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Hvordan formidler madprogrammer pa tv madens smag? Hvornar far jeg en sanselig
smagsoplevelse? Og hvordan kan det i det hele taget lade sig gore for et madprogram at
konstruere en smagsoplevelse, ndr de to vigtigste sanser — nemlig smags- og lugtesan-
sen — ikke er i spil? Det er dette sansemeessige paradoks, som artiklen vil gore rede for.
Argumentationen skal findes i begrebet om syncestesi, der grundleggende skal forstds
som en sammentenkning af sanserne. Denne sammentenkning forklarer, hvorfor vi
som seere kan sanse madens smag uden rent fysisk at indtage den. Artiklen vil derfor
argumentere for, at madprogrammet benytter sig af sanselige strategier — eller rettere
sagt syneestesistrategier — for at formidle en specifik og ikke mindst sanselig smagsop-
levelse. Pa baggrund af dette vil de to danskproducerede madprogrammer "Spise med
Price” (2008-2009) og "Du er hvad du spiser” (2005-2007) blive analyseret for at opna
en dybere forstaelse af programmernes sansedramaturgiske greb.

Madprogrammer pa tv beskaeftiger sig med kunsten at lave mad. Dog er der ikke kun tale
om en formidling af madlavningsteknikker samt ravarekvaliteter. Det handler ogsa om at
frembringe en fornemmelse for madens smag — den sanselige tv-oplevelse — hos seeren.
Dette stemmer godt overens med, at sanselighed er blevet en afggrende salgsstrategi i
jagten pa seertal i det nutidige mediebillede.” En undersggelse af sanselighed som strategi
er derfor relevant.
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Dette gaelder iseer for madprogrammer, der med formalet om at skabe en smagsmaessig
(dvs. fysiologisk) sanseoplevelse hos seeren appellerer til et szt sanser (de audiovisuelle) for
at fa et andet szt sanser (smags-, lugte- og fglesansen) med i spil. Artiklen gnsker derfor at
undersgge, hvordan tv-madprogrammer formidler madens smag i en form, der appellerer
til tv-seerens sanser og derved skaber en sanselig smagsoplevelse.

Argumentationen forlgber over tre trin. | forste omgang er det ngdvendigt at redeggre
for det sanselige som et faanomen, herunder synaestesi, for fuldt ud at forsta hvorledes en
sanselig strategi kan skrues sammen. Med afsaet i dette bliver det muligt at se naermere pa
de audiovisuelle og narrative greb (herefter kaldet sansedramaturgiske greb), der skal til for
at fagre den sanselige strategi ud i livet.

For det andet: Da den sanselige strategi er en made, som det enkelte madprogram
gnsker at formidle specifikke smagskvaliteter i den praesenterede mad pa, kommer rede-
gorelsen ikke uden om en diskussion af smagsbegrebet. Eftersom smag bade er et aestetisk,
kulturelt og fysiologisk faenomen, er det med afszet i disse, at de synaestetiske strategier
yderligere skal defineres.

Afslutningsvis vil en analyse af madprogrammernes sansedramaturgiske greb bevislig-
gore konstruktionen samt brugen af synaestesistrategier. Valget er faldet pa Spise med Price
(DR2, 2008) og Du er hvad du spiser (TV3, 2005-2007), da de umiddelbart repraesenterer
yderpunkterne inden for danskproducerede madprogrammer inden for en kort arraekke.
Hvor Spise med Price hylder det klassisk-didaktiske tv-kgkkenformat, opererer Du er hvad du
spiser inden for livsstilsprogramformatet. | Spise med Price er bade placering af kakkenbord,
gennemgang af retternes tilberedningstrin og veaerterne orienteret omkring den direkte
henvendelse til seerne. Det handler om, at seerne skal lzere at lave laekre og veltilberedte
maltider. Heroverfor star Du er hvad du spiser, et dansk remake af det britiske program You
Are What You Eat. Her handler det primaert om, hvad mad ikke skal vzere, idet man eksplicit
fremhzver de usunde og ulzekre kvaliteter i den mad, de medvirkende indtager til daglig.
Det maddidaktiske kombineres her med et kropsligt make-over-program. Maden har en
central rolle, men den direkte henvendelse til seeren er ikke-eksisterende, og ligeledes indgar
oplysninger om ravarer og tilberedning kun implicit i programmet. P4 trods af forskellighe-
derne har de to programrakker tre afggrende ting til felles. De handler om mad, smag og
sanselighed. Og som analysen vil belyse naermere: pa absolut hver deres egen made.

Sansetaenkning og synastesi

| den klassiske definition af det menneskelige sanseapparat knyttes sanserne direkte til en
specifik legemsdel. | forlaengelse heraf argumenterer den britiske neuropsykolog Jamie Ward
(2008) for, at det sanselige begreb skal teenkes anderledes. | stedet for at teenke p3, at san-
serne er lig kroppens receptorer, argumenterer Ward for, at sanserne skal taeenkes som en
systematisering af forskellige receptive oplevelser. Det betyder, at i stedet for at taenke smag
= mund, se = gjne, hgrelse = gre, lugt = naese og falelse = hud, sa skal f.eks. smagsop-
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levelsen taenkes som den receptive oplevelse, der sker i kombinationen mellem munden,
naesen, folelsen (der bade vurderer overflader og temperaturer), hgrelsen og synet. Forskel-
len mellem de to forstaelser ligger i graden af adskillelsen mellem sanserne. Eksempelvis skal
synssansen, i den nye forstaelse, ikke leengere forstas som en registrering, der udelukkende
foregar i gjet. Til gengaeld er der tale om en visuel oplevelse, forstaet som en kombination af
sanseinformationer, der via kroppens forskellige receptorer bliver registreret, for derefter at
blive sendt til hjernens synscenter, som afslutningsvis samler oplysningerne i en felles visuel
oplevelse. Ward opstiller hermed en ‘multisensorisk’ (multi-sensory perception, ibid., p. 45)
forstaelse af sanseoplevelsen — som et faenomen, der opstar via samspillet mellem sanserne.

Ifglge Ward opstar den synzestetiske oplevelse, nar et sanseindtryk fremkalder en anden
sanselig fornemmelse. Det sanselige samspil er derfor ogsa den sammentankning af san-
serne, som Ward laegger til grund for, hvorfor individet kan have en synaestetisk oplevelse
uden reelt set at have synaestesi.’ Et eksempel pa, hvordan et sanseindtryk kan have ind-
flydelse pa den samlede sanselige smagsoplevelse, er feks. lyden i en tv-reklame for kar-
toffelchips. Fremkomsten af en knasende lyd er afggrende for formidlingen af chipsenes
sprodhed og smag. | denne sammenhaeng pavirker lyden bade den taktile og smagsmaessige
sanseoplevelse hos seeren. Uden lyden ville chipsene miste en afggrende del af deres tiltraek-
ning, hvorfor den knasende lyd fungerer som et multisensorisk virkemiddel. Ved frembrin-
gelsen af specifikke synaestetiske oplevelser kan man derfor med fordel spekulere i brugen
af multisensoriske virkemidler.

Det star altsa klart, at via den multisensoriske perception kan bade syns- og hgresan-
sen veere lige sa vigtige som den fysiologiske smagssans for skabelsen af en smagsoplevelse.
Dette forklarer dog stadig ikke, hvordan madprogrammets seere kan have en samlet og
"feerdig” smagsoplevelse, nar de kun har to sanser at traekke pa i receptionsprocessen.
Spergsmalet er, om det i det hele taget kan lade sig gore at fa en smagsoplevelse, nar man
som tv-seer ikke selv smager maden? Her bliver Wards begreb om 'mirror-synaestesi’ vigtig,
da den processuelt forklarer, hvordan en sansemaessig mediering kan resultere i tv-seerens
genkaldelse af smag.

Mirror-synzestesi

Mirror-synaestesi beskrives bedst som en fantom-oplevelse, hvor individet traekker pa en
personlig sensorisk erfaring. Ved synet af en anden person, der bliver aet pa kinden, vil
beskueren typisk genkalde den fysiske fornemmelse af at blive aet hos sig selv. Her er tale
om, at individet foretager en mental simulation, eller rettere en fornemmelsesmaessig spej-
ling af bergringen, hvorved der opstar en sakaldt ‘mirror-touch synaestesi’ (ibid., p. 123).
Ward udvider endvidere spejlingsbegrebet ved at koble fglelsesapparatet til den senso-
riske oplevelse. Nar vi feks. pa en persons ansigtsudtryk kan se, at vedkommende er blevet
frastgdt, aktiveres den del af vores hjerne, hvor denne frastadende fornemmelse opstar
(ibid., p. 124; det samme geelder, hvis vi f.eks. ser en person smile, hvorefter vi selv begynder
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at smile). Dette forklarer ogsa, hvorfor et tv-program med succes kan formidle en fglelses-
maessig oplevelse til seeren, da seeren bl.a. via spejlingsprocessen kan opna en sensorisk
oplevelse, der minder om den oplevelse, programmets medvirkende ma formodes at have.
Det betyder, at menneskets hjerne, pa baggrund af falelsesmazessige og sensoriske erfaringer,
gar ind og erstatter den manglende del af sanseoplevelsen.

Derved abnes der op for en forstaelse af, hvordan madprogrammets seere selv kan
bringe deres folelsesmaessige og sensoriske erfaringer til den sanselige afkodning af den
praesenterede mad. Det handler derfor ikke kun om, hvad madprogrammet bringer til den
sanselige smagsoplevelse. Det er ogsa et spgrgsmal om, hvilke falelsesmaessige og sensoriske
erfaringer tv-seeren bringer til afkodningen. Det er her, de multisensoriske virkemidler far
deres betydning. For via disse ggres det muligt for madprogrammet at pavirke den sanselige
afkodning, som i eksemplet med tv-reklamen for chips. Det betyder ogsa, at madprogram-
merne med fordel kan taenke den synaestetiske oplevelse som en strategi i konstruktionen
af specifikke smagsoplevelser.

Smag pa tv

Men hvilke smagsoplevelser er der tale om? Da spgrgsmalet bade daekker over den fysiolo-
giske, kulturelle og aestetiske forstaelse, er det hensigtsmaessigt at skelne mellem disse. Den
fysiologiske smag skal forstas som det kemiske faanomen, der opstar ved den direkte indta-
gelse og dermed intime kontakt med madvaren. | denne kontakt vil tungen og smagslagene
vurdere madvaren, kategorisere den efter art (om det er gront, fisk, kad, frugt etc.) og ud
fra flavour (som indbefatter tekstur, den kemiske afleesning: er madvaren bitter, sad, sur, salt
etc. — med hjelp fra lugtesansen).* Nar der er tale om denne form for smag, vil det veere
fremhaevet i brugen af det lille forbogstav s’ Er der tale om den aestetiske smag, vil forbog-
stavet vere et stort 'S’®> | denne form for Smag er der i udgangspunktet tale om en mere
andelig vurdering af smagsoplevelsen, som opererer ud fra en grundleeggende forstaelse af
det skanne versus det uskanne; en aestetisk dom, der traditionelt set bruges ved kunstople-
velsen (Carlsen, 2004, p. 28). Da jeg veelger at adskille den fysiske og andelige smagsdom, vil
Smagen med stort 'S’ ogsa daekke over den kulturelle Smag. Som redeggrelsen ogsa vil pavise,
haenger den astetiske og kulturelle Smagsdom teet sammen. De to opridsede definitioner
er absolut ikke udtemte og er ogsa kunstigt opstillet, men udggr, for artiklens videre diskus-
sion og analyse, en ngdvendig skelnen mellem en fysisk og aestetisk forstaelse af ordbrugen.

| beskrivelsen af madens kemisk-sanselige karakteristika, dvs. det fysiologiske smags-
perspektiv, benyttes der ofte adjektiver som varm, kold, sur, sad, salt, bitter, kraftig, sterk,
salt, fed, tar, stovet, mar, knasende etc. Man kan tale om, at maden bliver karakteriseret
ud fra sin helt egen smagseestetiske diskurs (Korsmeyer, 1999). Men den gastronomiske
smagsoplevelse er ogsa andet end den kemisk-sanselige oplevelse, som opstar i munden,
nar den mgder maden. Smagsoplevelsen afhzenger ligeledes af madens aestetiske praesenta-
tion. Ifglge Pierre Bourdieu ligger der i den aestetiske fremstilling af maltidet en formmaessig
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aflejring af samfundets kulturelle normer og vurderinger af god Smag (1979/1984). Det vil
sige, at madens fremstillingsform er resultatet af en social og dermed kulturel konstruk-
tion. Formen tillegges en kulturel symbolveerdi, hvorfor en astetisk afkodning af maden
ligeledes indebaerer en kulturel Smagsvurdering af madens kemiske smag. Bourdieu szetter
hermed forbindelse mellem form og indhold, hvorved madens form tildeles en lige sa stor
s/Smagsgivende betydning som selve det kemiske indhold. Derfor vil enhver sanselig afkod-
ning af madens smag ikke kun indebaere en kortleegning af madens kemiske smag, det vil
ogsa indebzere en zestetisk og kulturel Smagsoplevelse savel som Smagsdom.

Sammentaenkes Bourdieus Smagsforstaelse og den synaestetiske oplevelse som beskre-
vet af Ward, vil denne Smagsafkodning altsa finde sted under den fglelsesmzessige og sen-
soriske genkaldelse, som Ward argumenterer for vil opsta i tilfzeldet med mirror-synaestesi.
Tv-seeren foretager derfor ogsa en astetisk og kulturel Smagsdom af den praesenterede
mad under afkodningen af madens kemiske smag, hvorfor smagsbegrebets tre betydninger,
dvs. den fysiologiske, zestetiske og kulturelle, bliver lige afgarende for forstaelsen af madpro-
grammets konstruktion af den sanselige s/Smagsoplevelse.

Madprogrammets zestetiske relation

Da en vaesentlig del af synaestesistrategien tydeligvis ma vaere at appellere til seerens fglelses-
maessige og sensoriske erfaringer, opstar den sanselige smagsoplevelse altsa i mgdet mellem
den medierede mad og tv-seeren. Det vil sige, at det lige netop er i mgdet, at vi skal finde
en endelig redeggrelse for synzestesistrategierne. Dette kraever, at der kigges nzermere pa
relationen mellem tv-seeren og den medierede mad, og hvorledes denne relation bliver
etableret. Her kan man med fordel hente inspiration fra Brannum Carlsens beskrivelse af
den ‘estetiske relation’ (2004).° Relationen skal specifikt forstas som den made, hvorpa men-
nesket interagerer med maden. Den zstetiske tilgang foregar helt anderledes, end hvis vi gik
logisk-analyserende til maden, og den kan ikke overszettes til begreber, men er en tilgang,
der forholder sig umiddelbart til skenhed, afsky og oplevelser. Det peger p3, at nar individet
mgder maden aestetisk og udtrykker sig enten ved lyst eller afsky, sa afsiger vedkommende
en dom - en Smagsdom. Og eftersom "menneskets relation til mad kan ses i en mediering
af kulturel og videnskabelig forforstaelse” (ibid., p. 17), er det szerlige ved denne dom, at den
ogsa kan opsta inden vedkommende rent fysisk indtager maden. Maden har altsa et aestetisk
potentiale (ibid.), der opstar i relationen mellem maden og individet, og hvor den visuelle
(og for den sags skyld ogsa auditive) repreaesentation derfor bliver alfa og omega.

Det, der ggr denne beskrivelse interessant for en forstaelse af, hvordan madens smag kan
medieres, er, at individet bringer forforstaelsen med til smagsoplevelsen. Det vil sige, at vi
allerede har en smagsvurdering, for vi rent fysisk indtager maden og smager. | overensstem-
melse med synaestesiens appel til den falelsesmaessige og sensoriske erfaring bliver det her
nedvendigt at se naermere pa, hvad forforstaelsen baserer sig pa:’
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1) Den kulturelle:

- hvad siger vores kultur

- vores sociale liv

- vores historie
2) Den subjektive erfaring:

- hvad har vi selv erfaret for

- i hvilke omgivelser har vi erfaret det

- og var smagen en, der smagte os godt
3) Den kognitive (objektafhzengige):

- hvilke kvaliteter har maden

- og kender vi som spisere til disse kvaliteter

Denne oversigt over forforstaelsens elementer indbefatter altsa ikke kun den kognitive og
subjektive del af smagsdannelsen, men ogsa den bourdieuske Smagsforstaelse, som beskre-
vet tidligere. Her taenker jeg specifikt pa den kulturelle Smagsafkodning af maden. Derved
appelleres der bade til seerens personlige erfaringer med smagsoplevelsen samt vedkom-
mendes forstaelse for overordnede kulturelle Smagsdefinitioner.

Men hvor Brgnnum Carlsen beskriver forforstaelsen som en allerede eksisterede Smags-
dom, der bringes til det umiddelbare mgde med maden, giver opstillingen ikke noget svar
pa, hvordan madprogrammet kan appellere til specifikke forforstaelser. Endsige hvordan det
medierede mgde bringer tv-seerens folelsesmaessige og sensoriske erfaringer i spil. Derfor er
Wards beskrivelse af den synzestetiske oplevelse og de multisensoriske virkemidler vigtig for
definitionen af madprogrammets zestetiske relation, da den abner op for en forstaelse af,
hvordan madprogrammet kan appellere til specifikke forforstaelser.

Det star tydeligt, at forforstaelsen er en vaesentlig komponent i madprogrammets
smagsformidling. Men det star ogsa tydeligt, at for at kunne etablere en succesfuld aestetisk
relation mellem tv-seeren og madprogrammet er det ngdvendigt for madprogrammet at
operere med en synzstesistrategi for at italesaette tv-seerens afkodning af den praesente-
rede mad.

Det star ligeledes klart, at madens smagseestetik (dvs. madens smagskarakteristika som
beskrevet af Korsmeyer) er en vaesentlig komponent i madprogrammets aestetiske relation,
eftersom en appel til forforstaelsen under alle omsteendigheder ma tage afsaet i madens
kemiske smag. Eftersom der hér er tale om en medieret smagsformidling, ma en anden
vaesentlig komponent vaere de dramaturgiske konventioner, der er forbundet med mad-
programmet som genre; altsd dem, der sikrer en mediering af kulturel og videnskabelig
forforstdelse og ikke mindst formidler madens smagsaestetik. Madprogrammets zestetiske
relation kan derfor kort beskrives som bestdende af fglgende 3 komponenter: forforstael-
sen, madens smagsaestetik og genrekonventioner:
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Madprogrammets zestetiske relation =
Forforstaelsen + madens smagsaestetiske karakteristika + genrekonventioner
Fig. 1

Etableringen af den aestetiske relation mellem den medierede mad og tv-seeren affgder altsa
en sanselig s/Smagsoplevelse, hvorfor en analyse af relationen vil redeggre for det enkelte
programs brug af synaestesistrategier. Det er altsa med afsaet i figur 1, at de to madprogram-
raekker Spise med Price og Du er hvad du spiser bliver analyseret for at fa en dybere forstaelse
for madprogrammets sansedramaturgiske greb.

Spise med Price — 10 programmer a 28,30 minutter, DR2 2008

Price — brgdrene Adam og James — er programraekkens kokkererende vzerter. Tonen er
iseer kendetegnet af de to brgdres falles begejstring for mad samt interne konkurrenced-
revne gnsker om at bevise deres individuelle evner inden for den kulinariske verden. Dette
udmenter sig ofte i en glad og humoristisk tone, men ogsa i kaerlige spydige kommentarer
til hinandens fremgangsmader og opfattelser af korrekt madlavning. Brgdrenes veertsroller
er uden tvivl styret af deres egen madlyst og derfor ogsa holdninger til samt opfattelser af
korrekt gastronomi. Begge brgdre er anerkendte madanmeldere, hvilket dog ikke betyder,
at programmet har en eliteer og arrogant tone, tvaertimod. Programmet spiller i hgj grad
pa en kulturel intertekstualitet, bade ved at hylde det klassiske tv-kgkken-format og ved
det omfangsrige brug af arkivklip fra bl.a. Conrad og Aksels kronede dage i TV-kgkkenet
(1966-1992), gamle tv-reklamer, Far til Fire, historisk arkivmateriale og ikke mindst private
8 mm-optagelser fra brgdrenes barndom. Dog er det ikke uden ironiske kommentarer til
den tv-tradition, som deres programraekke indskriver sig i. Ironien kommer bl.a. til udtryk
via Price-brgdrenes legende facon, og dette ses iszer i de indlagte iscenesaettelser, der bedst
kan beskrives som sma sketches. En fast genganger findes i programmernes afslutning, hvor
opvaskesituationen er blevet iscenesat. James pabegynder typisk opvasken og Adam, der
ellers har tgrretjansen, kommer for hvert afsnit med opfindsomme og altid nye undskyld-
ninger for at undga arbejdet. | denne programraekke handler maden farst og fremmest om
at have det sjovt, om luksus og nydelsen.

Forforstaelsen og sensorisk erfaring

Et godt eksempel pa programmets forsgg pa at skabe en oplevelse af synzestesi finder vi i
program 3. Her laver Adam sin egen Ras el Hanout, som er en orientalsk krydderiblanding.
Mens Adam informerer om, at Ras el Hanout betyder ‘det bedste i butikken’, hgrer vi pa
lydsiden orientalsk inspirerede toner, der leder seeren hen pa forestillingen om orientalsk
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gastronomi. Imens traeder Adam ud i haven til det lange kgkkenbord, hvor han ender i
en total ved bordet. Der laegges en sort grafisk ramme hen over billedet, siledes at der
kun er fokus pa hans hand, der tager fat i morteren. | den sorte grafik er der placeret en
informationsboks, der fortaller: “Ras el Hanout bestar nogle gange af over 100 forskellige
krydderier. Vi ngjes med 12”. Pa samme tid fortzeller Adam, at krydderiblandingen bestar
af mange forskellige krydderier, og tager tgrret ingefeer ud af en glasbeholder. Det tarrede
ingefaer bliver hamret til stgv, og ved denne hamren zoomer kameraet ind og "skubber”
grafikken vaek og sgrger for, at seerens fokus bliver pa morteren. Kameraet tilter op pa
Adams ansigt, der forteeller instruktgren, at “der er intet, der slar at lave sin egen kryd-
deriblanding. Nar man ligesom far lov til at sta med varen i handen, sa ser man ogsa p3,
hvad det er for noget”. Kameraet gar ind i et handholdt naerbillede (denne indstilling falger
det meste af denne fremstillingsproces, undtagelsesvis afbrudt af tilt op pa Adams ansigt,
nar han fortaeller). Efter at have tilfgjet knust kardemomme og kanel i krydderiblandingen,
tager han et glas muskatblommer frem. Adam forteeller: “muskatblomme, det dufter sadan
lidt gammelt, som en gammel kryddeributik”. Senere konkluderer Adam, mens han hamrer
ned i morteren, at “det skal have noget temperament det her mad”. Adam tilsaetter fen-
nikelfrg og fortaeller, at det smager af lakrids. Efterfglgende informerer han om, at mange
krydderiblandinger smager lidt af karry uden at vaere karry, “fordi det har mange flere aro-
matiske ting i sig”. Af og til udbryder han: “Ras el Hanout”, ledsaget af de orientalske toner.
Afslutningsvis lgfter han morteren med den ferdige krydderiblanding til kameraet, der er
tiltet ned i et supernzrbillede, s man kan se krydderiblandingen. Adam tager flere sma
handfulde af blandingen op og lader det falde langsomt ned i morteren igen, sa seeren kan
se blandingens stgvede tilstand. Blandingen har en karrygul farve, og mens Adam igen siger
“Ras el Hanout” i en lettere arabisk tone, ledsages musiksiden atter engang af de orientalske
toner.

Det er betegnelser som ‘gammel kryddeributik’, ’karry’, ‘temperament’, ‘flere aromaer’,
de orientalske toner pa musiksiden, den ngje gennemgang af samtlige ingredienser i denne
krydderiblanding og den afslutningsvise fremvisning af krydderiets konsistens, som seeren
ma traekke pa, nar vedkommende skal fremkalde sig en sanselig smagsfornemmelse. En
appel til seerens forforstaelse og sensoriske erfaring er tydeligvis i spil her, og selvom man
sidder tilbage som seer og ikke decideret kan lugte krydderiblandingen, sa har man i det
mindste en idé om, hvilken smagsretning det bevaeger sig mod. Ligeledes frembringes en
fornemmelse for krydderiets stavede konsistens ved at den visuelle del bidrager til en sug-
gestiv formulering af krydderiets tilstand.

Gestikken som tegn pa luksus

Luksussen kommer i hgjsaedet i programraekkens sidste afsnit (10), der gar under titlen
“Blaer”. I introen erklaerer bradrene: “Vi skal lave blaerergvsmad, blaereretter. Retter som man
laver, hvis der er smukke kvinder i selskabet, eller konkurrerende maend, som ogsa tror, at
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de kan lave mad”. Farste ret er en Creme Ninon — en avanceret rtesuppe. Efter en intro-
duktion til suppens base fortelles det pa lydsiden, at der skal bruges aerter (nzerbillede af
en stor glasskal halvfyldt med ekstremt grgnne zerter i vand, kameraet er i let fugl, sa hele
den grgnne mangde kan ses), og at de skal pureres. Adam fortzller derefter, at “det er en
ret, der har den skenhed i sig, at det er nu og her, at den foregar”, mens han knipser. Han
fortseetter: “Nar den bliver serveret, er den dedimponerende, den kan ikke varmes op igen.
Det er ligesom, at nar det er gjort, sa er det gjort, for hvis man varmer en ret op som denne
her, der har den smukke farve som de friske zerter, sa bliver den brun eller gra, sa er det ikke
sjovt mere, sa det er simpelthen nu og her, det foregar”.

Kravene om her og nu-tilberedningen bliver understreget af knipseriet og ikke mindst af
kontrastopstillingen mellem de ekstremt grgnne arter i billedet og formuleringen af gen-
opvarmningsprocessens gra-brune forvandling af zerterne. Luksussen ligger sa absolut i her
og nu-situationen og ved opretholdelsen af den granne farve.

Det serlige ved retten ligger dog i anretningen, og til denne hgrer sig fladeskum og
champagne. Mens James informerer om dette, illustrerer han fladeskummets cremede
tilstand ved at gestikulere en imaginativ og nonchalant palegning af fladeskummet pa
suppen, henover den tomme suppeterrin. Herefter klippes der over til et naerbillede af den
tomme suppeterrin, som Adams hand befinder sig i og gestikulerer champagnens boblen
ved at vende fingrene opad og bevaege dem. Mens vi pa lydsiden hgrer James fortzelle, “nar
sa champagnen kommer ind, sé bruser den op” (ordet champagne bliver sagt med en over-
drevet fransk accent). Det interessante i denne sekvens er, at formuleringen af ravarernes
luksurigse kvaliteter isaer formuleres i gestikken og den verbale formidling, uden at retten
egentlig er til stede i billedet. Om end zrterne er der og vidner om suppens farve, sa mang-
ler vi stadig at se champagnen og fladeskummet. Man kan sige, at sekvensen her formidler
en forestilling om madens luksurigse, boblende og (maerkvaerdigt nok) ogsa cremede kvali-
teter. PA den made har man som seer allerede faet en fornemmelse af madens smagsaesteti-
ske kvaliteter, der derfor skaber en suspense, indtil den faerdige ret er praesenteret.

Adams gestikuleren er s at sige en afspejling af det virkelige forlgb, som kommer, og
bidrager ikke kun til, at vi som seere pa det rent intellektuelle plan skal forsta, at dette er luk-
surigst — men at vi ogsa skal opleve det pa det sanselige plan. Ikke nok med, at vi som seere
ikke kan smage og lugte maden, vi far ikke engang lov til at se eller hgre den. Alligevel forstar
og fornemmer vi som seere, pa baggrund af Adams verbale beskrivelser og ikke mindst
gestikuleren, godt ertesuppens smag samt dens boblende og cremede konsistens. Ogsa hér
er forforstdelsen med dens sensoriske erfaring absolut afggrende for synaestesioplevelsen.

Billedet som malrettet strategi

At programrakken er bevidst om mediets begraensninger, og at en formidling af madens
smagsaestetiske karakteristika derfor ngdvendigvis ma ske via en malrettet appel til hgre- og
synssansen, er bl.a. tydeligt i program 6.
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| program 6 oplever vi foie grasens egenskaber ved, at programmet malretter seerens
opmaerksom pa den visuelle oplevelse. Adam gar udenders for at stege foie gras, og mens
han gor klar til stegning, beskriver han, hvor fed den er, ved at fortzelle, at den forsvinder fra
panden, nar man steger den. Inden da skaerer han foie gras'en i skiver. Det vises i et sdkaldt
foie gras-cam, det vil sige, at kameraet er lagt i gjenhgjde med og helt teet pa foie grasen.
Dette resulterer i, at for hver gang, Adam skzerer foie gras’en, rammer kniven kameraet,
hvorved der aflejres fedt pa linsen. Her understreges foie grasens fede egenskaber visuelt.

Adam szetter det pa spidsen ved at ggre grin med stegeprocessens indvirkning pa mad-
varen, nar han kommenterer: “man kan nzesten sta og taelle kroner, nar man laegger den
pd”. Alt imens seeren pa billedsiden kan se Adam lave en imaginaer bevaegelse med handen,
der forestiller foie grasen traekke sig sammen og blive mindre. Efterfglgende smider Adam
skiverne pa den varme stegepande, hvor foie grasens fede egenskaber igen, i et lettere tiltet
neerbillede af panden, bliver tydeliggjort visuelt. Foie gras'en bliver straks mindre, og Adam
kommenterer: “I kan se, hvordan foie gras bliver mindre. Den svinder ind”. | tillaeg bidra-
ger ogsa lydsiden til oplevelsen, da man hegrer retten syde. Efterfglgende tager Adam foie
grasen af panden og leegger den over pa et viskestykke for at dryppe af. Foie grasen er i
mellemtiden svundet ind til halv stgrrelse og efterlader stadig fedtplamager pa viskestykket,
hvilket bekrzeftes af Adam, der siger: “og der er meget fedt pd”.

Ved gentagne gange verbalt at henvise til den visuelle oplevelse af foie gras, og ved at
benytte sig af hhv. foie gras-cam og af et nzerbillede af panden, hvor vi ser foie gras'en svinde
ind, samt vise de fedtede aflejringer i viskestykket holder programmet seeren visuelt i skak.
For helt at forstd, hvor fed foie gras er, og derved fa den rette sanselige oplevelse af madva-
ren, bliver seeren altsa ngdt til at kigge koncentreret. Den malrettede appel til den visuelle
sans bliver her en synzestesistrategi for at skabe en oplevelsesmazessig formidling af foie gras’
seerlige fede karakteristika.

Opsamling

Programraekken Spise med Price arbejder i hgj grad med synaestesioplevelsen. Bade ved den
verbale formulering af madens smagsaestetiske karakteristika og den suggestive gestikule-
rende formidling af madens tilstandsformer (creme ninon). Men ogsa ved at appellere mal-
rettet til f.eks. den visuelle oplevelse (foie gras). Musikken bruges derudover ogsa aktivt for at
malrette seerens smagsorientering, som i eksemplet med den marrokanske krydderiblanding
Ras el Hanout, hvor den orientalske musik skal henlede seerens opmaerksomhed pa @sten.
Selvom man som seer ikke kan indtage og smage eller for den sags skyld lugte retterne, sa
bidrager den visuelle zestetik, og ogsa bradrenes imaginative gestik, til en fornemmelse af f.eks.
aertesuppens luksurigse kvaliteter. | disse eksempler afhaenger den succesfulde formidling i
hgj grad af, hvorvidt programmerne formar at appellere til seerens forforstaelse og sensoriske
erfaring med smagsretninger. Derfor kraever disse programmer ogsa af seeren, at de til en vis
grad bringer en gastronomisk forforstaelse med til programmet. Den aestetiske formgivning
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af maden er tydeligvis ikke uden betydning for den sanselige — og derved synzestetiske ople-
velse af madens smag. Dette bliver iszer evident i programraekken Du er hvad du spiser.

Du er hvad du spiser
— 3 saesoner, 29 programmer a 40 minutter, TV3 2005-2006

Udgangspunktet for disse programmer er, at samtlige medvirkende spiser darlig kost, og at
de i kraft af det bade lider fysisk og psykisk. Programmets tilgang er, at de medvirkende har
en forkert kostforstaelse og derfor, via programmets forlgb, skal igennem en forandrings-
proces, som ikke bare gaelder kroppen (der bliver sundere, hvilket ses ved, at de taber sig),
men ogsa den mentale forstaelse af, hvad der er god og darlig mad. Kostekspert Lene Hans-
son er programmets spydige og konfrontatoriske vert, som ikke skyr nogle midler, nar det
geelder om at formidle hendes budskab om, at sund mad er god mad. Programrakken er
iseer kendetegnet ved, at samtlige programmer benytter sig af en gentaget situationsspecifik
iscenesaettelse af maden, som nar deltagerne f.eks. konfronteres med deres ugentlige mad-
indtag (se naeste afsnit). Du er hvad du spiser benytter sig i hgj grad af synaestetiske strategier,
der baserer sig pa, at den audiovisuelle praesentation af maden bevaeger sig inden for en
formgivet/formoplest- og ufordgjet/fordgjet-dikotomi. Denne fremstillingsform peger til-
bage pa den klassiske forstaelse af astetik, hvor den kulturelle gode Smag vurderes pa bag-
grund af, hvad der er skgnt og behageligt for gjet. Det betyder, at programraekken arbejder
med en synzestetisk strategi om, at nar noget ser ulaekkert ud, sa er det ensbetydende med,
at det smager darligt og vice versa. Hvor Spise med Price iseer handler om at nyde maden,
handler Du er hvad du spiser primart om, hvilke madvarer man ikke skal nyde. Derfor er
nydelse en vaesentlig strategi for denne programraekke — og dette i kraft af dens fravaer, som
naeste afsnit vil beskrive.

Fjernelse af nydelse som en synastetisk strategi

En af programraekkens grundpiller er fremvisningen af det usunde bord, hvor de medvir-
kende konfronteres med en uges madindtag. Pa dette bord bliver de enkelte madvarers
kulinariske egenskaber og potentielle indvirkninger pa hinanden ikke tilgodeset, i og med
at maden praesenteres i en sammenblandet masse. Dette er dog en bevidst strategi for at
fremstille den usunde mad sa uappetitlig og utiltalende som muligt. Et eksempel herpa
finder vi i programmet med sgstrene Ane og Helle. Da de przesenteres for deres ugentlige
madindtag, klippes eksempelvis til et naerbillede af en tallerken. Herpa er placeret tre kar-
tofler, seks stykker chokolade, en halv banan, en halv pglse, en handfuld chips, en cookie, en
handfuld pommes frites, tre cherrytomater og en chokoladestang plus tre pastiller. Senere
klippes over til et tiltet supernaerbillede af et glas Miracel Whip, hvor mayonnaise-massen
er veltet ud pa bordet. Herpa er placeret en pglse, og ned over pglsen vaelter det med
chokopops.? Denne rodede og kulinarisk katastrofale sammensaetning har udelukkende ét
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formal, og det er at bidrage til seerens forstaelse af, hvor ulekkert lige netop denne mad er.
Formalet er at gare maden sa utiltreekkende som muligt.

| preesentationen af maden traekkes der pa seerens forforstaelse af, at man ikke opnar
en nydelsesmaessig spiseoplevelse ved at blande madvarerne sammen. Fremstillingsformen
traekker altsa alligevel pa de respektive madvarers smagsaestetiske kvaliteter for at appellere
til seerens forforstaelse af, hvad der kulinarisk set passer sammen. Men ved at fremstille
maden i en rodet masseform "overdgves” den enkelte madvares kulinariske egenskaber,
hvorved de respektive madvarer forsvinder i massen. Den synzestetiske strategi er derfor
bade at referere visuelt til madens smagsaestetiske karakteristika for at fa seerens forforsta-
else i spil, men ogsa at skabe en fremstillingsform, der sa at sige italesaetter seerens synaeste-
sioplevelse som nydelseslgs. Den nydelseslgse synaestesioplevelse bakkes efterfglgende op
af billedsiden, der afslgrer sgstrenes chokerede og frastadte reaktioner pa maden. Her er
det tydeligt, at programmet ogsa benytter sig af den falelsesmaessige mirror-synaestesi for
at fa seeren til at forsta gennem en oplevelse af, hvor frastedende maden er. Det vil sige, at
programraekken i denne sammenhaeng benytter sig af to synzestesistrategier. En er fremstil-
lingsformen af maden, hvor seeren selv traekker pa en forforstaelse af, hvad der er kulinarisk
acceptabelt, og en anden er en fglelsesmaessig afspejling af oplevelsen. Strategierne bakker
hinanden op, hvorved nydelsesaspektet bliver hevet fuldstzendig ud af madvarerne.

Brugen af mirror-touch-synaestesi

Konfrontationen med det usunde bord efterfglges af en eksemplificering af, hvad én enkelt
dags maltider eller ét enkelt maltid alene i deres tilfeelde indebzerer. | programmet med
Hanne sker det ved, at Lene beder Hanne om at raekke haenderne frem med handfladerne
opad. Herpa leegger Hansson to skiver hvidt toastbred, gul karrysalat, en bleg lysergd
skinke, to stykker farvelgs skiveost, en mast fladebolle, tre skiver bacon, et stykke chokolade
og afslutningsvis nogle rejer, hvorefter hun klapper det hele sammen. Processen afsluttes i
et neerbillede af Hannes haender, hvor vi ser karrysalaten flyde ud mellem fingrene. Madva-
rernes farver er hovedsageligt inden for spektret hvid, lyserad og lysegul. Og pa trods af, at
lyserad er rejernes naturlige farve, fremstar de ikke i et tiltalende perspektiv, da de blandes
sammen med de andre madvarer. Desuden er kontrasterne i den grad hevet ud af billedet,
sadan at farverne pa samtlige madvarer fremstar som kunstige. Eftersom seeren bade ser
Hannes reaktion og den karrygule masse, der flyder ud mellem fingrene, er det kun madens
utiltalende egenskaber, som seeren praesenteres for i fremstillingsformen.

Da fokus er pa Hannes hander, saettes mirror-touch-synaestesien i effekt, da der er tale
om, at programmet appellerer til seerens sensoriske erfaringer med at have fed og klaebrig
mad i handerne. Det vil sige, at programrakken, via den audiovisuelle iscenesaettelse af
madens egenskaber, benytter sig af en taktil synaestesistrategi for at fremhaeve madens fed-
tede og sammenblandede egenskaber. Ved at appellere til en taktil sanseoplevelse er der,
via den sensoriske erfaring, ikke langt fra forestillingen om at have det fedtede og klzebrige
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i handen til at have det i munden. Programraekkens fremstilling af madens smagsaestetiske
karakteristika sker derfor hovedsageligt i den uzestetiske praesentation af maden, da der i
et meget lille omfang bliver talt om, hvordan maden rent faktisk smager. | dette tilfaelde er
selve smagen i princippet ogsa underordnet, for programmets pointe er at vise, hvor fedtet,
klaebrig og uleekker maden er — og denne oplevelse ligger hovedsageligt i den taktile sanse-
oplevelse, hvorfor mirror-touch-synzaestesien er en bevidst strategi.

Oplgsning af form som udtryk for den ulekre mad

Madens tilstandsform er derfor af afggrende betydning for den visuelle afleesning, som
synaestesioplevelsen forudszetter. Det synes indlysende, men pointen har sin vaesentlighed
her, da programraekken ofte gar ind og oplaser madens tilstandsform for at frembringe en
bestemt synaestesioplevelse.

| programmet med Lonnie og Carsten gar programrakken til ekstremerne, nar det
geelder oplgsningen af madens formmaessige karakteristika. Da Carsten godt kan lide at
spise, er hans stgrste problem, at han ikke kan finde ud af at stoppe med at spise. Dette
resulterer ofte i, at han gar ud og kaster op efter maltiderne. Da Carsten konfronteres med
det daglige madindtag, gnsker Lene derfor at illustrere, hvordan maden blander sig sammen
nede i hans mave. Mens hun lzeser op fra Carstens maddagbog, beder hun ham derfor om
at tage de tilsvarende madvarer og hzlde dem op i en blender. Det bevirker, at Carsten
ma haelde ost, rullepglse, ristede lag, frikadeller, radkal, Tic Tac og til sidst Pepsi Light ned i
blenderen. | denne sekvens bevaeger kameraet sig i bglgende og diagonale bevagelser, og
der klippes skiftevis fra det ene diagonale billede af en madvare til det andet. Det betyder,
at billederne far en sgsyge-fremkaldende effekt, og eftersom blenderen aldrig star vinkelret i
billedet, bidrager det derfor visuelt til en oplevelse af, at blenderens indhold konstant er ved
at veelte ud af billedets ene side. Inden Carsten haelder sodavandet i, praesenteres seeren i et
halvnaerbillede for blenderens indhold. Lene beder datteren om at teende for den, hvorefter
indholdet bliver til en klumpet og flydende gra-brun masse.

Her er der foretaget en mekanisk oplgsning af madens tilstandsformer, hvorved madens
ingredienser er blevet uidentificerbare i kraft af deres formlgshed. Lene hzelder det op i et
plastikbaeger, hvorefter datteren udbryder: "ad, det ligner braek”, og faderen samstemmer:
"det er for klamt, det der!” Datteren og Carsten reagerer lige pracis som tiltaenkt. De rea-
gerer aestetisk pa maden. De vurderer madens kvaliteter pa dens udformning, eller, rettere
sagt, formoplasning. Det vil sige, at nar maden fremstilles ulzekkert, sa skal det i denne pro-
gramraekke ogsa forstas som, at det er det, og derved smager ulaekkert.

Den synzestetiske smagsoplevelse bliver efterfalgende skarpvinklet i beskrivelsen af mas-
sens lugt, da Lene raekker Carsten koppen. Pa billedsiden ser vi Carsten i halvtotal, der holder
koppen vaek fra kroppen, mens hans kone og barn kigger skeptisk fra billedets venstre side.
Koppen er overfyldt, og det bobler naermest over dens kanter. Mens kameraet gar ind i et
nerbillede af Carsten lugter han til koppen med et skeptisk blik, hvortil Lene spgrger: "er
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det ogsa sadan, det lugter, nar det kommer op?” Carsten svarer: "ja, det gor det, det er for
ulekkert, det skider jeg pa”. Samtalen mellem de to afsluttes ved, at der pa lydsiden indlaeg-
ges en lydeffekt af en prut.

Den synaestetiske smagsoplevelse baserer sig altsa pa madens formoplgsning, pa en
visuelt uzestetisk oplevelse, en verbal karakterisering af madens lugt som braek og affaring
(skider jeg pa) og en auditiv understregning i form af en pruttelyd.

Ved pa denne made visuelt, auditivt og narrativt at praesentere maden som opkast eller
affering — idet den bade ligner, lyder og bliver omtalt som sadant — arbejder den zestetiske
Smagsdom ogsa inden for en ufordgjet/fordgjet-dikotomi. Den ulzekre mad bliver her frem-
stillet i en oplest og fordgjet form, og den skal ogsa opleves sadan. Dette bliver kun under-
streget af, at de medvirkende efterfalgende sendes til tarmskylning, hvilket seeren ogsa far
lov til at falge med i. Seeren skanes ikke for at se de medvirkendes affgring, tveertimod gar
kameraet ind i et nzerbillede af de plastikrar, som affgringen bevaeger sig igennem, alt imens
den tilstedevaerende ekspert kommenterer affgringens konsistens, omfang og farve inden
for kostparametre. Her har den usunde mad opnaet den ultimative formoplgsning, og der
er ikke tvivl om, hvordan den aestetiske Smagsdom skal placere sig.

Den usunde kost skal altsa opleves i den formoplgste og fordgjede form — der altsa er
lig affaring, hvilket inden for en “ulaekkerheds-skala” nok vil toppe som én af de mest ulaekre
tilstande, noget overhovedet kan veere i.

Madprogrammets skabelse af en synzestesioplevelse baserer sig altsa visuelt pa en aste-
tisk Smagsvurdering af maden. Naeste afsnit vil uddybe, hvordan programraekken arbejder
inden for en formoplgst/formgivnings- og fordgjet/ufordgjet-dikotomi, ved at kigge pa,
hvordan den zestetiske Smagsvurdering bruges til at italeszette den sunde mad som laekker.

Formgivning som udtryk for den laekre mad

Ved praesentationen af det lekre bord er kameraindstillingerne lig dem vi ser ved det
usunde bord. Opstillingen af det sunde bord bestar hovedsageligt af meget grgnne, rade,
orange og gule ravarer, til forskel for det usunde, der hovedsageligt bestar af matte og gul/
hvide/lysergde/brune faerdigretter. Ravarerne prasenteres enten i oprindelig form, hvilket
betyder, at der f.eks. ikke er fjernet staengler fra tomater eller grantduske fra guleradderne.
Eller ogsa er de halveret, sa det er indersiden af ravaren, der viser dens kulinariske kvaliteter.
Her er f.eks. tale om en halveret vandmelon, hvor man kan se det hgjrade og saftige kad
med sten. Ravarerne fremstilles i deres oprindelige, ufordgjede form. Det peger p3, at det
skgnne allerede pr. automatik, og fra naturens side, er indlejret i grontsagernes og frugternes
formfuldendte tilstand, hvilket underbygger, at den zestetiske dom i disse programmer skal
forstas pa baggrund af ravaretilstands-parametre.

| praeesentationen af det sunde bord ledsages lydsiden ofte af bossa nova-rytmer, som
giver en let og festlig stemning. Derudover er der indlagt en gentagende lydeffekt, der bedst
kan beskrives som den lyd, der fremkommer, nar man kapsler en flaske danskvand op.
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Dette efterfglges af en ahhh-lyd, som om vedkommende lige har taget en forfriskende tar.
Det bidrager yderligere til en let oplaftet og frisk fornemmelse af livsstilsomlzegningen.

Det, at lydsiden indeholder bossa nova-rytmer og letheds-konnoterende lyde, funge-
rer her som en betydningstilleeggelse til ravarernes oprindelige form, hvorved de formgives
yderligere. Den synaestesistrategi, som programmet opererer med her, baserer sig altsa ikke
sa meget pa en fremhaevelse af madens smagszestetiske karakteristika og derved appel til
seerens smags-sensoriske forforstaelse. Der er snarere tale om, at madens fremstillingsform
aestetiseres for den visuelle nydelses skyld. Det vil sige, at det, der ser leekkert ud, ogsa skal
forstas som laekkert. Derfor ggres der heller ikke meget ud af at forklare, hvordan madens
smag har betydning for, hvorvidt maden er laekker eller uleekker. Nydelsen ligger alene i
praesentationsformen, hvorfor Smagsdommen ogsa tager udgangspunkt i dette. Den syn-
aestetiske oplevelse baserer sig altsa hovedsageligt pa seerens forforstaelse af, hvad der er en
visuel aestetisk nydelse.

| programmet med Thomas og Anja ser vi, hvordan den visuelle fremstilling af maden
har afggrende betydning for den synaestetiske smagsoplevelse. Pa grund af Thomas' hgje
vaegt og darlige ande (hvilket hans kostvaner er skyld i), har han og Anja problemer med
sexlivet. Her praesenteres Thomas for madvarer, hvis tiltalende kvaliteter bliver formuleret
pa baggrund af en seksualiseret og nydelsesmaessig vinkling af maden. Voice-over’en infor-
merer om, at Lene specielt har udvalgt to retter, der "indeholder ingredienser, der pavirker
dannelsen af kenshormoner, og det giver mere styrke, mere udholdenhed, det styrker hjer-
tet og stimulerer seksualiteten”. Pa billedsiden ses Lene og Thomas lave mad i kekkenet, klip-
pet i collagestil, mens der pa lydsiden er bossa nova-rytmer. Der klippes ind i et nzerbillede i
let fugl af Thomas, der snitter avocado og koriander, hvorefter han placerer det i en glasskal.
Efterfolgende haelder Lene kokosmaelken ned i ingredienserne. Collagen afbrydes af Lene,
der kommenter: “sa der kan komme lidt gang i lagnerne”, hun smiler til ham og siger: ”jeg har
provet det et par gange”. Hvorefter musikken igen tager til, og der klippes til et nzerbillede
af Thomas, der blender den grgnne suppe med avocado og koriander. Dette igangsaetter
en laengere collage af den samlede tilberedningsproces, hvor vi ser hver enkelt ingrediens til
wokretten blive snittet, og retten smagt til, mens der pa lydsiden hgres bossa nova.

Hele billedsiden er iszer kendetegnet ved naerbilleder af friske og maettede grgnne farver,
og den trinvise visuelle gennemgang af ingredienserne giver de enkelte ravarer en unik plads
i collagen.

Sammenligner man den blendede avocadosuppe med den blendede mad fra eksemplet
med Carsten, er det interessant at se, at der i virkeligheden er tale om to tilfzelde af formop-
lpst mad. Den blendede avocadosuppe adskiller sig dog kraftigt fra den anden blendede
masse (ud over at den selvfglgelig er gran og den anden brun) ved stadig at fremsta som en
aestetisk nydelse. Her kommer formgivet/formoplegst-dikotomien tydeligt i spil. Forskellen
ligger bade i den visuelle fremstillingsform, lydsidens meningsbidrag og den verbale itale-
saettelse. Hvor der i tilfeeldet med Carstens madindtag bliver filmet i balgende, diagonale
bevaegelser for at fremkalde en sasygeeffekt, og lydsiden bliver ledsaget af pruttelyde og
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chokreaktioner, hvilket ledsages af de medvirkendes ansigtsudtryk, der tydeligt afslgrer
veemmelse, sa bliver den blendede avocadosuppe prasenteret helt anderledes.

Avocadosuppen indledes med en collage af Thomas, der omhyggeligt snitter avocado
og koriander, inden han leegger det i skdlen. Det vil sige, at der, via collageformen, ggres
brug af en teksttype, som understreger og bibeholder samtlige ravarers karakteristika via
fremhzvelsen af deres tilstedevzerelse forud for, at suppen bliver blendet. Musikken og den
seksualiserede italeszttelse af suppen bidrager til preemissen om, at sund mad er nydelses-
veerdig, da den seksuelle akt af mange betragtes som en af de mest sanselige og nydelses-
fyldte oplevelser.

Pa trods af, at der her er tale om, at avocadosuppen er blendet og i sin fysiske tilstand
formoplast, sa har collageformen, musikken og den seksualiserede italeszettelse formgivet
madens betydningsindhold. Den astetiske nydelse af maden ligger derfor i den synaesteti-
ske oplevelse, der her traekker pa seerens forforstaelse og sensoriske erfaringer med nydel-
sesakten — nydelsen ved indtagelsen af en avocado-/kokosmaelk-/koriandersuppe, men
ogsa i den seksuelle akt. Sex bruges altsa her som en synzestetisk strategi i formidlingen af
madens sunde og lzekre kvaliteter. Praemissen er altsa: det, der er rart for kroppen, er ogsa
godt for kroppen.

Opsamling

Programraekken Du er hvad du spiser arbejder iseer med to praesentationsdikotomier i den
synastetiske formidling af maden som enten usund eller sund. Den farste er formoplgst/
formgivet, og den anden er fordgjet/ufordgjet. Ved at formoplgse og tilintetgare den
usunde mad, bl.a. ved hjzlp af en blender, mister maden ikke kun sin visuelle, aestetiske
veerdi, men ogsa enhver visuel reference, som seeren, via forforstaelsen, kan traekke pa i
den forestillingsmazessige frembringelse af madens smagsaestetiske karakteristika. | stedet
ma seeren hente informationer fra den verbale italeszttelse og auditive betydningstillaeg-
gelse, som programraekken benytter sig af. Det er her fordgjet/ufordgjet-dikotomien traeder
i kraft. For ved at fremstille den formoplgste mad i fordgjelsestermer sidestiller program-
raekken den usunde mad med affgring eller opkast. lkke nok med, at dette bidrager til den
uaestetiske oplevelse af den formoplgste mad, og programraekken derfor benytter sig af
den klassiske aestetikforstaelse som tegn pa god Smag. Det bidrager ogsa til en ubehagelig
erfarings-sensorisk oplevelse med beskrivelsen og/eller synet af opkast og affaring.

Det, der altsa fremstar i uaestetisk tilstand, smager derfor heller ikke godt. Og vice versa.
Det, som fremstar i sin formfuldendte og i dette tilfeelde ufordgjede tilstand, ser derfor ikke
kun zestetisk indbydende ud, dets aestetik er ogsa et tegn pa, at det smager godt. Man kan
derfor sige, at madens smagsaestetiske karakteristika bliver formidlet via en visuel, aestetisk
oplevelse af maden som verende skgn eller uskgn.

For at na frem til dette arbejder programraekken med flere synaestetiske strategier. Der
appelleres til de sensoriske erfaringer med f.eks. fedtet og klistret mad, og der arbejdes ogsa
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med mirror-synzestesi og den fglelsesmaessige spejling i skabelsen af den overordnede syn-
aestetiske oplevelse. Det retter fokus mod, at nar maden formgives aestetisk, sa falger der
en skgnhedsvurdering med maden, som validerer dens kvaliteter. Nar maden til gengaeld
formoplases, giver dette et uaestetisk bidrag til synzestesioplevelsen. Det vil sige, at denne
synzstesioplevelse temmes for enhver forestilling om nydelse, hvorved den usunde mad
mister sin tiltraeekningskraft og dermed validitet.

Konklusion

Artiklen indleder med at sparge: “"Hvordan formidler madprogrammer pa tv madens smag?
Hvornar far jeg en sanselig smagsoplevelse? Og hvordan kan det i det hele taget lade sig
gore for et madprogram at formidle en smagsoplevelse, nar de to vigtigste sanser — nemlig
smags- og lugtesansen — ikke er i spil?” Svaret er, at madprogrammet benytter sig af sanse-
lige strategier — nzermere bestemt synaestesien — i den vellykkede etablering af en astetisk
relation mellem tv-seer og den medierede mad. | overensstemmelse med madprogram-
mets overordnede Smagsforstaelse tager formidlingen udgangspunkt i specifikke smag-
saestetiske karakteristika i maden og ger dem til veerktgjer i den audiovisuelle afvikling af
synaestesistrategier.

Hvad der aestetisk opleves som skgnt, skal i tilfeeldet med madprogrammer forstas
som, at det smager godt. Og hvad der opleves uzstetisk, skal derfor ogsa forstas som, at
det smager darligt. En uddybelse af den smagsaestetiske oplevelse sker til gengaeld via syn-
aestesien. Det kan derfor konkluderes, at oplevelsen af synaestesi bliver brugt af madpro-
grammerne som en medieret strategi. Hvor synaestesien er en generel kognitiv og sensorisk
erfaring, sa er programmernes iscenesattelser af maden en medieret appel til specifikke
forforstaelser, hvorved en aktivering af synaestesioplevelsen finder sted.

| forleengelse heraf ville det vaere interessant at uddybe analysen med empiriske under-
spgelser af synaestesioplevelsen og herunder tage et naermere kig p3, hvilken type oplevelser
tv-seeren har i forbindelse med madprogrammer.
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Noter

1. Artiklen er skrevet pa baggrund af mit speciale Madprogrammets sanselige Smagskonstruktion, Keben-
havns Universitet 2009. For en definition af madgenren og yderligere diskussion af s/Smagsbegrebet
henvises derfor til specialet.

2. De tre fremtidsforskere Birthe Linddal Hansen, Maj Sgltoft & Gitte Larsen (2003, p. 6) beskriver i artik-
len "Sanseliggarelse”, hvordan individet i stigende grad efterspgger en sanselig oplevelse af forbrugsgo-
der.

3. Synaestesi er noget, nogle mennesker i samfundet har, og det kan have mange former. Et af de mest
typiske eksempler er personer, der oplever en farve-tal-kombination (at forestillingen om tallet ‘7’ f.eks.
bliver ledsaget af farven gul). Ward skelner mellem at have en synaestesioplevelse og sa reelt at have
synaestesi. Forskellen ligger i, at det ikke er alle personer, der gar gennem hverdagen og f.eks. ser tal og
bogstaver i farver eller form. De personer, der ggr det, har synaestesi, og for dem er det ganske normalt.
For dem, der ikke har synzestesi, kan farve-tal-kombinationen synes mzrkelig, men til gengaeld har de
momentvis synastesioplevelser (som f.eks. ndr man hgrer musik og ser billeder for det indre gje).
Carlsen, 2004, p. 39-41.

5. Idéen med at differentiere mellem smag og Smag ved hjzlp af forbogstaverne er hentet fra Carolyn
Korsmeyer (1999, p. 38).

6. | beskrivelsen af den zestetiske relation er der hentet inspiration fra Helle Brannum Carlsens beskrivel-
ser af mgdet mellem mennesket og maden. Carlsens definition arbejder dog med det direkte og ikke
det medierede mgde med maden. Derfor er der i denne artikel specifikt tale om ‘'madprogrammets
estetiske relation’.

7. Opstillingen er hentet fra Carlsen, 2004, p. 18.

8. Det er et morgenmadsprodukt af cerealie-typen.
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