
“I think it is a sad reflection on our civilisation that while we can and 

do measure the temperature in the atmosphere of Venus, we do 

not know what goes on inside our soufflés.”
- Nicholas Kurti, 1969
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Hvorfor kombinere Gastronomi og naturfag(STEM)?

Smag har en afgørende betydning for folks fødevarevalg At arbejde med gastronomi I naturfaglig kontekst er

æstetiske oplevelse og bringer alle sanser i spil.

Gastronomi og naturfag får science helt ind til elevers og

studerendes hverdagsfænomener

https://foodinsight.org/2021-food-health-survey/



1http://www.gastrolex.dk/content/gastronomi

Hvilke begreber knytter sig til gastronomi? 

At arbejde med STEM i Gastronomi 

kræver at man tager naturfaglige 

briller på.

Madlavning
Fysisk/kemiske

processer

”Når min mor laver det, 

så kan det jo ikke være kemi.”

http://www.gastrolex.dk/content/gastronomi



2https://food.ku.dk/forskning-paa-food/forskningsomraader/gastronomi-og-innovation-/


3Mouritsen, O. G., & Risbo, J. (Eds.). (2015). The emerging science of gastrophysics. Smag for Livet

Hvilket naturfagligt vidensgrundlag knytter sig til gastronomi? 

Gastronomi er et forskningsfelt2

https://food.ku.dk/forskning-paa-food/forskningsomraader/gastronomi-og-innovation-/


Hvordan er STEM og gastronomi forbundet?

•
•

•
•

•
•



Hvor laver man Gastrofysik?
 i et gastrolab

Gastrolab på SDU 

(forskningslaboratorie)

Regler for begge labs:

- Gastrolab er ikke indrettet til at lave mad, men at undersøge maden

- I et gastrolab må kun indføres ting der kan spises (praktiske hensyn)

Gastrolab på KOLD-College

UndersøgelserTeknologi Undervisning



 https://www.smagforlivet.dk/artikler/se-ind-i-maden

Eksempel på visualisering i et Gastrolab
 I et gastrolab kommer man tættere på grundlæggende fysisk/kemiske fænomener i madens mikroskopiske struktur

Smør: vand i fedt/olie Marengs: luft i vand + sukker

Mayonnaise: olie/fedt i vand Æggehvideskum: luft i vand

Mange grundlæggende fysisk/kemiske 

fænomener i maden kan ses i mikroskopet

https://www.smagforlivet.dk/artikler/se-ind-i-maden


Hvordan kan madlavning og naturfag spille sammen?
 Undersøgende arbejde i køkkenet

Køkken
Laboratorie



Hvordan ser et sammenspil ud? 
 Eksempel Gris fra jord til bord – KOLD-College
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 Eksempel Gris fra jord til bord – KOLD-College



Hvad skal man have fokus på som underviser?
 Som underviser skal man have styr på madens Fysiske-kemiske egenskaber og de teknologiske påvirkninger



Særligt fokus på fagsprog

 Køkkenet giver særlig mulighed for at arbejde med hverdagssprog vs. fagsprog



Relevante problemstillinger i Gastrofysik & -engineering
 Hvad er elever og studerende optaget af?



Hvordan ser et sammenspil ud i en mindre aktivitet
 Eksempel Naturvidenskabsfestivallen 2022 - insektmel

Kan pasta indeholde insektprotein?

Undersøgelsen af elasticiteten af 

pasta ved 0%, 5%, 10%, insektmel

Simpel Sensorisk analyse

Elasticiteten påvirkes markant 

allerede ved 5% ved forhindring af 

dannelsen af glutennetværk



Med smagen som analyseapparat lærer man om kemi
 Smagsaktiviteter er engagerende og kan åbne op for en æstetisk forståelse af ”ikke farlig” kemi



Undersøgelse af Gastronomi blander forskellige vidensområder

 Smagsoplevelsen har både æstetiske, kognitive, emotionelle, sociologiske og fysiologiske dele der kan undersøges

For at smagsoplevelsen skal give 

mening må vi anvende matematik!

• Sensorisk analyse



fx Triangeltest

Kan vi smage forskel på 2 

forskellige ting?

https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b

Hvordan bliver smag til matematik? (sensorik)
 Diskriminitive tests – Når man vil vide OM man kan smage forskel

Smagsgrænser

Hvornår kan vi smage noget?

265 666783814 412

https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b


https://www.barry-callebaut.com/en/group/media/news-stories/barry-callebaut-introduces-sensory-language

https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b

Hvordan bliver smag til matematik? (sensorik)
 Qualitative deskriptive analysis: CATA (check all that apply) – når man vil vide HVAD maden smager af

Eksempel afkrydsningsskema

nutty

cocoa

bitter

sweet

sour

fruity

https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b


https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b

Hvordan bliver smag til matematik? (sensorik)
 Quantitative deskriptive analysis (QDA): Flavour profil – når man vil vide HVOR MEGET maden smager af noget

Flavourprofil

med spiderplot

15 cm

Enkelt deskriptor (fx sød)

https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b


Gastronomi – en historisk bevægelse mod naturfag
 Gastronomi har historisk en naturfaglig diskurs der er blevet tydeligere

L’art de la cuisine 
française

1833-1847
- Marie-Antoine Carême

Le guide Cullinaire

1903
- Auguste Escoffier

The Psycology of Taste

1825
- Jean A. Brillat-Savvarin

Molecular- and 
physical gastronomy

1988 (1970)
- Nicolas Kurti & Hervé This

On food and cooking

1984
- Harold Mcgee

”La Brigade 

de cuisine”

”Grand sauces” ”Gastronomy” ”Molecular- and 

physical

gastronomy”

”The Science of 

cooking”

Tilberedningers

Taksonomi

Fokus på smagens

egenskaber

Teknik og 

mestring
Naturfagligt perspektiv



Hvordan var det nu STEM og gastronomi var forbundet?

•
•

•
•

•
•



www.smagforlivet.dk


