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Fra køkkenmødding til mikroovn  

Mål

Målet med et undervisningsforløb af denne beskaffenhed kunne være, at

· eleverne erkender, at de daglige omgivelser og daglige gøremål i høj grad er historisk betingede 
· opnår et kendskab til, hvordan mennesker over tid har forholdt sig det meget vedkommende formål, nemlig at tilberede mad 
· at eleverne får en forståelse af, at ageren i en sektor har konsekvenser i andre. 
· at smag og behag har varieret 
Begrundelser

Ud fra læreplanen skulle eleven gennem dette forløb få

· et kendskab til den udvikling, der er foregået i Danmark 
· et kendskab til, hvordan kontakten til andre egne har påvirket forholdene i Danmark 
· en erkendelse af, hvordan større samfundsgrupper lader sig påvirke af udefrakommende interesser 
· indsigt i, hvordan den enkeltes vilkår påvirkes af samfundsskabte holdninger. 
Vinkler, der kan anlægges på emnet

· arbejdet kan organiseres som et rent materielt studie, hvor fokus lægges på, hvordan, hvorfor og hvornår der er sket teknologiske ændringer, der har påvirket tilberedelsen af måltider 
· hvordan har landets diversitet påvirket fødevareudvalget i de forskellige egne. 
· arbejdet kan organiseres således, at man lægger vægten på kontakten med det omgivende samfund til enhver tid 
· eller det kan fokusere på, hvordan mentaliteten har ændret sig under påvirkning af udviklingen fra køkkenmødding til mikroovn 
Mulige spørgsmål

· Hvilke praktiske muligheder og umuligheder gav det åbne ildsteds køkken. 
· Hvilke informationer får man ved studiet af det middelalderlige samfunds overklasses spisevaner. 
· Skanør sildemarkeds betydning for det katolske Europas fastemad. 
· Betydningen af salt i forhold til nutidens køle/fryse teknik, herunder de politiske implikationer handelen med salt afstedkom. 
· Jernkomfurets betydning for familielivet i og med, at køkkenet ændrede status fra at være et overvejende koldt sted til at være det sted i boligen, hvor der altid var varmt, og hvilke konsekvenser det har haft for boligindretning op til vore dages såkaldte samtalekøkkener 
· Industrialiseringens betydning for hvilke retter, der har været de foretrukne. 
· Hvordan blev leverpostej en national succes i og med svinelevere oprindelig var et overskudsprodukt, der ikke kunne holde til transporten til det engelske marked. 
Fra køkkenmødding til mikroovn

	Kogeteknologi
	Råvarerne
	Køkkenmentalitet

	Det åbne ildstedskøkken, der spænder over både oldtid, middelalder og tidlig moderne tid. Der forekommer dog visse teknologiske forbedringer, eksempelvis ild-krog.
	Hvilke råvarer var til rådighed i forhistorisk tid
	Kan vi i dag overhovedet vide noget om, hvordan man i forhistorisk tid har oplevet spisning

	Køkkenindretning, herunder de regionale variationer i form af ovn- og kaminskorstene.


	Hvilke råvarer var til rådighed i middelalderen, og for hvem. Tilberedning og opbevaring
	Kogekunsten set i relation til det borgerlige samfund

	Ved studiet af eksempelvis bondeskifter kan vi se, hvordan nydelsesmidler som tobak, kaffe og the vandt indpas hos befolkningen som helhed.
	Hvad betød de store opdagelser for befolkningens fødevareudbud 
	”Finere madlavning for mænd” i aftenskole-regi.

	Hvad betød jernkomfuret for kogekunsten.
	Selvforsyning kontra færdigretter
	Stressfaktorer, samfund og familieliv.

	Ændret boligindretning og familieliv som følge af industrialiseringens (jernkomfuret) indflydelse i køkkenet.
	Økologi og økonomi
	Det planlagte ophold i køkkenet som det udvikles i det såkaldte samtalekøkken

	Gaskomfurets konsekvenser for køkkenlivet.
	Det globale køkken
	Fast-food-kulturen

	Det moderne samtalekøkken
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Workshop 1:
Mad gennem tiderne

	Tema
	Mad gennem tiden. 

Indirekte kan temaet afspejle landbrugssamfundets udvikling

	Målsætning 
	-At eleverne skal erkende, at de daglige omgivelser og de daglige gøremål er historisk betingede

-At eleverne skal opnå kendskab til, hvordan mennesket gennem tiden har forholdt sig til det basale: at tilberede mad

-At eleverne opnår en forståelse for, at ’markens konkrete afgrøde’ har betydning såvel for agerbrugeren og lokalsamfundet som for andre af samfundets sektorer 

-At smag og behag har vekslet gennem tiden

	Klassetrin
	1g , evt. 2g

	Arbejds- og undervisningsformer
	Har vi ikke nået at behandle

5. modul. Eleverne samler reklamer. 

3-5. modul. Evt. ekskursion til

Teknisk museum, Helsingør

Kunstindustrimuseet, Kbh.

Arbejdermuseet, Kbh.

	Forløbsbeskrivelse
	Hensigten et at lade så meget af forløbet som muligt fremkomme ved billedanalyse.

1. modul: Køkkenmødding. 

Samtale om hvad der findes i en køkkenmødding, hvordan maden er skaffet, arbejdsfordelingen mellem kønnene.

2. modul. Middelalderen. 

Udgangspunkt i Madtilberedning ud fra kalkmalerier 

Lokumstønden fra Svendborg. Hvad spiste de, og hvad fejlede de?

3. modul. 1800-tallet 
Jernkomfurets betydning for familiens liv.  Billeder fx Anchers Fiskerne, altertavlen i Thyborøn, hvor Jesus m. disciple er i olietøj, billede af fællesspisning omkring en grødskål.

4. modul. 1900-tallet 
Billeder af 

Landkøkkener, (store og små) 

Bykøkkener (store og små)

Køkkengrej. [Hvor mange genstande er fornødne? ]

5. modul. ’Samtalekøkkenet’ 
Billedanalyse:

Hvordan sidder man omkring et bord gennem tiden?



	Samarbejde med andre  fag
	Billedkunst: Reklameanalyse

Biologi: økologi, genteknologi, ernæring

Dansk: Litteratur om bondesamfundets levevilkår. Idræt: Livsstil



	Varighed
	5 moduler / gange

	Materiale
	1. modul: 

Billede af køkkenmødding.

Opskrifter fra stenalderen. Fås fra historiecenteret i Lejre. Tlf. 4648 0878

2. modul 
Axel Bolvigs kalkmateriale på nettet og i litteraturen.

Svendborg Museums materiale om analysen af lokumstøndernes indhold

3. modul 
4. modul 
O. Hyldtoft. M.fl. Det industrielle Danmark 1840-1914, systime 1983, (s. 312-327)Fx s.327 køkkenudstyr opregnet fra 1908. 
I en bog om Daells Varehus Varens tid, Amanda 1990: i afsnittet 1910-30 et dobbeltopslag på børster (s. 50, 54-55) s. 42 er der billeder af forklæder, s. 33 'Køkkenstoffer'. (Omfatter gulvklude, karklude, støveklude, pudseklude, viskestykker, sækkelærred til køkkenforklæder, vaskeskind, håndklæder, voksdug til spise- og køkkenbord og bruntærnet voksdug til gulvløber. Denne sidste side er illustreret af 3 kvinder, der knokler og en husfrue, der ’holder øje’ bag en dør.
Afsnit: 1930-45 og 1945-60. Inden for hvert af disse afsnit er der køkkenting afbilledet. 
Det farlige liv. Nationalmuseet 1978. S. 141. Køkkenbillede.

S. 156-157. Slagteribilleder.

Tekster om Arbejderfamilien- 1950’erne. Arbejdermuseet 1984. Forsiden: Familie spiser i stuen. S. 47. Den første selvbetjeningsbutik okt. 1949. S. 55. Mor der mader sit barn i et køkken.

5. modul 
Eleverne har samlet reklamer. Fx Pol. Lørdagsliv 6.11.2004. Om Opvaskebørster (Kr. ml. 5 og 279)

Læreren forsøger at lave en Videosamling af nutidens køkkenreklamer.



	Gruppemedlemmer
	Helle Askgaard

Mette Marie Dons Christensen

Kåre Winkel Pedersen

Peter Wiben


Workshop 2:

	Tema: Smag på historien!

Fra Hvede til Whopper 
	Historien og samfundskulturen afspejlet via danskernes kost de seneste århundreder.

	Målsætning
	At eleverne vil få indblik i hvordan kosten også kan sige noget om de store forandringer der er sket i samfundet fra landbokultur over industrisamfund til teknologi og videnssamfundet. Desuden at de skal reflektere over egen kost i forhold til tidligere tiders, eller evt. andre kulturers kost. Altså mad som eksempel på kulturmøder.

Endvidere er det interessant at få eleverne til at overveje kostens andel af husholdningsbudgettet, for derigennem at reflektere over den økonomiske udvikling i samfundet.

	Målgruppe
	Da dette er et forholdsvist jordnært (på flere måder) projekt, så vil det typisk kunne afvikles på 1g niveau, men vil også kunne fungere senere.

	Arbejds og undervisningsformer
	Her er mulighederne mange:

Smag på historien (historiske opskrifter)

Opskrifter

Husholdningsregnskaber

Statistik om kost og levevilkår

Beretninger

Billeder/reklamer

Film

Ekskursion til eks. moderne stordriftslandbrug, supermarkeder.

	Kort forløbsbeskrivelse
	Vi havde forestillet os et oversigtsforløb med ca. 5 nedslagspunkter, vi har overvejet følgende:

1. 1880erne (andelsbevægelsen) 

2. Starten af 1900tallet nye komfurtyper vinder frem (gas i byerne) 

3. Slut50ere/start60ere (industrialisering) 

4. 1981 (Første Burger King i DK) 

5. Nutidigt perspektiv. Postmoderne shawarmakultur? 

Via disse nedslagspunkter skulle eleverne gerne kunne få gang i nogle interessante diskussioner om de forandringer der finder sted i kosten og hvorfor, samt evt. også positive negative konsekvenser af udviklingen:

Ensartet industrimad uden smag? Næringsværdi? Opbrud uden middagsbordet som samlingspunkt? Vores madkultur kontra andres? Indvandringens betydning for den danske kost?

Mad som afspejling af sociale vilkår?

	Varighed af forløb
	Ca 5-7 moduler dvs. ca. 10-14 timer.

	Referent
	Stefan Flensmark
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