Goda matvanor dr en forutsdttning fér god hdilsa.
Det dr ddrfor ur hdlsosynpunkt viktigt att tidigt
grundldgga hélsosamma matvanor. Fér att kunna
dta sund och ndringsriktig mat mdste man forst
ldra sig att smaka - att vdga prova nytt och bredda
sitt smakperspektiv. Med varierad mat dr det Iéit-
tare att dta ndringsriktigt och fa i sig alla ndrings-
dmnen som kroppen behéver. Det spelar ingen

roll om vi serverar vdra barn nyttig mat om de inte
vdgar smaka pa den...

o

TILL HAFTET UPPFACK SMAKEN MED DINA SINNEN FRAN HITTA STILEN

LARARHANDLEDNING




INLEDNING

For att barnens attityder och beteende betrdffande mat och maltider ska kunna férandras, behovs
kunskaper och insikter om hur saker och ting hor ihop. SAPERE-metoden erbjuder ett lustfyllt och
positivt arbetssatt for detta.

SAPERE &r en laborativ metod och det pedagogiska materialet dr ravaror och livsmedel. Metoden
grundades av fransmannen Jacques Puisais pa 1970-talet. Hans 6nskan var att motarbeta den smaklik-
riktning, som han tyckte sig se gradvis intrada i vastvarlden. Detta gjorde han genom att starta smak-
klasser och luktskolor. Till Sverige kom metoden via Grythyttan och géstgivaren Carl Jan Granqyvist. Ar
1994 togs tillsammans med Stiftelsen for Maltidsforskning och Restauranghdgskolan ett forsta mote
med Jacques Puisais. Detta resulterade i att materialet 6versattes till svenska. Ursprungsmaterialet
vdnder sig till barn i 11-12-ars alder.

Syftet med SAPERE-metoden kan sammanfattas i ndgra punkter:
- attldra kdnna sina sinnen och sin egen smak

«  atttrdna sin formaga att uttrycka sig verbalt

«  att skapa en medveten konsument

«  attvaga prova nya produkter och ratter

- att 6ka variationen i det man ater

Sammanfattningen av lararhandledningen &r ténkt att vara ett stéd och hjélp infor de praktiska ov-
ningarna dar det sakert kommer att uppsta en del fragor fran eleverna. Anvand er av det som ni anser
ar ratt for era elever och anpassa efter situationen i gruppen. Inled gérna varje 6vning med att prata
lite om det sinne som &r aktuellt. Gor 6vningen och folj upp med fakta och diskussioner kopplat till sin-
nesupplevelsen och elevernas reflektioner. En mycket viktig aspekt att tala om ar att alla har ratt till sin
egen smak, det finns inga fel eller rdtt nar det galler vara sinnesupplevelser.

VARA SINNEN

SYNEN

Ogat fangar livsmedlets utseende och tillstand (firg, form, storlek, lyster etc.). Ett dpple kan till exem-
pel beratta: "Jag ar en kompakt frukt, jag har en rund form, jag har en vacker gron farg eller olika
farg pa olika sidor. Den sida som varit vand mot solen ar rod, den som varit i skuggan ar gron.”

Ovningen gér ut pé att ta emot synintrycket, att dversatta det till ett sprak och att tala
om vad féremalet har beréttat fér oss. Ogat och synen ger oss méjlighet att vélja med
utgangspunkt i den information individen redan har lagrat i hjarnan. “Fargen pa
en karamell, glass eller yoghurt star i relation till dess smak. R6tt annonserar hallon
eller jordgubbe, gult - citron, orange — apelsin. Vi valjer med utgangspunkt fran ett
minne eller av nyfikenhet. Férhoppningsvis tycker vi om att vandra pa upptacktsfard,
om inte stanger vi dorren for nya upplevelser.

Synsinnet

«  Synsinnet dr det dominanta sinnet, det star for ca 80 % av vara upplevelser. Av alla sinnesceller i
kroppen finns ca 70 % i 6gonen. Inget annat sinne ger oss sa mycket information om var omgiv-
ning.

«  Det vi uppfattar som synligt ljus ar elektromagnetiska vagor av olika vaglangder. Synintrycken
registreras i 0gats innersta hinna — nathinnan. Den innehaller synsinnescellerna, stavar och tappar.

«  Genom att iaktta forbereder man sig, man valjer och bedémer.

«  Synintrycket ger oss en chans att paminna om tidigare kanslor, vad vi accepterat eller inte tyckt
om.

«  Synen dr den forsta sensoriska barridren. Vi tar till oss det vi ser eller inte. Men 6gat kan ta fel.

« Vart nasta steqg ar att ta hjalp av luktsinnet for att forsakra oss om att mat eller dryck ar acceptabelt
att stoppa i munnen.



Ogat tycker inte om att bli besviket. Ar det verkligen bra att “sminka” livsmedel med firgdmnen? Om
dessutom smaken inte uppfyller vad synen har lovat, ar besvikelsen total. Ju mer imponerad synen blir,
desto mer krav stalls pa smakupplevelsen.

Nagra synintryck

«  Tillstand
Mellan flytande och solitt tillstand finns flera stadier. Ett av dessa ar krdmig. Man kan se skillnad
mellan en klar buljong och en redd, kramigsoppa. Ogat registrerar och férbereder.

«  Formen/Figuren
Den talar ett tydligt sprak. Torkade frukters form talar om for oss hur de kommer att upplevas. En
mandarin har en annan form a@n en apelsin. Bakverk har olika former, ett wienerbrod skiljer sig fran
en fralla. Formen pa vetekorn ar annorlunda d@n formen pa majskorn.

«  Ytan/Konsistensen
Nu tillkommer nyanser som kan vara mer eller mindre blanka och matta.

- Fdrgen
Aven fargen kan vara attraktiv eller franstétande nér det géller livsmedel och maltider. Det finns
farger som av en del upplevs som glada och farger som kan upplevas som trista.
Bla farg anvands sallan ndr det gdller mat och dryck. De gréna fargerna i
maten kommer oftast fran vaxtriket. De vita ar oftast sammankopplade
med farska mjolkprodukter. Nér man talar om farger kan man for-
djupa sig i olika nyanser, fran ljust till morkt, eller specificera genom
toner, t.ex. gulrott eller blarott.

SMAKEN
Smaken associeras till de fem grundsmakerna (sott, salt, surt, beskt och uma-
mi). Ni kan diskutera vikten av att undvika att bli helt dominerade av for mycket
salt eller s6t smak. Den som frossar i salt eller socker missar upptackten av beska
och syrliga smaker. Det ar vardefullt att fa en balanserad kansla for smaker for att kunna

njuta av smaksammansattningar. Smaker kanns mer eller mindre tydligt pa olika delar av tungan. Vi
kan kdnna alla fyra grundsmakerna pa tungans ovansida. Socker kdnns tydligast pa tungspetsen, salt
och syrligt pa sidorna och besk smak langst bak pa tungan.

Smaksinnet

«  Smaksinnet dr det ena av vara tva kemiska sinnen, det finns i munnen, framfér allt pd tungan, men
dven i gommen och i svalget.

«  Smaksinnet bestar av ett antal olika papilltyper som innehaller smaklokar som i sin tur ar upp-
byggda av ett antal smaksinnesceller. Samtliga smaklokar kan, i varierande grad, registrera alla
fem grundsmakerna, sott, salt, surt, beskt och umami.

«  Viar dock mer kansliga for vissa smaker i olika delar av munnen och pa tungan. Saledes reagerar

«  vitex. kraftigt pa besk smak langst bak i munnen, pa tungan och i svalget, medan vi reagerar tyd-
ligt for sur smak pa tungans sidor och i kinderna. Séta och salta smaker kdnner vi tydligast langst
fram pd tungan.

- Detar latt att tro att smaksinnet ar ett "enkelt” sinne, eftersom vi kan kdnna bara fyra grundsma-
ker. Vi bor anda komma ihag att det ar kombinationen av de olika smakerna vi upplever, bade vad
galler kvalitet och kvantitet.

«  Det totala antalet smakldkar hos en vuxen méanniska dr ca 3 000. Antalet smaksinnesceller ar dare-
mot betydligt hdgre, ca 10 000.

«  Levnadsaldern fér en smaksinnescell dr ca 10 dagar. Doda celler ersatts fran basalcellerna genom
celldelning.

«  Antalet smakldkar varierar mellan olika individer och mangden smaklokar avtar med aren med
start i 40-arsaldern.

«  Narviidagligt tal pratar om smak innebar det oftast smak-, lukt- och kanselupplevelser.



LUKTEN

Nar vi doftar pa nagot kdnner vi oss attraherade eller bortstotta av luktkontakten. En banan
som ar gron luktar ingenting. Den sager: “Jag ar inte mogen. Du far vanta lite pa mig.” En grillad
flintastek eller lammkotlett med orter och grillkrydda tar fram minnet av grillning i sommar-
kvallen. Vi kan ocksa kdnna igen blomdofter, violer, liljekonvaljer, flader etc.

| det dagliga livet moter vi ofta obehagliga lukter. T.ex. mat som nagon glomt ldagga i kylen.
Nasan talar genast om att det ar ett riskfyllt val. Ndsans roll &r bl.a. att vara varningssystem for
att undvika att vi stoppar i oss daliga livsmedel. Nar vi kommer hem efter skolan eller arbetet
mots vi av lukter i dorren. Luktstrommar av middagen som lagas till, som vi annu
inte ser, gor oss uppmarksamma. Smaklokarna forbereder sig och fantasin vaknar.

Luktvarlden ar kénslig, rik och utan granser, den fornyar sig hela tiden. Man kan
lara sig “plocka” lukter och associera till den miljo de upplevts i. Kryddofter, lukten
av mogna frukter, sommar, vinter, stadslukt, tunnelbanelukt, lukten av Bangkok,
Melbourne, Stockholm, lukten av lantstallet, 6knen. Alla lukter kan fa en identitet.

Luktens sprak skapas genom jamférelser — analogier. Lukten som den okadnda frukten eller
blomman utséndrar paminner oss om den frukt eller blomma som vi kanner igen. Om en lukt

ar helt okand kan vi inte forsta dess signaler eller identifiera den. Vi kan bara saga: “det luktar gott”
eller "det luktar illa”. Lukterna kanns genom att vi luktar pa maten. Aromerna kommer via munnen till
nasan. Utan aromer skulle livet vara trist. Nar vi ar forkylda kdnner vi inte lukter och aromer — maten
smakar ndstan ingenting.

Doftsinnet

«  Doftsinnet ar vart andra kemiska sinne och &r som synsinnet ett s.k. fjarrsinne. Det ger oss infor-
mation redan pa avstand, till skillnad fran till exempel smaksinnet som maste ha direktkontakt
med det smakgivande amnet.

«  Doftsinnet registrerar flyktiga amnen i gasform som ska vara 16sliga i fett och/eller vatten.

«  Doftsinnescellerna finns i luktepitelet som finns i nashalans tak.

«  Det ar doftsinnescellernas utskott, cilierna, som utgér cellernas receptormembran och som dar-
med ger cellerna en stor sensorisk kontaktyta med omgivningen. Cilierna ligger i ett sekret som
produceras av speciella kortlar. Doftamnena maste forst 16sas upp i detta sekret for att sedan na
receptorerna.

Dofter vacker kanslor

Doftsinnets nerver gar direkt till delar av barken i storhjarnan. Luktbarken ingar i det limbiska systemet
som dr centrum for vara kanslor. Detta kan vara forklaringen till varfor dofter har sa latt att vacka starka
kanslor. Vilka kdnslor som vacks av en viss lukt kan véxla beroende pa tidigare erfarenheter och upple-
velser. Lukter och aromer ar standigt varierande. Lukten av sommarstugan, av skogen, av havet - ar till
och med olika beroende pa vilket hav det &r. Lukten av olika trad t.ex. tall, bjork. Lukten i kallaren eller
pa vinden. Lukten som kommer med olika arstider, lukten som finns i tunnelbanan.

Lukten av god mat ger t.ex. kdnslor av gladje och férvantningar nar vi ar hungriga, medan samma lukt
kan ge obehag och till och med kvaljningar nar vi ar matta. Lukten hjalper oss att identifiera matens,
dryckens, luftens lukter och aromer. Beskrivning av luktens sprak bygger pa analogier och liknelser.
Det ar viktigt att arbeta med minnet, till exempel genom att tanka: "Den har kakan

paminner mig om ananas, citron eller vinbar."

HORSELN

Nar en matratt tillreds uppstar olika ljud. Av olja eller sm&r som fraser
i pannan, av grytor som det smasjuder eller puttrar i. Aven néar vi dter
uppstar ljud, som knastret av knackebrod eller dpplet som vi satter
tanderna i. Bettet i ett gront apple ger ett annorlunda ljud an bettet

i en persika. En smorgas pa vitt nybakat bréd ger ett annat ljud @n
knackebrod. Ljudet av wienerbrddsfras kan vara ett minne av lycka.

Horselsinnet

«  Horsel ar formagan att fornimma mekaniska vibrationer, ljudvagor,
som fortplantar sig genom olika media, exempelvis luft.
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«  Horsel uppkommer da sma harfibrer i innerorat registrerar rérelsen hos ett membran som forsatts
i vibration efter tryckférandringar utévade av atmosfariska partiklar inom, som mest, en skala fran
16 till 20 000 Hz. Detta intervall skiljer sig dock mellan olika manniskor.

«  Aven kénselsinnet kan registrera ljud, och &r det enda sattet pa vilket hérbara mycket ldga och
mycket hoga frekvenser kan upptéckas. Horsel pa detta senare satt sker da vibrationer som fors
genom kroppen uppfattas.

«  Manniskor kan lokalisera ljud, till stor del eftersom bada 6ronen ar férbundna med bada hjarn-
halvorna.

«  Avsaknad av horsel benamns dovhet.

KANSEL, KONSISTENS OCH TEMPERATUR

Mat och dryck kan ge upplevelser som har karaktdren av en kemisk reaktion. De kan t.ex. kannas
astingerande (uttorkande) eller brannande som chilipeppar och alkohol, eller stickande som kolsyra.
Det handlar om reaktioner som kan accepteras och uppskattas av vuxna, men som upplevs som bran-
nande och otrevliga av yngre manniskor. Metalliska upplevelser av livsmedel raknas in bland kemiska
stimulationer, till exempel nar livsmedel sparats i en konservburk och tar smak av denna.

Mekaniska stimulationer talar om konsistensen pa en rétt eller dryck och om den kan beskrivas som
fet, rinnande, tradig, mager, fyllig, klibbig etc. Konsistensen dr oerhort viktig for upplevelsen. Den har
tillforts som bendamning pa manga ratter, som till exempel sandkaka.

Nar vi talar om mekaniska stimulationer av livsmedel ska vi vara vdl medvetna om vilken roll tuggfor-
magan spelar. Barn kan uppleva det som smartsamt och jobbigt att tugga nagot som ar hart och har
seg konsistens. Barn som ar vana vid hackat kétt och puréer kan uppleva det svart att bearbeta bitar

och svéljer dem hela i stallet. Resultatet av att inte tugga blir att vi missar en upplevelse - i stéllet for

attfa en.

Temperaturen handlar om kallt och varmt, om iskall sorbet och rykande het soppa. Temperaturen styr
upplevelsen av olika ratter. Anta att nagon staller en soppa framfér dig, dar ena halvan av soppan ar
kall och den andra halvan ar varm. Lukten skulle vara olika fran de tva halvorna, svagare fér den kalla
soppan och mer utvecklad fér den varma. Ljummet vatten fran kranen kdnns inte uppfriskande som
dryck. Om det ar riktigt iskallt “branner” det nastan och kanns inte alls bra. Kallt och varmt har inver-
kan dven pa livsmedlens konsistens. Jamfor en frukt som tas ur kylskapet med en solvarm frukt som
plockas direkt fran tradet. Ett nygrillat kycklingldr med ett som man tar kallt ur kylen dagen efter. En
nybakad ljummen paj med samma paj kall lite senare pa dagen. Kyla och varme kan minska eller 6ka
stimulationen av sinnena och upplevelsen. Tidigare upplevelser som vi har fatt, har analyserats och
lagrats i hjarnan. Det ar som ndr vi slar igen en bok vi har Iast. Vi kommer ihdg det vi har forstatt och
kan 6ppna boken pa ratt sida for att hitta det igen.

Kanselsinnet

«  Kanselsinnet finner vi framfor allt i huden men dven i muskler, senor och leder.

«  Huden ar kroppens storsta sinnesorgan med en yta pa ca 1,5-2 m2 hos en vuxen. |
de olika hudlagren finner vi kroppens kédnselreceptorer, mottagarceller for fysikaliska
och/eller mekaniska stimuli. Dessa kanselreceptorer registrerar kyla, varme, beroring,
tryck, vibrationer och smarta.

«  Observera att smarta registreras via smartsinnesceller i egna nervbanor.
Smartsinnescellerna ar dock kopplade till bl.a. vara kanselreceptorer.

«  Kanselsinnet kan delas upp i tre delar. Den taktila delen som registrerar
kansel i huden, kinetiska delen som registrerar kansel i muskler, senor och
leder t.ex. kdnslan av morhet och hardhet vid tuggning samt den trigemi-
nala delen som registrerar kdnselupplevelser i ndsa, mun och svalg sasom
tryck, struktur, varme, kyla, starka smaker etc.

«  Kénselsinnet ar ett sammansatt sinne som registrerar allt fran latta bero-
ringar till svar smarta. Vid sensoriska bedomningar anvander vi kanselsin-
net bl.a. for att undersdka hardhet, mjukhet, klibbighet, fuktighet och vid i
princip alla smak- och arombeddémningar.

«  Kénselns sprdk ar rikt, men anvands inte lika ofta for att beskriva mat och dryck
som smaker, lukter och aromer. Trots detta &r motstand mot mat ofta lierad mer
med kadnselupplevelsen an med smak och doft.



N’

«  Man ska inte tvinga sig sjalv eller andra till att dta saker. Det kan leda till att man aldrig mer vill
prova pa. Kallt och varmt hér ihop med kanselsinnet. Temperaturen paverkar vilken kansla vi kom-
mer att uppleva av mat och dryck. Till exempel glass, som statt i solskenet, blir rinnande och mjuk.
Nar den kommer ut ur frysen dr den hard. Tank pa stekflottet nar steken har kallnat i kylskapet och
flottet hardnat runt kottet. Temperaturen ska alltid finnas med i en 6vergripande beskrivning av
ratter.

OVNINGAR

SMAK

Olika slags dpplen, svenska och importerade - réda, grona, gula mm. Barnen far sjdlva vdlja ett dpple,
sedan anvands det dpplet for reflektion och analys. Varfor valde jag just det dpplet? Hur ser det ut? Hur
luktar det? Hur smakar det? Stamde férvantningarna med den upplevda upplevelsen?

Lara sig om smakperception

1. Vad hander med mina sinnen ndr jag dter nagot?

2. Ogat far syn pa& maten och registrerar utseende, farg, form osv.

3. Nasan kdnner doften av maten och aktiverar luktsinnescellerna.

4. Genom att ta i maten och stoppa in den i munnen aktiveras kdnselsinnet och ger information om
temperatur, textur m.m.

5. Smaklokarna aktiveras av maten i munnen och registrerar grundsmakerna salt, surt, sott, beskt
och umami.

6. Horseln, later det ndr maten tuggas? Ljudet ger information om krispighet, hardhet mm.

7. Alla dessa intryck bearbetas i hjarnan och gor att vi kan fa den totala smakupplevelsen.

Utifran dessa steg kan man arbeta med att analysera dpplet och barnen fyller i sina smakb&cker om
hur just deras upplevelse ar.

Forberedelse

Kop in dpplen av olika sorter, det behdvs fler dpplen an ett per barn eftersom alla ska fa valja just sin
favorit. Tre sorter- roda, gréna och gula dpplen, ca 50-60 st av varje sort (till 100 barn). Blanda alla
sorterna och lagg upp i en stor korg/fat, lat barnen vilja.

SYN

Hur mycket paverkar synen var smakupplevelse?

Vaniljyoghurt som fargas gron, rosa och gul + ofdrgad. Barnen far bara reda pa att det ar yoghurt och
skall forsoka identifiera vad de olika “sorterna” smakar. Fyll i smakbdckerna och avsluta med gemen-
sam diskussion om synens betydelse for information och vad vi véljer.

Forberedelse

Inkop: till 100 barn behdvs ca 12 liter vaniljyoghurt 2 % fett (ej lattvarianten) + réd, gron och gul kara-
mellférg + plastteskedar 1st per barn .

Farga yoghurten: 3 liter ljust rosa + 3 liter ljust gron + 3 liter ljust gult + 3 liter naturell (hall upp aven
den naturella i skl sa att barnen inte ser forpackningen).

Lagg upp yoghurten, var farg for sig exempelvis pa sma fat, ca 1 msk av varje sort .

DOFT

Hur paverkar doften var smakupplevelse?

Kanel/sockerblandning som intas nar man haller f6r nasan, reflektion och analys om hur det smakar/
kdnns i munnen - sedan sldpper man greppet om ndsan och far uppleva smakexplosionen av kanel.
Diskussion om att det ar svart att skilja pa doft och smak och att dessa sinnen hanger ihop.

GOr sa har: Ge alla varsin behallare med kanel/sockerblandningen. Behallaren halls i ena handen ut
fran kroppen medan locket tas av. Det ar viktigt att ingen luktar pa blandningen i forvag, da forstors
experimentet! Be alla att halla for ndsan med den andra handen och rékna sedan till tre varpa bland-
ningen halls in i munnen. Nasan ska fortfarande hallas for! (Man kan andas genom munnen) Be alla
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att kdnna efter vad det smakar(utan att séga det) och rakna sedan till tre igen da greppet om nasan
slapps.

Forberedelse
Blanda kanel och socker och hall upp i sma behallare med lock, ca 1 ml per person.

HORSEL

Hur later det nar vi tuggar pa olika saker?

Knackebrod, riskaka, smorgasran, flingor och mjukt brod. Later det olika? Hur beskriver man ljuden?
Stoppa in en biti munnen och hall fér 6ronen, jamfor de olika ljuden och beskriv dem i smakbdckerna.
Prova utan att halla for 6ronen och jamfor ljuden.

Man kan ocksa prova att dta/dricka ndgot och samtidigt spela hog musik eller gor andra stérande ljud.
At/drick samma sak och lyssna pé lugn musik. Diskutera smakupplevelsen kopplat till hérseln.

Forberedelse

Inkop: Kndckebrod t.ex. Husman, riskakor naturella, smorgasran, flingor t.ex. cornflakes och mjukt bréd
+ sma assietter. Bryt brodet i mindre bitar och lagg upp bitar av de olika sorterna var for sig pa fat.
Barnen far sedan vilja tre olika att smaka pa.

KANSEL

1. Hur kanns olika konsistenser i munnen? Provsmaka och beskriv de olika kdnslorna i smakbdckerna
Smaka pa bitar av olika frukt och gronsaker och beskriva kdnselupplevelsen.

Forberedelse

Inkop: Banan ca 15 st, gurka ca 10 st, mordtter 4 kg, frysta grona artor 2 kg, blomkal 3 kg, melon 4 kg
GOr i ordning skdlar med bananbitar (skar med skalet pa; 1 banan 8-10 bitar), tjocka gurkskivor, mo-
rotsstavar, blomkalsbuketter, frysta drtor och melonbitar. Lat barnen vdlja tre sorter att smaka pa och
beskriva i sina smakbdcker.

2. Hur kanns det nar vi tar pa olika saker?

Trana pa att beskriva med ord vad man kdnner med handerna, mot kinden, insidan armen osv.

Olika saker som barnen far ta pa och kanna, forsdka satta ord pa kanslan. T.ex. clementin, banan, kivi,
broccoli, potatis, trolldeg, linser eller torkade bénor osv.

Férberedelse

Samla ihop 8-10 olika livsmedel och ldgg pa ett bord. Valj vad som finns hemma i kdket, tank pa att
det ska ge olika kdnslor. Lat gérna barnen kdnna pa alla sakerna och be dem vélja ut tre stycken och
beskriva i sina smakbocker.

DISKUSSION

Analysera dagens maltider utifran vara sinnesupplevelser. Vad at vi till frukost och varfér? Favoritmat
—vad dr det som gor just den rétten till favorit? Beskriv maltiderna med sa manga sinnesupplevelser
och ord som mgjlighet.

Satt ord pa dagens lunch- skriv i smakbdckerna individuellt hur de upplevde lunchen och sedan
gemensamt pa tavlan — se hur manga olika satt det finns att beskriva samma mat. Diskutera varfor vi
upplever samma sak pa olika satt och beskriver det med olika ord.

OM MATERIALET

Den hér texten &r en sammanfattning av det material som anvands pa skolor for att jobba med Sapere-metoden.
Boken heter Mat fér alla sinnen. Handledning arskurs 4-6. Sensorisk traning enligt Sapere-metoden. Livsmedels-
verket/Stiftelsen for Maltidsforskning, Uppsala, (2000). Lararhandledningen finns att hdmta gratis som PDF pa
Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se.

Texten dr sammansatt av Cecilia M Sporre som dr doktorand i madltidskunskap vid Restaurang- och hotellhdgskolan i
Grythyttan. Hennes bakgrund dr kock och kallskdnka med flera drs matlagningserfarenhet bdde fran Sverige och ut-
omlands. Hennes avhandlingsarbete har en inriktning mot barn och mat med ett perspektiv pa sinnesupplevelser och
medveten kokkonst i SAPEREs anda dvs. mat fér alla sinnen, smaka och forsta-perpektiv och att vdaga vilja nya véigar.
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