 

For at kunne arbejde professionelt med disse sund-
hedsfremmende aspekter af smag er det vigtigt at have 
professionel viden, et fagligt vokabularium og en syste-
matik, der kan bruges til professionel handling og re-
fleksion. En af hensigterne med de syv smagsdimensio-
ner er at skabe forudsætninger for en mere præcis 
professionel kommunikation, f.eks. blandt sundheds-
personale og i hospitalskøkkener. Det er vigtigt, at vi 
styrker vidensgrundlaget og præciserer det professio-
nelle sprog om smagen og dens funktioner – hele vejen 
rundt om smag. 
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Som læge forventes man at være ekspert i kroppen. 
Man risikerer derfor at blive udfordret med spørgsmål 
af næsten enhver art. Spørgsmål, der er simple at be-
svare, og somme tider spørgsmål, man ikke kan svare 
på. Eksempelvis spørgsmålet om, hvorfor kvinder, som 
tilbringer meget tid sammen, synkroniserer deres men-
struationscyklus. 

For at give et kvalificeret svar har det været nødven-
digt at foretage en grundig litteraturgennemgang, og 
myten om menstruationssynkronisering, hvor udbredt 
og morsom den end er, viser sig ikke rigtigt at have no-
get på sig. 

DET OPRINDELIGE STUDIE

Hypotesen om menstruationssynkronisitet stammer fra 
1971, hvor Martha K. McClintock beskrev fænomenet i 
en artikel i Nature med titlen »Menstrual synchrony 
and suppression« [1]. Her beskrev hun, på baggrund af 
forsøg med mus og ellers anekdotisk human baggrund, 
at kvinder, som tilbragte tid sammen, synkroniserede 
deres cyklus. 

McClintock satte sig for at undersøge, om det pas-
sede, og udformede et studie, hvor hun inklu derede 
135 kvinder, der boede på samme kollegium. Kvin-
derne blev spurgt om deres menstruationscyklus tre 
gange i løbet af et »akademisk år«, som varede fra sep-
tember til april. I studiet fandt McClintok en øget syn-
kronicitet mellem grupper af nære venner. Artiklen gik 
ikke i dybden med en forklaring, men det blev fore-
slået, at det kunne skyldes feromoner. Altså en mekani-

stisk forklaring tilsvarende Lee-Boot-effekten, som be-
skriver hvordan hunmus kan påvirke hinandens cyklus 
gennem feromoner, som opfattes gennem det vomero-
nasale organ.

STØTTE TIL TEORIEN

Efterfølgende forsøgte flere forskningsgrupper, her-
iblandt Graham & McGrew, at eftergøre McClintocks  
resultater [2]. I 1980 udgav de et studie, hvor de havde 
undersøgt 79 kvinder, som boede på samme campus. 
Forsøgspersonerne blev opdelt i 18 nære vennepar, 18 
par naboer og 18 tilfældige par. Her fandt de interes-
sant nok kun en øget synkronicitet i gruppen af nære 
venner, men ikke mellem naboer, som de ellers argu-
menterer for bruger mere tid sammen end venner gør, 
ej heller blandt tilfældigt parrede. 

ER DET FEROMONER?

Russel et al [3] gav sig i kast med at undersøge, om fe-
romoner kunne forklare denne tilsyneladende øgede 
synkronisering mellem kvinders cyklus (n = 11, t = 5 
mdr). De fandt en sveddonor, der i studiet blev beskre-
vet som en alfakvinde, der, selvrapporteret, havde erfa-
ring med, at andre kvinders cyklus indstillede sig efter 
hendes.

Donoren skulle gå med bomuldslapper i armhulerne 
i 24 timer ad gangen og måtte ikke vaske sig under ar-
mene eller bruge deodorant i studiets varighed. Bom-
uldslapperne blev opblødt i alkohol og brugt som ode-
rant.
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