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1 Om undervisningsvejledningen

Undervisningsvejledningen giver information, stgtte og inspiration til at kvalificere de
mange valg, som laereren, i samarbejde med sin leder og sine kolleger, tager i praksis. Den
informerer om de bestemmelser i folkeskoleloven og i Feelles Mal, som vedrarer undervis-
ningen i faget, og den statter ved at forklare og eksemplificere centrale dele af fagets
indhold. Endelig giver undervisningsvejledningen inspiration til og understgtter tilretteleeg-
gelse af undervisning i faget ved at beskrive forskellige mulige valg i planleegningen,
gennemfgrelsen og evalueringen af undervisningen. | forbindelse med disse beskrivelser
bidrager den til at synliggare forskellige veje i tilretteleeggelsen af undervisningen bl.a. ved
at laegge op til diskussion af potentialer og begraensninger i forskellige former for undervis-
ningspraksis.
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Elevernes alsidige undervisning

Karakteristik af valgfaget madkundskab i skolen

Valgfaget madkundskab skal kleede eleverne pa til at kunne traeffe kritisk reflekterede og
begrundede madvalg i en verden, hvor en globaliseret fadevareproduktion truer, og hvor en
stor del af befolkningen kan fa livsstilssygdomme relateret til, hvad og hvordan de spiser.

Madkundskab kombinerer viden om:
e Sundhed, trivsel og ernzering
e Fgdevareproduktion pa godt og ondt

e Madlavningens naturvidenskabelige basis i gastrofysik og sensorik og madlavningens
praktiske faerdigheder

e Smag, sanselighed og aestetik

o Forskellige madkulturer og maltider...

... med en praksis, hvor madlavning bliver midlet til at forsta den mad, vi indtager, og
samtidig skaber lyst til at spise sundere og mere baeredygtigt.

Valgfaget madkundskab kan udfordre eleverne til at turde smage pa og indtage nye
fodevarer i kombination med tilegnelse af viden om, hvad de smager p3, og hvordan det, de
smager pa, er blevet produceret. Kombinationen af det direkte fysisk sanselige med viden
om og vurdering af madens kvalitet skal kvalificere den kritiske stillingtagen og skabe en
dannelse hvor kreativitet og personlig udvikling er en del af elevens alsidige udvikling.

Valgfaget madkundskab er bade et praktisk og teoretisk fag, idet det kombinerer madlav-
ningens praktiske handveerk med erfaringer og viden om mad, madlavning, smag, sundhed,
maltider, fgdevarer, baeredygtighed og forbrug. Som formalet beskriver, tilbyder faget
alsidige leeringsforlgb, hvor eleverne tilegner sig praktiske feerdigheder og viden og dermed
udvikler kompetencer, der ggr dem i stand til at traeffe kritisk begrundede madvalg.
Eleverne er bade nuvaerende og kommende forbrugere og har brug for navigationsredska-
ber i et mangfoldigt fodevareudbud af forskelligartet kvalitet. Hvor faget oprindeligt skulle
kvalificere eleverne til at kunne klare madlavning, nar de blev selvstaendige samfundsborge-
re, er samfundets krav nu, at de i lige sa hgj grad skal dannes og uddannes til at kunne
treeffe valg i relation til mad og maltider og samtidig finde glaede ved og tage ansvar for de
valg, de treeffer.

Det praktiske handvaerk handler isezer om madlavning og ikke kun om at kunne lave mad
efter bestemte opskrifter. Valgfaget giver mulighed for at eksperimentere med savel kendte
som ukendte madvarer og udvikle nye opskrifter og retter. Pa obligatorisk niveau er der
arbejdet med grundmetoder, som valgfaget bygger videre pa med mere avancerede
teknikker og gastrofysiske forsgg. Det undersggende element i blandt andet gastrofysikken
kan vaere med til at give eleverne en erfaring og viden, der kan kvalificere deres valg som
forbrugere.

Faget centrerer sig om mad og den made, vi tilvejebringer mad pa som enkeltindivider eller
som samfund. Den umiddelbare glaede og nydelse ved mad kombineret med viden og
holdning er fundamentet for at kunne traeffe kritisk begrundede madvalg og for at kunne
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vurdere madens og maltidernes kvalitet. Faget kobler viden om madlavningens fysik og
kemi med viden om produktionsforhold af fadevarer, sundhedsmaessige forhold, baeredyg-
tighed samt smagens aestetiske, fysiske/kemiske, sundhedsmeaessige, etiske/moralske og
kulturelle betingelser.

Det praktiske handvaerk er afggrende for, at forskellige opndede erfaringer gennem
madlavning og eksperimenter kan fgres ud i livet. Samtidig giver det praktiske handvaerk
mulighed for at arbejde med fgdevarers kvalitet, herunder baeredygtighed og de etiske/
moralske/politiske problemstillinger, der knytter sig til vores omgang med mad. Gennem
kombination af viden, smagsdomme og det praktiske handvaerk skaber faget endvidere
mulighed for at arbejde med kritisk begrundede madvalg i forhold til sundhed.

Madkundskab har en trivselsfremmende rolle i skolen, idet faget kan veere ramme om
styrkelse af sociale relationer og kompetencer, madlavningsglaede, selvvaerd, fantasi og
dgmmekraft. Madlavning som eksperimenterende aktiviteter, fordybelse i fagets vidensom-
rader og etiske drgftelser med holdningsudvekslinger skal nadvendigvis ske i et lzerende og
produktivt faellesskab. Undervisningen tilretteleegges yderligere, sa eleverne oplever
veerdien af faellesskabet omkring maltider og bliver i stand til at handle i overensstemmelse
med sociale hensyn.

Madkundskabs ngdvendighed

Valgfaget madkundskab skal kvalificere eleverne til at kunne handtere den del af livet, der
drejer sig om omgangen med mad. Faget er ikke kun viden og konkrete faerdigheder, men
ogsa den proces hvorigennem eleverne tgr abne sig for verden, gare sig erfaringer med nye
smagsoplevelser og kvalificere smagens demmekraft bade etisk og aestetisk. Faget kombi-
nerer den faglige fordybelse pa tvaers af naturfaglige, kulturfaglige og samfundsfaglige
vidensomrader med kreativt arbejde, aestetiske lzereprocesser og personlig stillingtagen.
Eleverne er bade nuvaerende og kommende forbrugere og har brug for navigationsredska-
ber i et mangfoldigt fedevareudbud af forskelligartet kvalitet. Hvor faget oprindeligt skulle
kvalificere eleverne til at kunne klare madlavning, nar de blev selvstaendige samfundsborge-
re, er samfundets krav nu, at de i lige sa hgj grad skal dannes og uddannes til at kunne
treeffe valg i relation til mad og maltider og samtidig finde gleede ved og tage ansvar for de
valg, de treeffer. Faget kan herved kvalificere til videre uddannelse inden for fgdevarepro-
duktion, madfremstilling og maltider.

Valgfagets placering

Valgfaget madkundskab er placeret pa 7. og 8. klassetrin i udskolingen og bygger videre pa
de kompetencer, viden og feerdigheder, som eleverne har tilegnet sig pa det obligatoriske
niveau.

Elevernes alsidige udvikling gennem madkundskab

Valgfaget madkundskab er bade et praktiskmusisk fag og et naturvidenskabeligt fag, hvilket
er fagets styrke, men ogsa dets svaghed, hvis man i undervisningen ikke er sig denne
dobbelthed bevidst. Indholdet i faget har en sezerlig kombination af sanselige leeremidler, der
kraever analytiske erkendelsesmader for, at eleverne kan udvikle kritiske holdninger til den
made, vi forvalter vores fgdevarer pa i dag. Den materielle karakter i fagets laeremidler, i
form af fgdevarer, deres tilberedning og spisningen af dem, bidrager til at virkeliggare
fagets mal. Dannelsespotentialet ligger i undervisningens krav om, at eleverne skal leere at
leegge distance til den konkrete verden, hvilket kraever sprogliggarelse, begrebsforankring
og refleksion, som kun finder sted, nar leeremidlerne ogsa omfatter opgaver, teoretiserende
produkter som oplaeg, plancher, illustrationer og skriftlige fremstillinger. Sanseligheden og
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madens konkrete tilstand haenger sammen med lysten til at spise, hvilket fordre en
bevidsthed fra underviserens side i ikke kun at lade sig begejstre for det konkrete i under-
visningen omkring madlavning og smagegvelser, da det vil heemme muligheden for det
dannelsespotentiale der ligger i faget. Sanseligheden inviterer til en selvoverskridelse, der
kan abne for at gare erfaringer i faglige eller saglige meningsverdener.
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3.1

Tilretteleeggelse, gennemfgrelse
og evaluering i faget

Tilrettelaeggelse

Laereren skal tilretteleegge undervisningen med sin viden, sit peedagogiske overblik og sine
erfaringer, sa hver enkelt elev leerer sd meget som muligt og udvikler evner til at samarbej-
de med andre om det faglige indhold. Undervisningen skal inspirere og udfordre elevernes
skabende side, fremme deres kritiske stillingtagen og ansvarsfglelse og samtidig vaere
anvendelsesorienteret og varieret. | afsnittet gennemgas centrale overvejelser om under-
visningens tilrettelaeggelse og indhold i valgfag for madkundskab som bade kan ggre
eleverne parate til den afsluttende pragve, men ogsa give dem en livsduelighed og en
bevidsthed om praksisfaglighed og muligheder i det omgivende samfund.

Det er vigtigt, at undervisningen tilrettelaegges i et overordnet indholdsperspektiv uden, at
det laser underviseren og flerner lyst og umiddelbar glaede, som kan opsta ved de spontane
muligheder, der dukker op. Sa leenge den overordnede tilrettelaeggelse er solid og har
kompetenceomrader og -mal, fagets indhold og lzering, faglige mal og metoder gennem-
taenkt over tid, vil der vaere plads til den szerlige og umiddelbare glaede ved det uventede.
Nar undervisningen skal tilrettelaegges for de enkelte gange, ma underviseren inddrage de
elever der skal undervises og deres forudsaetninger for at kunne arbejde pa bestemte
mader.

Laereren skal ligeledes tage hensyn til, at valgfaget ofte er sammensat af elever fra forskelli-
ge klasser og muligvis ogsa fra forskellige skoler. Ligeledes kan eleverne have haft forskelli-
ge leerere i den obligatoriske undervisning og derfor ogsa have forskellige arbejdsgange og
vaner i madkundskab, som valgfagslaereren skal tage hgjde for i sin tilretteleeggelse og
strukturering af undervisningen.

Tematisk arbejde

| stigende grad kan underviseren i arsplanen krydskombinere faerdigheds- og vidensomra-
der fra forskellige kompetencemal, men det er stadig hensigtsmaessigt at have et kompe-
tenceomrade for gje for hver undervisningsgang, selv om eleverne nu i stigende grad
arbejder ud fra temaer, som eleverne har medindflydelse pa. Det overordnede tema for et
forlgb kan fx hedde Bzeredygtighed og kreativ gastrofysik, hvor omradet "Madlavningens
fysik og kemi” fra madlavningskompetenceomradet inddrages i kompetenceomradet
fadevarebevidsthed, hvor eleverne arbejder med madspildstema under baeredygtighed og
milja. Det er stadig godt at tydeligggre for eleverne, hvor fokus er lagt, og hvilke feerdig-
heds- og vidensomrader der er sekundzere hjaelpeomrader. Arsplanen fungerer som
underviserens evalueringsredskab for, om de forskellige omrader er gennemgaet, og
hjaelper ligeledes til at skabe overblik over, om der har veeret en bred og varieret tilgang til
faget. Faggruppen kan med fordel drgfte arsplaner pa fagteammgder, hvor arsplaner for
den obligatoriske undervisning pa mellemtrinnet danner baggrund for, hvad der kan
arbejdes videre med, og hvad der kraever introduktion pa valgfaget.
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3.2

Refleksionsspgrgsmal vedr. tematisk arbejde i samspil med fagligt
indhold:

e Hvilke begreber, forklaringer, metoder, fadevarer og smagsudtryk skal eleverne
arbejde med som relevante for et tema med etisk og aestetisk afsaet?

Refleksionsspgrgsmal vedr. sammenhang mellem tilrettelaeggelse af
undervisningen og den afsluttende prgve:

e Hvordan kan tilrettelaeggelsen tilgodese krav og vurderingskriterier ved den
afsluttende prave i 8. klasse, sa det stadig er fagets centrale mal og faglige
indhold, der har fgrste prioritet, og praven blot bliver en mindre demonstration
af lidt af det tilegnede?

Varieret undervisningsform

Madkundskab har en meget bred vifte af virksomhedsformer, der udfolder sig bade inden
for de videnskabelige, de aestetiske og de etiske erfaringer med handvaerket som et
genstandsfelt, der kan bearbejdes ud fra alle tre tilgange. Den videnskabelige tilgang farer
til begreber og konstruktioner af logiske og analytiske erfaringer eller erkendelser. Den
aestetiske tilgang har oplevelsen som szeregen nonverbal erfaring, og den etiske tilgang
indebaerer vurderende falelsesmaessige erfaringer om, hvad der er "godt og ondt”. Fordi
faget med sin steerke naturfaglige fundering ogsa i hgj grad stiller krav til drgftelsen af
etiske spgrgsmal, er det vaesentlig, at undervisningen tilretteleegges, sa den aestetiske
umiddelbarhed og falelse af lyst og ulyst kan forbinde sig med etik og viden, sa eleverne
danner sig lyst til at handle ansvarligt og ved pa hvilken made, det kan lade sig gare.

Centralt i faget er elevernes arbejde med, hvad det vil sige at kunne veelge med viden, lyst
og ansvarlighed. Eleverne kan gennem arbejdet med smag og dgmmekraft leere, hvordan
den viden og den holdning, vi som mennesker tilegner os gennem hele livet, bliver fortolket
gennem en drivkraft, som skaber os selv gennem de erfaringer, vi konstant ger os. |
omgangen med mad og valget af mad er konsekvenserne handgribelige og mange, da vi
umiddelbart smager og demmer. Ligeledes kvalificerer og forandrer arbejdet med videnska-
belige og etiske erfaringer ogsa vores dgmmekraft, da disse ogsa pavirker vores smag og
praeferencer.

Valget er en central almenkompetence i madkundskab, hvor faget szerligt skal
kvalificere eleverne til:

e valget af den mad de spiser og dermed deres sundhed
o valget af de fadevarer de kaber og dermed forbruger og pavirker omgivelserne med
e valget af de ingredienser der skal bruges i madlavning, nar der skal skabes nye udtryk

e valget af de rammer der etableres og de symboler, der kommunikeres i et maltid
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3.3

Undervisningen pa valgfag er i hgjere grad end den obligatoriske undervisning rettet mod
varierede omrader af livet. Den praktiske og handvaerksmaessige udavelse skal perfektione-
res for, at teknikker ikke skal vaere en hindring for udfoldelse af innovation og entreprengr-
skab. Samtidig vil eleverne i undervisningen i stigende grad arbejde problemorienteret med
spargsmal om baeredygtig livsstil, markedskraefternes pavirkning af vore madvaner og
forvaltningen af sundhed til alle som et politisk tiltag.

| undervisningen arbejdes der stadig eksperimenterende, men i stigende grad med stgrre
eksperimenter. Der er i gget grad fokus pa elevernes mestring af selv at kunne skabe og
skrive opskrifter. For at eleverne kan forma dette, kan delelementer af fx smag og tilsmag-
ning indga som undervisningens eksperimentelle del. Elevernes gastrofysiske forudsaetnin-
ger for at kunne skabe selv kan krzeve, at man farst tilretteleegger sma eksperimenter, sa
eleverne kan erfare, fx hvordan et protein emulgerer, eller hvordan stivelse danner hydro-
koloider. Denne viden fra eksperimenterne skal eleverne inddrage i deres egne eksperi-
menter.

| arbejdet med de bredere problemstillinger sdsom baeredygtighed og sundhed kan fagets
tilknytning til andre fag som eksempelvis samfundsfag eller biologi inddrages, sa de faglige
synergieffekter kan udnyttes.

Didaktikkens hvordan i form af bade leeringssyn og metodik ma aldrig blive sa omfattende,
at det kommer til at forstyrre de andre meget veesentlige didaktiske dimensioner hvorfor og
hvad. Det skal netop sikres i tilretteleeggelsesfasen, hvor underviseren kan forklare
eleverne, hvad de skal leere, frem for hvad de skal lave. | stigende grad skal eleverne netop
selv veelge, hvad de skal lave for at kunne opfylde, hvad de skal leere.

| denne overordnede planlaegning er det godt at gennemtaenke, specifikke undervisnings-
forlgb med seerlige arbejdsmetoder og undervisningsdifferentiering (se faghaeftet for den
obligatoriske undervisning, s. 44).

Refleksionsspgrgsmal:

e Hvordan kan man som leerer skabe muligheder for, at eleverne leerer at veelge
ansvarligt og med lyst?

Gennemfgrelse

Undervisningen skal gennemfgres i nogle faglokaler, der stiller seerlige krav til sikkerhed og
arbejdsmilja. Der skal veere tilstraekkelig udsugning, og sikkerhedsforanstaltningerne skal
falge reglerne i vejledningen "Nar klokken ringer” (www.arbejdsmiljoweb.dk/bygge-
ri-og-indretning/godt-skolebyggeri/faglokaler-naar-klokken-ringer/naar_klokken_ringer).

Faglokalet kraever ogsa en faglig indretning med hensigtsmaessige og opdaterede redskaber
i et antal, sa alle eleverne i lokalet kan arbejde ligeveerdigt. Da valgfaget madkundskab i hgj
grad vaegter det handveerksfaglige haijt, er det af stgrste vigtighed, at skolen sgrger for, at
redskaber er funktionsduelige pa et professionelt niveau.

Materialer til undervisningen kan vaere fremstillet helt eller delvist af underviseren, hvor
den didaktiske udveelgelse og redidaktisering orienterer sig efter de aktuelle elever, der skal
undervises i en perspektivering mod fagets formal, kompetencemal og feerdigheds- og
vidensomraderne. Enhver indholdsudveelgelse skal kunne begrundes meningsfuldt af
underviseren i forhold til de faglige mal og lzererens didaktiske stasted.

Laeremidler i madkundskab er en blandet stgrrelse, der indeholder alt fra bgger, kagkkenred-
skaber til fadevarer, men for dem alle gaelder, at de farst er leeremidler, nar de indgar i en
bevidst didaktisk teenkning eller praksis med laering som formal. En spinatlasagne kan fx
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veere et leeremiddel i forhold til at mindske kgdindtaget. Den kunne vaere et eksempel pa at
bruge resterne fra kaleskabet for at mindske madspild, eller den kunne veere et eksempel
pa jevnemetoder, hvor den afbagte sovs er det centrale, og spinatfyldet blot er en eksem-
plarisk bagvedliggende del, der ikke er i fokus. Hvis lasagne blot bliver tilberedt og spist
uden teoretiske begreber og analyser eller etiske og zestetiske reflekterede bedgmmelser,
er lasagnen ikke et laeremiddel.

Undervisningens gennemfgrelse traekker pa forskellige virksomhedsformer og arbejdsma-
der i forhold til emnet, der arbejdes med. Valgfaget kraever et relativt hgjt handvaerksfagligt
niveau i kombination med viden om de forskellige metodikkers fysiske og kemiske reaktio-
ner i madlavningen, kan underviseren tilrettelaegge indledende gvelser, hvor disse faglighe-
der er i fokus. Stilladsering vil i begyndelsen vzere til gavn og stgtte for alle eleverne, der
maske har forskellige forudsaetninger med sig fra det obligatoriske fag. Her kan undervise-
ren benytte en differentierende metode, hvor der, til en given opgave om at arbejde med
metoder, teknikker og gastrofysiske egenskaber, stilles 3-4 af underviseren udvalgte
opskrifter til radighed, som eleverne skal fordybe sig i, far de veelger. Derved udfordres
elevernes erfaringsrum i et omfang, der stadig statter op om dem og kan bringe dem videre
i deres madfaglighed. Efterhanden som eleverne bliver mere og mere fortrolige med selv at
udveelge, hvad der skal arbejdes med, bliver underviserens rolle i stigende grad vejledende
og rammeszttende. For hvert omrade der arbejdes med, ma underviseren vurdere graden
af stilladsering, der kraeves, for at alle elever kan fgle sig udfordrede, men samtidig trygge i
leeringsrummet.

Undervisningen kan variere mellem individuelle problemlgsninger og gruppeopgaver. Et
eksempel herpa kan veere, et arbejde med sundhed rettet mod forskellige malgrupper.

Dette kan omfatte et tema som "mig og min sundhed” og kan Igses forskelligt af de enkelte
elever samt et fzelles problemlgsningsfelt, hvor eleverne i stgrre grupper skal udarbejde en
"Flyttehjemmefra-maltidskasse” (se afsnit 4.4) Eleverne kan involveres som oplaegsholdere,
markedsagenter eller tilsvarende for at seette dem i afsenders rolle for herigennem at lzere
om egen pavirkning, og hvordan vi alle bliver pavirkede af den markedsmekaniske indflydel-
se, vi er en del af mere eller mindre bevidst.

Valgfaget orienterer sig i stigende grad i stigende grad orienterer sig mod omverden, er
udflugter ud af huset og gaestelaerere ind i huset en made at brobygge pa mellem skolen og
det omgivende samfund. Ved besgg af fagfolk som fx en slagter, en konditor, en mejerist,
en gastrofysiker fra et testkagkken pa en stor restaurant eller en forsker i fgdevarevidenskab
oplever eleverne, at der er mange erhvery, der knytter sig til det madfaglige omrade og seet-
ter valgfaget i et relevant fremtidsperspektiv samtidig med, at faget her og nu kan bidrage
til elevernes trivsel og glaede.

Refleksionsspgrgsmal:

e Hvordan kan undervisningen hjzalpe eleverne til at kunne arbejde realistisk og
udfordrende inden for en given ramme?

e Hvordan kan undervisningen hjeelpe eleverne til at kunne arbejde realistisk og
udfordrende inden for en given ramme?

e Hvordan kan undervisningens indhold styrke eleverne i at teenke kreativt og
arbejde med nye formgivninger i deres selvsteendige arbejde med udvikling af
retter?

e Hvordan kan undervisningen bygge bro mellem den viden, eleverne har tilegnet
sig, og den made de kan anvende den pa i handvaerksmaessig udfoldelse?
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3.4

3.5

Tveer- og feellesfaglig undervisning

En emneuge kan fx bruges til arbejdet med temaer som sundhed til alle, eller hvordan
baeredygtighed kan udfoldes, men der kan ogsa szettes fokus pa fadevareproduktionen, og
en udvalgt eksemplarisk fadevare kan behandles af flere fagligheder gennem en hel uge.
Det kunne fx veere grisens kultur og produktionshistorie i et keerligt, kritisk og konstruktivt
perspektiv, hvor leereren i samarbejde med historieunderviseren og samfundsfagsundervi-
seren opbygger et fagligt omrade, hvor grisen som fgdevare er central gennem forskellige
samfundsklasser i forskellige historiske tidsperioder. Derudover kan der fokuseres p3,
hvordan produktionsforholdende zendres radikalt ved industrialiseringen, og hvilke
konsekvenser det har for miljg, etik og gastronomi. | sddanne uger kan virksomhedsbesgg
og gaesteundervisere i udstrakt grad inddrages.

Uanset om undervisningen laegges i madkundskabsfaglokalet, udendars eller i andre rum,

kan den varierede og anvendelsesorienterede undervisning give nye erkendelsesmulighe-
der. Eleverne kan fa mulighed for at se sig selv i bade nye og genkendelige sammenhange
og derved motiveres for at lsere mere samtidig med, at de trives og udvikler sig personligt.

De virkelighedsnaere og praksisfaglige undervisningsmetoder, der er centreret omkring det
praktiske handvaerk, kombineret med teoretisk viden, der er forankret i sdvel naturfag som i
samfunds- og kulturfag, skal fremme innovation, entreprengrskab og kreativitet og bidrage
til, at flere elever far gjnene op for de muligheder, som fx en erhvervsuddannelse kan tilbyde.

Evaluering

Her arbejdes med Igbende evaluering, samlet feedback og summativ savel som formativ
evaluering. Den formative er rettet mod fremadrettet arbejde, mens den summative ser pa
det afsluttende arbejde.

Der kan bruges sma lege og vendespil som summativ evaluering, men ogsa en given
praktisk opgave kan evalueres ud fra, hvorvidt kriterier om metode, teknik, smag og formal
er opfyldt. Dette kan pa lzengere sigt pege mod den afsluttende prave, hvor lignende er en
del af prgvens indhold.

Den formative kan veere tiltag og tegn, produkter, der udvikles og viderebearbejdes, og
portfolier der langsomt fyldes mere og mere ud med stgrre eller mindre produkter eller
produktbeskrivelser. Det kunne vaere holdets samlede krydderileksikon, der vokser gennem
forlgbet med flere og flere bidrag fra eleverne, eller det kunne vaere en fotosamling til
portfolien af, hvordan den enkelte elev arbejder med forskellige bageteknikker og deres
svaerhedsgrad.

Med reference tilbage til det obligatoriske kan holdet ogsa spille www.foodfigth.dk
(udviklet af Miljgministeriet), der summativt evaluerer pa delomrader af faget, og som kan
hjeelpe eleven med af finde netop de omrader, det vil veere hensigtsmaessigt at fordybe sig
mere indenfor.

For i feellesskab at kunne evaluere sammen med eleverne er det ngdvendigt, at undervise-
ren gor det tydeligt for eleverne hvilket kompetencemal, der arbejdes indenfor, og hvilke
mal der er for et forlgb. Sa giver det god mening for eleverne, hvis de i arbejdet med
metodikken skal redeggre for, hvilken stegeform de bruger, da fokus er pa stegning, og at
de alle skal kunne redeggre for netop den stegeform, de har valgt.

Refleksionsspgrgsmal:

e Hvordan kan underviseren bruge evalueringen til at fremme elevernes
udvikling, sa de bliver i stand til at realisere idéer og planlagte projekter?
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4

4.1

4.2

Forholdet mellem kompetencer
og indhold

Relation mellem kompetenceomraderne

Madkundskabs styrke er ogsa i valgfaget den made, kompetenceomraderne griber ind i
hinanden pa. Det er dog stadig ngdvendigt for den enkelte elevs lzering at fokusere pa ét
kompetencemal ad gangen. Derfor er det underviserens opgave at tilrettelaegge forskellige
forlab, hvor der farst fokuseres pa et feerdigheds- og vidensomrade for derefter at relatere
til det tilknyttede kompetenceomrade og til sidst perspektivere det til de gvrige kompeten-
ceomrader. Kendskabet til fgdevarer, deres produktionsformer og baeredygtighed, deres
fysisk- kemiske egenskaber, anvendelsesmuligheder og smag haenger ulgseligt sammen
med, hvordan eleverne kan arbejde innovativt, malrettet og eksperimenterende. For at
kunne dette er det ngdvendigt, at eleverne bygger videre pa deres erhvervede madlav-
ningskompetencer fra den obligatoriske undervisning, sa de kan etablere smag- og veerdi-
fulde maltider i overensstemmelse med sundhed, baeredygtighed og madgleede. Eksempel-
vis kan undervisningen, der tager udgangspunkt i et fokus pa baeredygtighed under
kompetenceomradet Fadevarebevidsthed, medtaenke eksperimenterende madlavning og
innovative processer. Et relevant tema kunne vaere at mindskelse af madspild og samtidig
medtaenke temaet sund mad til malgrupper for at skabe maltider, der tilgodeser bestemte
forhold og stadig lever op til at vaere baeredygtige, sunde og velsmagende.

De enkelte kompetenceomrader og deres indhold

Valgfaget madkundskab bestar ligesom det obligatoriske fag af fire kompetenceomrader,
hvor feerdigheds- og vidensomraderne bygger videre som en progression af de obligatoriske
omrader.

Mad og sundhed Fadevarebevidsthed

Eleven kan foretage madvalg ud fra malgruppe Eleven kan foretage begrundede valg af
og forholde sig kritisk til madkommunikation fgdevarer i henhold til produktion, kvalitet og
madoplevelse

Madlavning Maltider og madkulturer

Eleven kan eksperimentere ud fra grundleeggen- | Eleven kan opbygge maltider med forstaelse for
de madlavningsteknikker forskellige madkulturer og levevilkar
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4.3 Mad og sundhed

Mad og sundhed

Eleven kan foretage madvalg ud fra malgruppe og forholde sig kritisk til madkommunikation

Sund mad til malgrupper Kommunikation og samfund

| arbejdet med at udvikle sund mad til malgrupper og kunne traeffe kritiske madvalg i
forhold til den kommunikation samfundet skaber om sundhed, indgar indhold fra de to
tilhgrende kompetenceomrader. For at kunne malrette tilvejebringelsen af sund mad
kraeves kendskab til smag og tilberedning, til fadevarer og deres forarbejdningsprocesser
og til aestetisk kommunikation om mad. Eleverne bygger her videre pa deres ernaringsvi-
den, deres viden om hygiejne og deres forstaelse af det brede positive sundhedsbegreb,
som de har arbejdet med i den obligatoriske undervisning.

Eksempel pa hvordan man kan arbejde med sund mad til malgrupper

Introduktion

Arbejdet med at fremstille sund og veltillavet mad til malgrupper har en raekke erhvervsfag-
lige perspektiver. | skolen kan disse bringes naermere eleverne ved at lade dem arbejde med
sund og indbydende mad til grupper, hvis forestillingsverden ikke er sa langt fra dem selv.
Emnet kan udvides til efterfglgende at omfatte jeevnaldrende grupper med seerlige behov
som fx eliteidreetsudgvere, eller hvordan man kan omsaette sin viden om sundhed til
kammerater, der reelt ikke taler gluten eller laktose.

Formal

Formalet med dette forlgb er, at eleverne far indsigt i, hvordan man kan tage hensyn til
seerlige behov og interesser, og at der er forskel pa malgruppernes vilkar og behov. Eleverne
far mulighed for at erfare, hvordan deres viden om ernaering og sundhed fra den obligatori-
ske undervisning kombineret med deres madlavningskompetencer kan aktualiseres i de
valg, der skal traeffes, nar man skal skabe sund og nydelsesfyldt mad til andre, der ikke
ngdvendigvis har brug for det samme som en selv. Derved kan refleksionen over egne
behov, og hvordan eleverne kan udvikle sund og indbydende mad til dem selv, blive styrket.

Tilretteleeggelse

Undervisningen traekker pa den opndede viden fra det obligatoriske fag om ernzering og
kost samtidig med, at den i praksis skal anvende elevernes viden og feerdigheder inden for
madlavning, tilsmagning og aestetisk kommunikation. Da ikke alle kan forventes at huske og
kunne alt fra det obligatoriske fag, vil indledende repetition veere hensigtsmaessigt. Dette
forlgb kan med fordel laegges midtvejs i valgfaget pa et forlab over 3x2-3 lektioner, samt en
observationstime, da der stilles hgje krav til det handvaerksmaessige, sensoriske og zesteti-
ske.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Underviseren praesenterer projektet: laekre og indbydende madpakker til O. klasserne. |
faellesskab udarbejdes en mindmappet brainstorm over, hvad en laekker madpakke, der er
sund for et barn i 5-6 arsalderen, bestar af. Der tales om alt fra indpakning og fgdevare-
grupper til neeringsindhold og hygiejne. Eleverne udarbejder 2-3 simple spgrgsmal, som de i
dagene inden naeste undervisningsgang far lov at ga hen og interviewe 0. klasserne om
(eller en af dem). Derefter far eleverne lov at observere en spisepause hos den udvalgte 0.
klasse. Til naeste undervisningsgang skal hver elev have gjort sig overvejelser over forskelli-
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ge hensyn, der bl.a. kan omfatte: indpakning, opbevaring, udskaeringsformer og spisbarhed,
adskilte emner, middagsrester, tidsfaktor, identitetsfaktor, variation i fadevarer, fiberind-
hold, frugt og grant mm.

2. undervisningsgang

Eleverne udarbejder minutigse planer for en madpakke til O. klasserne enten i grupper eller
individuelt, herunder vurderer de nzeringsindhold og kostberegner indholdet af proteiner,
fedt, kulhydrater, tilsatte sukkerarter, jern, jod, selen, D-vitamin og fibre i den planlagte
madpakke. Justeringer kan finde sted i de delvist selvfremstillede opskrifter. Dernaest
begrunder de over for kammeraterne, hvorfor de netop har valgt, at madpakken skal veere,
som de har planlagt. Til sidst beslutter holdet, hvordan de indkomne forslag kan kombineres
i en eller to varianter, som skal gennemfgres samlet til hele O. klassen den sidste gang.
Eleverne udarbejder indkabslister (elever og laerer kaber ind i feellesskab inden 3. undervis-
ningsgang).

3. undervisningsgang

Eleverne fremstiller madpakkerne, og hvis tidsrammen tillader det, serverer de dem for
eleverne i 0. klassen den samme dag eller dagen efter. Dette vil kraeve, at man skal med-
taenke holdbarheden af madpakken, og om noget kraever kort praeparation pa dagen. O.
klasse spiser maden, og valgfagseleverne forteller med barneord, hvilke skgnne naerings-
ting de far, og hvordan de har forsggt at fa det til at smage godt. Herefter kan 0. klasse
evaluere smag og begejstring for madpakkerne.

Evaluering

Evalueringen falder i to omrader. | anden undervisningsgang kan elevernes egen fremfgrel-
se af valget af madpakkeindhold relateret til ernaeringsindhold, og de rammer underviseren
har sat for madpakkernes sundhedsprofil, evalueres summativt. Som noget helt szerligt far

eleverne desuden direkte feedback fra malgruppen, nar de serverer det for 0. klassen. Her

far de feedback pa, om maden rammer rigtigt i forhold til malgruppen, idet sund mad farst
kan kaldes sund, nar den er blevet spist af dem, den er lavet til.

Eksempel pa hvordan man kan arbejde med Kommunikation og samfund

Introduktion

En hurtig sggning pa "slankekur” pa nettet giver mange resultater, der lover hurtigt og
varigt vaegttab. Mange blade flyder over med de nyeste og bedste slankekure. | dette forlgb
skal eleverne arbejde med denne kurkultur. Eleverne skal traekke pa den viden om sundhed,
ernaering og kostanbefalinger, de har faet pa den obligatoriske del af madkundskabsunder-
visningen. Eleverne skal ved hjzlp af kommunikationsmodellen "afsender-budskab-modta-
ger” undersgge forskellige slankekure og analysere, hvilke virkemidler, der bruges i kommu-
nikationen om slankekuren. | dette arbejde er der ikke fokus pa, at eleverne skal finde ud af,
hvilken kur, der virker bedst, men de skal undersgge kure og forholde sig til budskabet og
maden, dette budskab bliver kommunikeret pa.

Formal

Formalet med dette forlgb er at give eleverne indsigt i den mangeartede kurkultur. Igennem
arbejdet med kurkulturen, far eleverne et indblik i, hvordan der kommunikeres om sundhed
og kultur. Dette arbejde med kurkulturen ggr eleverne i stand til at tage kritisk stilling til
slankekure og dermed ogsa blive bevidste om, at kurkulturen er foranderlig og skifter.

Tilretteleeggelse

Dette undervisningsforlgb varer 3 x 2-3 lektioner og kan med fordel placeres farst i
forlgbet. | dette undervisningsforlgb skal eleverne have tid til at fordybe sig i forskellige
kure. Undervisningen tager udgangspunkt i den viden, eleverne har opnaet om sundhed og
kostradene fra det obligatoriske fag. Derefter skal eleverne fordybe sig i forskellige
slankekure. Det er en fordel, hvis leereren har nogle gamle livstilsblade, som eleverne kan
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bladre i og finde kure. Pa denne made far eleverne ogsa et indblik i, hvordan slankekure har
aendret sig gennem tiderne. Har man ikke adgang til livstilsblade, kan eleverne ogsa bruge
Google til at sgge information. De kan eksempelvis sgge pa "slankekur historie” eller
"slankekur”. Leereren kan ogsa vise afsnit af serien "En kur der dur”, der findes pa MitCFU.
Efterfalgende kan elever sgge pa eksperterne i udsendelsen og vurdere eksperternes
troveerdighed og deres budskab. Her kan holdet sammen bruge kommunikationsmodellen

som et eksempel pa kommunikation om sundhed og slankekure.

Laereren kan ogsa udveelge specifikke kure, som eleverne skal undersgge med udgangs-
punkt i livstilsbladene, for at hjzelpe eleverne til at indsnaevre deres arbejde.

Gennemfarelse

1. undervisningsgang

Undervisningen tager sit udgangspunkt i den viden, eleverne har opnaet i den obligatoriske
undervisning. Eleverne laver hver for sig eller i grupper en brainstorm over, hvad de kan
huske om sundhed og kostrad. Derefter samles der op falles pa holdet, og eleverne deler
deres viden. Herefter skal eleverne sammen med laereren lave en analyse af kostradene.
Laereren viser kostradene for eleverne. Til dette formal kan laereren bruge altomkost.dk.

Eleverne skal herefter alene eller i grupper vurdere fglgende:
e Hvem er afsenderen?
e Hvad er afsenderens budskab?

e Hvem er modtageren?

Efterfglgende samles der op pa holdet, og der er en falles snak om formalet med kostrade-
ne. Her kan laereren ogsa inddrage det brede positive sundhedsbegreb (se faghaeftet for det
obligatoriske fag s. 8).

2. undervisningsgang

Leereren lzegger ud med at spgrge eleverne, hvilke slankekure eleverne kender. Disse
slankekure skrives op pa tavlen. Pa denne made far laereren gang i elevernes forforstaelse,
og leereren danner sig et overblik over elevernes viden om kure. Derefter kan laereren lede
undervisningen over i en klassesamtale om, hvilket formal slankekure har.

Eleverne skal herefter undersgge forskellige kure fra internettet og livstilsblade. Eleverne
skal alene eller i grupper udvzelge en kur, som de skal arbejde med. Dette gares med
udgangspunkt i kommunikationsmodellen "afsender-budskab-modtager”. Eleverne skal
analysere, hvem afsenderen er, og hvad budskabet er, og hvorfor afsenderen kommunikerer
om dette budskab. Slutteligt skal eleverne vurdere, hvem modtageren er. Eleverne forbere-
der en fremlaeggelse af deres analyse, som de skal fremlaegge for resten af holdet.

3. undervisningsgang

Eleverne fremlaegger deres analyser for resten af holdet. Efter hver fremlaeggelse kan
leereren og resten af holdet spgrge ind til gruppens analyse. Holdet kan ligeledes give
feedback til den gruppe, der har fremlagt.

Evaluering

Elevernes leering evalueres med udgangspunkt i fremlaeggelserne, hvor leereren og eleverne
vurdere og stiller spgrgsmal til elevernes analyse af kurene.
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4.4 Fgdevarebevidsthed

Fadevarebevidsthed

Eleven kan foretage begrundede valg af fadevarer i forhold til produktion, kvalitet og madoplevelse

Fadevarekendskab og . Fadevareproduktion og
B hed
kvalitetsforstaelse zredygtighe madprojekt

Kvalitet er et ngglebegreb at arbejde videre med i valgfaget for at styrke elevernes fgdeva-
rebevidsthed. Begrebet inddrager indhold fra alle fire kompetenceomrader, da kvalitet
handler om baeredygtighed, sundhed, veltilberedt mad og forstaelse for madkultur.
Fadevarevalg forudseetter, at den vaelgende har en viden om forskellige fgdevarers produk-
tionsform, og hvad denne har af betydning for sundhed og baeredygtighed. Fgdevarevalg
knytter sig til en samfundsmaessig forstaelse af, hvilke rammer der skabes i bade den
industrielle og den individuelle fgdevareproduktion, og hvordan innovative processer kan
vaere med til at lgse aktuelle fadevareproblematikker som madspild og klimabelastning.

Eksempel pa hvordan man arbejder med fedevarekendskab og kvalitetsforstaelse

Introduktion

Mejeriprodukter er en fgdevaregruppe, der fylder i vores madkultur og i vores fadevarepro-
duktion. Dagligt skal vi forholde os til en stribe af forskellige fadevarer, der er produceret
pa maelk pa den ene eller den anden made. Derfor kan arbejdet med kendskab til mejeri-
produkter og kvalitetsforstaelse vaere eksemplarisk for, hvordan eleverne i gvrigt kan
arbejde med forskellige andre fadevaregrupper. Mejeriprodukter indgar tillige i mange indu-
strifremstillede fadevarer og i feerdigretter. Samtidig er netop mejeriproduktionen i
Danmark et historisk forlgb, der let kan laegge op til tvaerfagligt samarbejde. Der findes
flere materialer om mejeriprodukter, der kan bidrage til et undervisningsforlgb, der dog i
sidste ende skal have en mere overordnet refleksionsramme over kvalitet her pa valgfaget.

Formal

Formalet med forlgbet er, at eleverne udvikler deres kvalitetsbevidsthed pa baggrund af
deres grundlaeggende viden om det brede kvalitetsbegreb og fgdevarekendskab tilegnet i
det obligatoriske fag. | stigende grad kan eleverne forholde sig nuanceret til kvalitetskriteri-
er og produktionsforhold. Et eksemplarisk forlgb kan blive grundlaget for alle de valg,
eleverne skal traeffe, nar de skal begrunde, hvorfor de veelger de fadevarer, de gar, bade i
forhold til produktionsforhold, kvalitet og madoplevelse.

Tilretteleeggelse

| den bedste af alle verdener ville det veere oplagt med et virksomhedsbesgg hos en oste-
eller maelkeproducent, men det er ikke alle forundt at kunne komme det. Laereren ma da
finde passende film om mejeriproduktion og i den forbindelse holde sig afsenderes
interesser for gje. Pa den baggrund kan lzereren sammen med eleverne fremstille en
produktionsplanche, hvoraf det fremgar, hvordan maelken deles i fedt og vandfase, hvad
pasteurisering og homogenisering er, og hvilke produkter af maelk der i fgrste omgang
kommer ud af dette.

Da eleverne har arbejdet med kvalitetsbegrebet i det obligatoriske fag, forudsaettes en vis
stillingtagen til fgdevarer allerede.Dette forlgb kan derfor med fordel veere fordybet og
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komplekst og derfor ligge relativt sent i forlgbet pa valgfaget. Det kan tilretteleegges med
2-3 gange a 2-3 lektioner.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Undervisningen indledes med en introducerende film om mejeriproduktion, med mindre
man kan fa lov at lave et virksomhedsbesgg. Ud fra dette samt informationsmaterialer fra
mejerierne kan eleverne sammen med leereren fremstille en produktionsplanche om
meaelkens vej fra "junge” til karton (her laegges ikke den store vaegt pa dyrenes forhold
endnu - den inddrages senere). Her skal fagbegreber som pasteurisere, homogenisere,
fedtseparation og smgrkanon indgd. Dernaest laves der plancher om mejeriprodukter som
smar, surmaelksprodukter og forskellige maelketyper som skummet, keerne, mini, let, s@d,
flade (9%), piskeflade (38%) og flzde (50%).

2. undervisningsgang

Laereren har indkgbt forskellige mejeriprodukter, der analyseres ud fra s& mange kvalitets-
kriterier som muligt sa som ressourcer, baeredygtighed, dyrevelfaerd, sestetiske kvaliteter,
produktionsforhold, sensoriske kvaliteter, sundhed, giftstoffer og rester af dem i produktet
samt madlavningstekniske kvaliteter. Eleverne noterer, bruger nettet til at sgge om
produktionsvilkar og smager pa alle produkterne. Hver elev far sit mejeriprodukt at lave en
lille side om i forhold til kvalitetskriterier opskrevet af lzereren. Til sidst samles det i et
mejeriproduktkompendium.

3. undervisningsgang

Eleverne fremstiller forskellige retter med maelk, surmaelk og ost. Det kunne vaere at
fremstille sin egen mozzarella, panna cotta, "Risifrutti”, keernemaelkssuppe, ymerfromage,
ostevandbakkelser (gruyeres), osteskum, skilt sovs, yoghurt smoothies mfl. Leereren har
indkgbt et par feerdige retter med maelkeerstatninger (det kan veere en falsk bechamel eller
en Risifrutti).

Som afrunding skriver de en evaluering af de forskellige mejeriprodukter, herunder
evaluerer de, om de synes, produkterne er ngdvendige, eller om det er overflodsprodukti-
on. De begrunder deres holdning og beskriver, om det forvirrer fadevarekommunikationen.

Evaluering

Eleverne evalueres formativt i forhold til det fzelles arbejde med kvalitetsplancher, i deres
kommentarer om de produkter, eleverne fremstiller, og summativt i deres evaluering af et
mejeriprodukt.

Eksempel pa hvordan man arbejder med baeredygtighed

Introduktion

Baeredygtighed er en grundleeggende del af indholdet i madkundskab - bade i den obligato-
riske undervisning og i valgfaget. Med de 17 verdensmal fra FN som en del af skolens
hverdag kan man i valghold arbejde med baeredygtighed i forhold til de forskellige omrader,
hvor fgdevareproduktionen spiller ind pa klodens fremtid og samtidig holder fast i, at det
daglige fgdevarevalg bade skal tilgodese hensynet til kloden og hensynet til det naere og
den enkelte elev.

Formal

Formalet med dette undervisningsforlgb er, at eleverne kan se sammenhangen mellem
ansvaret for jordens fremtid (fiernetikken), og de handlinger den enkelte udfgrer i forhold til
at tage hensyn til miljg, sociale grupper og ressourcerne (naeretikken). Det er centralt, at
eleverne erfarer, at forandringer af valg ikke betyder fravalg af lyst og nydelse, men at viden
og kunnen i et samspil med drivkraft og motivation kan skabe hensynsfuld og etisk
forsvarlig omgang med fadevarer og deres produktion.
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Tilrettelaeggelse

Undervisningsforlgbet bygger pa det obligatoriske fags gennemgang af en simplere og
mere skematiseret form for forstaelse af baeredygtighed, og der traekkes pa Brundtlands-
rapportens definition og de tre former for baeredygtighed: miljgmaessig baeredygtighed,
social baeredygtighed og gkonomisk baeredygtighed. | tilretteleeggelsen kan underviseren
have for gje, at eleverne kan redeggre for de forskellige baeredygtighedsbegreber, og at de
inden for hver kategori af baeredygtighed kan underopdele og forklare, hvad der ligger i de
fine ord. Desuden kan undervisningen lzegge vaegt pa, at eleverne kan udfgre baeredygtig
madhandtering i praksis, og at eleverne kan forklare praksis med teoretiske begreber, der
knytter sig til beeredygtighedsteorien. Da dette er et stor emne, kan undervisning med
fordel vare 4-6 uger a 3 timers varighed, eller man kan tilrettelzegge en hel bzeredygtig-
hedsemneuge.

Fgrst kan man arbejde med repetition af elevernes forstaelse af baeredygtighed, deres
kendskab til de 17 verdensmal og Bruntlandrapporten. Dernaest kan undervisningen
tilretteleegges, sa hvert underomrade far sin egen selvstaendige undervisningsgang med
tilhgrende teoretiske forklaringer og dertilhgrende praksis.

Gennemfarelse

1. undervisningsgang

Her kan lzereren saette fokus pa den miljgmaessige baeredygtighed ved at mindske kadind-
tag iseer fra dravtyggere og forklare, hvorledes metangasser omsaettes til CO2-aftryk. |
samme undervisningsgang kan den praktiske omszetning af de teoretiske forklaringer
udfgres i forskellige kadfri retter eller retter med kun meget lidt kad fra ikke drgvtyggende
dyr. Der kan arbejdes med betydningen af smag, hvor den umamismag fra kad nu skal
hentes i andre fgdevarer, sa det mindskede kadindtag ikke skal fgles som et afsavn i
velsmag. Her kan man med fordel ogsa inddrage lidt kulturel forstaelse af andre kakkeners
visdom i at mindske kadindtaget som fx indisk dahl eller italiensk bradsuppe (Ribolotta).
Eleverne kan anvende materialet "Verdensmal og madkundskab - Baeredygtig i teori og
praksis”, som er et gratis materiale udarbejdet for Spar Nord Fonden, Danmarks Larerfor-
ening og Madkundskabslaererforeningen.

2. undervisningsgang

Der arbejdes videre med CO2-problematikker knyttet til transport, og hvordan forskellige
produktionsformer kan gdelaegge jordens vigtige CO2-omsaettere som regnskoven og
koraler i havene. Der kan i samarbejde med naturfagene ses problematiserende film som fx
"Before the flood” (Undervisningsmaterialer fra Filmstriben - nu pa CFU) praktisk kan der
fremstilles mad med enten lokale rgdder og kal, hvis det er vinter. eller med fadevarer hvis
transport kan effektiviseres, sa klimabelastningen er sa lille som muligt (fx citroner fra
Sydeuropa).

3. undervisningsgang

Her kan man udvide perspektivet pa baeredygtighed, sa det ikke ensidigt bliver til et
spgrgsmal om CO2-aftryk, men netop nuancere, at fanatisme sjeeldent nar det mal, det
saetter sig for. Sprgjtegifte er blandt andet ogsa en del af den baeredygtige dagsorden, og
den kan let blive glemt i en snzever forstaelse af, at bare man ikke spiser kad, sa er det hele
godt nok. Bladet Taenk fra Forbrugerrddet har undersggelser af sprgjtegifte i dansk land-
brug og hvilket typer af fgdevarer, der ofte er sprgjtede, og hvorfor de er det. Eleverne kan
arbejde med forskellige typer af "udsatte” fgdevarer, hvordan man kan mindske sprgjtning,
og hvorfor det vil vaere oplagt at arbejde med ikke-sprajtede fgdevarer som spinat, grankal,
citrusfrugter og abler, der lige sa vel kunne have vaeret sprgjtede, hvis vi som forbrugere
ikke er opmaerksomme pa vores fgdevarevalg.
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4. undervisningsgang

Undervisningen kan skifte perspektiv til den sociale baeredygtighed, hvor man ser pa
fedevaremedarbejdernes vilkar, og hvilke maerkninger der kan sikre os, at arbejderne bag fx
chokolade, bananer eller dasetomater har haft etisk forsvarlige vilkar. Forskellige materialer
kan inddrages fx Danwatch materiale om tomaternes lange ve;j til vores bord. | praksis kan
eleverne fremstille retter af fadevarer, som kunne veere belastende for den sociale baere-
dygtighed, men som de kan begrunde, hvorfor ikke belaster den sociale baeredygtighed.
Det kunne vaere bananasplit med chokoladeis, der kunne illustrere, at den smager ekstra
godt, ndr man ogsa ved, at arbejderne bag har haft ordentlige vilkar.

5. og 6. undervisningsgang

Hvis der er mulighed for at udvide yderligere til syv og otte gange, kan man som et
minimum arbejde med madsplid og ressourcer, hvor der ogsa traekkes pa elevernes viden
om fadevarers fysisk-kemiske egenskaber og deres erfaringer med forskellige grundmeto-
der, der kan bruges hensigtsmaessigt til rester som fx teerter, pizzaer, supper, wokretter og
postejer. Der kan inddrages tabeller og oversigter, som er tilgaengelige fra forskellige
organisationer som Fgdevarebanken og Forbrugerradet. Eleverne kan udarbejde deres
egen planche med forslag til, hvordan de realistisk kan vaere med til at mindske madspild.
Man kan ogsa undersgge, afprave og vurdere diverse madspilds-apps og se, hvorvidt deres
forslag er let omsaettelige, og om de rammer elevernes smag og udvikler deres gastronomi-
ske forstaelse for, hvordan man bruger rester.

Evaluering

Undervisningen kan Igbende have formativ evaluering i form af elevernes begrundede valg
og forklaringer af, hvorfor de netop veelger denne eller hin opskrift for fx at reducere
CO2-aftrykket. Der kan udarbejdes vendespil med begreber fra de forskellige baeredygtig-
hedsomrader og deres tilhgrende ngdvendige handlingsforandring, som eleverne bade kan
vaere med til at udarbejde og naturligvis spille.

Eksempel pa hvordan man arbejder med Fgdevareproduktion og madprojekt

Introduktion

Som et madprojekt kan man bede eleverne udarbejde en maltidskasse. Temaet for denne
maltidskasse kan eksempelvis veere en "flytte-hjemmefra-maltidskasse”. Pa denne made
kan undervisningen ogsa forberede eleverne til den dag, de skal flytte hjemmefra og skal
tilberede og planlaegge deres egne maltider.

Formal

Dette undervisningsforlgb har til formal at ggre eleverne bevidste om, hvordan man kan
planlaegge maltider og indkgb til flere dage ad gangen.

Tilretteleeggelse

Dette undervisningsforlgb straekker sig over fire undervisningsgange af to-tre lektioner. |
dette forlgb arbejdes der produktivt i grupper eller alene med udarbejdelsen af en maltids-
kasse, der er beregnet til en ung, der er flyttet hjemmefra. Eleverne kan fgrst undersgge
markedet for maltidskasser. Derefter kan de planleegge deres egen maltidskasse, som der
udarbejdes en reklame for. Som afslutning pa forlgbet kan eleverne tilberede et af de
maltider, de har planlagt til deres maltidskasse. Eleverne arbejder bade teoretisk, praktisk
og kreativt med udarbejdelsen af deres maltidskasse.

Laereren kan stille krav til eleverne om madkassens indhold. Dette kan eksempelvis vaere
krav om pris, baeredygtighed, begraensning af madspild, gkologi eller ravarer i saeson.
Desuden kan der stilles krav til, om kassen skal veere til en, to eller flere personer, og hvor
mange maltider kassen skal indeholde.

Dette undervisningsforlgb kan med fordel placeres senere i forlgbet pa valgfaget.
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4.5

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Den farste undervisningsgang kan eleverne undersgge markedet for maltidskasser.
Eleverne kan blandt andet kigge pa pris, indhold, markedsfgring, forsendelsesmetoder og
planlaegningen af maltidskassen. Hos mange leverandgrer af maltidskasser kan man bade
finde indhold og opskrifter. Eleverne kan udvalge en maltidskasse, som de vil ga i dybden
med. Efterfglgende kan eleverne fremlaegge deres udvalgt maltidskasse for andre elever i
matrixgrupper, sa eleverne far et stgrre overblik over forskellige maltidskasser.

2. undervisningsgang

Anden undervisningsgang kan eleverne pabegynde arbejdet med at udarbejde deres egen
maltidskasse. Leereren kan give forskellige benspaend til forskellige grupper eller stille de
samme krav til maltidskassens indhold til alle eleverne. Disse benspaend og krav kan vaere
lav pris, baeredygtighed, begraensning af madspild, gkologi og ravarer i seeson. Herudover
kan eleverne ogsa udarbejde en digital eller trykt reklame for deres maltidskasse, hvorigen-
nem de skal kommunikere formalet med deres maltidskasse. Laereren kan ogsa leegge vaegt
pa, at eleverne skal forsgge at szelge deres kasse.

3. undervisningsgang

Tredje gang kan eleverne fremlaegge deres maltidskasse for de gvrige elever pa valgfagshol-
det og fremvise deres reklame. Derefter kan eleverne planlaegge deres praksis den fglgende
undervisningsgang, hvor de skal tilberede en ret fra deres maltidskasse.

4. undervisningsgang

Forlgbet afsluttes med, at eleverne tilbereder en ret fra deres maltidskasser. Disse retter
kan praesenteres for de gvrige elever pa holdet. | preesentationen kan der lzegges fokus pa,
hvordan denne ret lever op til de krav, lzereren har stillet til kassens indhold.

Evaluering

Undervisningen kan evalueres Igbende gennem elevernes fremlaeggelser og deres tilbered-
ning af maltidet fra kassen. Leereren kan evaluere undervisningen med udgangspunkt i de
krav og benspaend, der er stillet til kasserne.

Madlavning

Oversigt over feerdigheds- og vidensomraderne inden for kompetenceomradet madlavning:

Madlavning

Eleven kan eksperimentere ud fra grundlaeggende madlavningsteknikker

Madtekniske egenskaber og Eksperimenterende

Mal og struktur handvaerk madlavning

Madlavningens komplekse processer og forstaelsen af dem bliver endnu mere grundleeg-
gende for alt, hvad der foregar i valgfaget madkundskab. Elevernes viden og begrebsforsta-
else, som en stilladseret ramme for, hvordan de arbejder i kgkkenet, er forudsaetning for at
kunne vaere eksperimenterende, malrette forskellige grupper og for at kunne arbejde under
hensyn til ressourcer, madspild og forbrug. | stigende grad kan elevernes udfordres pa
sveerere teknikker, sa der kan skabes mestringsbegejstring og stolthed hos dem. Eleverne
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skal kunne danne sig et overblik over hele madlavningsprocessen lige fra idéen opstar, via
indkab og overblik til handling og fremstilling af maden med struktur og overblik. Den rgde
tradd i madlavningen er at kunne tilgodese bade sundhed, baeredygtighed og kulturelle
inspirationer og erfaringer i en praksis, der inddrager alle de naevnte fagligheder samtidig
med, at de forskellige metoder og arbejdet med smag er i centrum.

Eksempel pa hvordan man arbejder med mal og struktur

Introduktion

Det er blevet en vanskelig opgave for mange at kunne overskue indkgbene. | valgfaget er
der ogsa fokus pa at kunne kgbe ind med bade forstaelse for ikke at overforbruge med
madspild som resultat og under hensyntagen til baeredygtighed og sundhed samtidig med,
at man ogsa skal kunne forholde sig til den aestetiske kommunikation, som forhandlere
benytter sig af bade i de fysiske butikker og pa forskellige netvaerksplatforme.

Formal

Formalet er at ruste eleverne til at kunne handle, sa deres fadevarevalg bade kan leve op til
elevernes egne idealer, og sa de kan tilgodese den kritiske fadevarebevidsthed og den
nydende madudgver og spiser. Eleverne skal med andre ord blive i stand til at kunne
tilretteleegge indkeb til flere dage og blive bevidste om, hvordan supermarkeder og
nethandler opbygger deres forsgg pa mersalg af bestemte varer, der ikke altid er valgt ud
fra samme baeredygtige og kvalitetsmaessige kriterier, som forbrugeren kunne taenke sig.
Eleverne kan danne sig overblik over forskellige parametre, der har indflydelse pa deres
indkabspraksis, og de skal selv ud og afprgve forskellige avelser for pa laengere sigt at blive
sig deres indkgbsadfaerd bevidst og se den i sammenhaeng med deres madfaglige idealer.

Tilrettelaeggelse

Valgfaget skal klzede eleverne pa til at kunne planlaegge og kgbe ind, og det skal derfor
leres hele vejen igennem de to ar, hvor undervisningen finder sted. Med fordel kan et
forlgb med fokus pa indkeb ligge tidligt i undervisningen, sa resten af undervisningen kan
treekke pa de tilleerte kompetencer. Forlgbet teenkes gennemfgrt pa to-tre lektioner.

Underviseren skal pa forhand have aflagt det naermeste supermarked et besgg og skitseret
en grundramme for, hvordan supermarkedet er inddelt i forskellige sektioner. Underviseren
skal ogsa tage billeder af forskellige produkter med stort set samme navn fx hvedemel.

Underviseren skal ogsa oprette en nethandelskonto. Det kan vaere, at skolen allerede
benytter en, og sa kan denne konto bruges.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Her sendes eleverne til nseermeste supermarked med en tom skitse over de afdelinger, der
er i det pageeldende supermarked (udarbejdet af laereren pa forhand). Ude i supermarkedet
udfylder eleverne en raekke opgaver, hvor de skal kortleegge opbygningen af supermarkeder
i sektioner, og hvordan forskellige produkter placeres i forhold til gjenhgjde. Ved tilbage-
komst til skolen fortzeller eleverne hinanden om, hvad de har opdaget. Hvis neermiljget har
flere supermarkeder, sendes eleverne forskellige steder hen.

2. undervisningsgang

| fgrste del af lektionen planlaegger eleverne i mindre grupper to forskellige opskrifter, der
ikke er for sveer. Det kan vaere med rammesaetningen: Hjemmebagte flutes, blomkalssuppe
og appelsinkage - teenk pa miljg, sprojtegifte og baeredygtighed.

De skriver indkagbsseddel og skal huske at bruge lagervarerne, sa de fx ikke skal bestille salt,
hvis det er pa lager. Denne skal godkendes af leereren. Halvdelen af eleverne skal sa bestille
pa nettet (fx coop.dk), mens den anden halvdel skal handle i supermarkedet. Det, der ikke
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kan holde sig, kgber lzereren senere, men eleverne noterer prisen, sa de kan lave et budget
over, hvad det kostede.

3. undervisningsgang

Eleverne fremstiller deres valgte retter og redegar ved faelles fremlaeggelse forde valg, de
har truffet mht. baeredygtighed og sundhed, samt hvad det koster. Forlgbet afsluttes med,
at eleverne skriver en lille tekst pa ca. % side om fordele og ulemper ved nethandel set fra
madkundskabsvinkel.

Evaluering

Formativt evalueres der pa elevernes ggede forstaelse af, hvad der pavirker deres indkab,
nar de handler pa internettet og i supermarkedet, og hvor kompleks en proces bzeredygtigt
indkgb er. Summativt evalueres elevernes tekst, der samtidig kan bruges fremadrettet til
senere indkgb.

Eksempel pa hvordan man arbejder med Madtekniske egenskaber og handvaerk

Introduktion

| valgfaget kan eleverne benytte den viden, de har om grundmetoder, handveerk og
madlavningens fysisk-kemiske egenskaber til at skabe et stillads for kreativt arbejde,
eksperimenterende madlavning og personlige udtryk. For at dette kan stabiliseres, kan
stilladset repeteres i en grundig og udvidet gennemgang af grundmetoderne.

Formal

Formalet med forlgbet er, at eleverne udvikler et overblik over grundmetoder (her eksem-
plificeret ved bagning), deres fordele og ulemper i bade sundhedsmaessig, smagsmaessig og
ressourcemaessig betydning, samt en forstaelse for hvordan grundmetoder haenger
sammen med bestemte fysisk-kemiske egenskaber i fgdevarerne. Dette kan eleverne bruge
til vurdering af faerdigfremstillede fgdevarer, og de kan blive bevidste om, hvor meget
valget af hensigtsmaessige grundmetoder betyder for et vellykket produkt, der lever op til
deres planlagte gnsker for produktet.

Tilretteleeggelse

Den grundlaeggende forstaelse for madlavningens funktioner bygger pa viden og erfaringer
med grundmetoderne, vil det vaere hensigtsmaessigt, at et grundmetodeforlgb ligger tidligt i
valgfagsundervisningen. Hver overordnede grundmetode (kogning, stegning, bagning,
jeevning) bliver behandlet over én-tre undervisningsgange med to-tre lektioner i hver. |
dette forlgb er bagning vist eksemplarisk, som kan danne model for arbejdet med alle
grundmetoderne. Det er ogsa muligt at inddrage gastrofysiske eksperimenter, hvis tiden er
til det.

Underviseren kan lave en liste med opskrifter eller reference til opskrifter og lade eleverne
veelge ud fra krav. Eksempelvis kan de elever, der skal arbejde med pisket dej fa tre-fire
valgmuligheder sa som roulade med fyld, lagkage, skumkage, marengs og sa have fundet
specifikke opskrifter, de skal forholde sig til og veelge imellem. Nar de har valgt, kan de
udarbejde forklaringer pa forskellige bagetekniske forhold, som netop karakteriserer deres
grundmetode.

Til den sidste gang skal leereren i god tid have mangedoblet en surdej til hvedemel, og evt.
ogsa til rugmel, eller bagt et rugbrad, som eleverne kan smage for at se, hvordan klassisk
surdejsrugbragd smager.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Underviseren har udarbejdet en overskuelig praesentation af forskellige bagetekniske
forhold s& som forskellige haevemidler (biologisk, kemisk og fysisk) og en oversigt over,
hvordan luften skabes, og hvordan den fastholdes i bagningen. De 8-9 forskellige dejtyper
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(mager gaerdej, fed gaerdej, bagepulverdej, afbagt dej, mardej, butterdej, pisket dej og rart
dej) gennemgas, og eleverne far i grupper pa to-fire tildelt én dejtype, de skal undersgge ud
fra de bagetekniske forhold og hertil finde eksemplariske kage-/brgdtyper. Det saettes op i
mindmaps og samles til sidst som klassens bageoversigt.

2. undervisningsgang

Eleverne holder opleeg om deres dejtype og kendetegn. Leereren uddeler forslag med
litteratur til de forskellige grundmetodegrupper, og de veaelger, hvilket bagvaerk de vil
fremstille den tredje gang (surdeje er undtagelsen, som far en helt szerskilt gang). Nar
eleverne har fundet og valgt opskrift, skriver de den ind i en ramme med karakteristika, de
skriver en indkabsliste, og leereren samler listen og sgrger for indkgb samt at kopiere de
opskrifter, der er blevet valgt. Malet er ogsa, at eleverne til sidst har en hel "kogebog” med
deres opskrifter samlet under hver grundmetode.

3. undervisningsgang

Eleverne bager og praesenterer deres bagvaerk for hinanden til sidst. | Igbet af processerne
gar leereren rundt og spgrger, om de kan forklare noget om haevemetoder, stivelsens
forklistring (hydrokoloider) og smagsfremherskende tilseetninger. Hvis eleverne selv sendrer
pa mindre dele af opskriften som tilsmagning, skal de begrunde hvorfor. Eleverne tager
billeder og saetter ind i deres opskrift, inden den endeligt "gar i trykken”. Det store kagebord
smages, og eleverne far lov at fa eget bagveerk (det der er tilbage) med hjem.

4. undervisningsgang

Her arbejder eleverne med surdej. Laereren holder et kort oplaeg om surdej og viser med de
medbragte surdeje, hvordan de ser ud og lugter. Eleverne laver en nem og kort opskrift pa
surdejsboller, der sd altes mindst 200 gange og haever, mens de kan Igse opgaver om
surdeje. Eleverne kan ogsa smage pa forskellige typer af indkgbt surdejsbagt brgd. Slutteligt
bager eleverne deres surdejsboller, og til sammen udarbejder eleverne en planche for,
hvordan man laver den perfekte surdejsbolle.

Evaluering

Den formative evaluering kommer til udtryk i elevernes kompetencer til at kunne omsaette
metodebeskrivelser i de rigtige opskrifter, og hvordan de udvaelger de opskrifter, der skal
kunne opfylde kravene. Den endelige "kogebog” er ogsa et summativt evalueringsprojekt,
ligesom elevernes oplaeg kan fungere bade summativt og formativt.

Eksempel pa hvordan man arbejder med eksperimenterende madlavning

Introduktion

Smag og konsistens er ikke bare de grundleeggende begreber men en lang raekke nuancer,
der i vores hverdag netop afggr, hvorfor vi kan lide noget og ikke lide noget andet. |
arbejdet med den eksperimenterende madlavning er det en vigtig forudsaetning for at
kunne na i den retning, man gerne vil, at man kender til en lang raekke smagskombinationer,
der mere eller mindre ogsa knytter sig til forskellige kulturer og deres smagskombinationer.
Derfra kan man lettere tage tillgb til at skabe nye retter. Sa i dette forlgb vil gammelt made
nyt, og teksturernes betydning vil blive inddraget som veaesentlig faktor for udvikling af
velsmag.

Formal

Formalet er, at eleverne leerer forskellige smagsudtryk fra forskelige kulturer at kende
gennem klassiske blandingskrydderier og smagsgivende produkter, samt at eleverne
oplever, hvor meget konsistenser kan have af betydning for at opna et gnsket resultat.
Yderligere er formalet, at eleverne tilegner sig viden om en lang raekke krydderier og
krydderurter, der kan fungere som et opslagskatalog for dem i resten af undervisningsforlg-
bet.
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Tilretteleeggelse

Da smag, tilsmagning og konsistensers betydning er altafggrende for et gnsket resultat, er
det oplagt at arbejde med dette i begyndelse af valgfaget, hvorefter der kan traekkes pa de
erfaringer og det katalog af viden om krydderier og krydderurter, der udarbejdes.

Forlgbet er teenkt til tre x to-tre undervisningslektioner, og der er hjemmearbejde med heri,
da eleverne skal udarbejde en side om en eller flere krydderier og krydderurter.

Underviseren udarbejder opskrifterne pa fx seks forskellige klassiske og geografisk meget
forskellige krydderiblandinger/saucer. Underviseren kan ogsa med fordel udarbejde
opskrifter til anvendelse af de fremstillede krydderiblandinger i utraditionelle sammenhaen-
ge, og endelig skal underviseren skabe en ramme for det eksperimenterende arbejde, som
eleverne skal udfgre den tredje gang med krydderurter og teksturer af forskellige rgdder.
Underviseren skal indsamle elevernes hjemmearbejde og redigere det til et katalog med
oversigt over en lang raekke krydderier og krydderurter.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Dette er en repetition af forskellige hele krydderier, som underviseren laegger frem og lader
eleverne lugte til og smage pa. Det kunne veere kanel, kardemomme, ingefaer, nellike,
fennikelfar, stjerneanis, muskatnad osv. Der ma ogsa gerne vaere mere ukendte krydderier
som muskatblomme eller sumac. Herefter fordeles eleverne i grupper, og hver gruppe
fremstiller deres krydderblanding med saerligt geografisk tilhgrsforhold. Det kunne fx vaere:
za'atar fra Syrien, chimmichuri fra Argentina, dukkah fra Agypten, harissa fra Tunesien,
karry fra Indien og yangnyeomjang fra Korea. Alle krydderblandingerne kan holde en uge
pa kel i luftteet boks og kan derfor gemmes.

2. undervisningsgang

Denne gang er sa en alternativ made at bruge krydderierne pa. Underviseren bruger sin
erfaring til, at skabe forskellige nye kombinationer, som eleverne kan tage afseet i. Sa det
kan veere, at Za'tar drysses pa en almindelig tomatsovs, at chimichurien haldes pa stegte
gulergdder, dukahen bliver en "panering” pa lynstegte agurkestaenger, harissaen bruges
med yohgurt til en rgdkalssalat, karryen ristes med stegt hvidkal og cremet osteskum, og
yangnyeomjang vendes i lidt nudler med rester fra kaleskabets grgntskuffe. Pa dette
tidspunkt har eleverne faet udarbejdet deres respektive sider om krydderier og afleveret til
underviseren.

3. undervisningsgang

Her indledes pa samme made som farste gang ved, at laereren demonstrerer forskellige
krydderurter som rosmarin, timian, koriander, salvie, persille og basilikum. Der kan her
treekkes pa elevernes forforstaelse ved at lade dem geette fgrst. Dernaest uddeles der to
forskellige grantsager til hver gruppe. Det kan vaere glaskal og kartofler, kartofler og
blomkal eller glaskal og blomkal. Det er pointen, at samme grgntsag uddeles to steder. Der
gives benspaend som fx, at kartoflerne kan veere enten kogt og mosede eller stegt, mens
blomkalen kan vaere enten kogt og moset eller rd osv. Hver gruppe ma sa veelge en
krydderurt til hver slags grgntsag. Og der er fri adgang til smar og forskellige olier, eddike,
citron, yoghurt samt salt og peber. Her traekkes der pa elevernes viden om sensorik og
smag, og samtidig er de ikke pa helt sikker grund, da det ikke er alle, der kender glaskalen
eller en af krydderurterne. Til sidst saetter de sig alle om bordet, smager, kommenterer og
forklarer, om deres ret har opnaet det, de troede, den ville. Denne dag afleverer eleverne
ogsa krydderurtesider til opslagsvaerket, og til den efterfalgende gang kan leereren have
trykt det og udlevere det til eleverne som deres helt eget krydderiveerk.
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4.6

Evaluering

Udarbejdelsen af siderne til krydderileksikonet viser, om eleverne kan omsaette viden fra
nettet eller bgger til en bestemt skreven skabelon, hvilket kraever, at de forstar, hvad de
henter og omskriver dele af det.

Elevernes kendskab til krydderierne vokser, hvilket samtalerne undervejs kan dokumentere.
Nar de til sidst skal begrunde, hvad de har gjort med grgntsagerne, og hvilke krydderurter
de har valgt, kan lzreren danne sig et overblik over, hvorvidt de har tilegnet sig viden om
smag, smagskultur, tekstur og hvad der skal til for at g i en bestemt smagsretning.

Maltid og madkultur

Maltid og madkultur

Eleven kan opbygge maltider med forstaelse for forskellige madkulturer og levevilkar

Maltidets vaerdier Maltider og smag

Maltidet er rammen om den aestetiske kommunikation, som maden udspiller sig i. Det kan
veere kommunikation ift. falgende dimensioner af maltidet; hvem der har lavet maden,
hvem den er lavet til, hvilken mad der er lavet, hvornar den er lavet, hvorfor den er lavet,
hvordan den er lavet, og hvilke former den har, og om den har nogle symboler, den skal
formidle som fx traditioner og ritualer, forbud og seerlige lejligheder. Alle dimensioner ved
et maltid har veerdi, og erkendelsen af denne vaerdi er essentiel for at kunne kommunikere
vellykket med et maltid. Til denne kommunikation ligger ogsa en begrebslig forstaelse af de
parametre, der har indflydelse pa maltidet samt en viden om strukturer i maltidet og dets
opbygning, som er basis for at kunne lzese maltidets sprog. Disse strukturer varierer fra
sted til sted og gennem tiden, og de pavirker os i den made, vi tager imod maltidet pa.

Eksempel pa hvordan man arbejder med maltidets vaerdier

Introduktion

| den obligatoriske undervisning i madkundskab har eleverne stiftet bekendtskab med
danske madtraditioner og madanledninger. Dette undervisningsforlgb tager udgangspunkt i
dette og inddrager elevernes viden og erfaringer fra maltider ved danske hgijtider. | dette
undervisningsforlagb arbejdes der med madtraditioner og maltidskulturer, der reekker ud
over landet graenser. Eleverne kan arbejde med hgjtider som eid, hanukkah og dia de los
muertos. Dette kan ogsa traekke pa den viden og indsigt, eleverne har faet om andre
religioner fra kristendomskundskabsundervisningen.

Formal

Formalet med dette undervisningsforlgb er, at eleverne stifter bekendtskab med hgjtider

og madanledninger, der foregar uden for landets graenser. Eleverne kan opna en indsigt i,

hvordan sezrlige hgjtider fejres i andre lande, og hvorledes mad og maltider indgar som en
central del af disse hgijtider. | dette undervisningsforlgb arbejder eleverne med analyse af
hgjtider og maltider, tilberedning af mad fra andre madkulturer og iscenesaettelse.

Tilretteleeggelse
Undervisningen bygger pa den obligatoriske undervisning i kraft af sin sammenhaeng med
saerlige maltider ved forskellige hgijtider.
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Dette undervisningsforlgb er teenkt til at vare to x to-tre lektioner og en leengere undervis-
ningsgang, hvor man med fordel kan inddrage andre lektioner. Eleverne kan i grupper
arbejde med seerlige hgijtider i andre lande, som de skal fordybe sig i. Derefter kan de
fremlaegge for hinanden. Forlgbet kan afsluttes med en praktisk undervisningsgang, hvor
elevene kan tilberede szerlige maltider og iscenesaette maltidet. Eleverne arbejder altsa
bade praktisk og teoretisk med emnet.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Undervisningen kan tage udgangspunkt i elevernes viden om og oplevelser med maltider
ved szrlige lejligheder. Dette kan eksempelvis veere jul, paske, fodselsdage eller bryllupper.
Eleverne kan lave en brainstorm om maltider ved szerlige lejligheder, hvorefter leereren kan
samle op pa de erfaringer, eleverne har. Leereren kan laegge sarlig vaegt pa de erfaringer,
eleverne har med maltiderne ved disse hgjtider og begivenheder. Derefter kan snakken
ledes over i hgjtider i andre lande. Hvis der er elever af anden etnisk herkomst end dansk i
klassen, kan det ogsa veere oplagt at treekke pa deres erfaringer og fortaellinger.

Herefter skal eleverne i grupper arbejde med hgjtider i andre lande. Dette kan eksempelvis
veere eid, hanukkah eller dia de los muertos. Dette arbejde kan munde ud i en fremlaeggelse
om den udvalgte hgjtid. Fremlaeggelsen kan inddrage digitale preesentationsmedier. |
fremlaeggelsen kan leereren opfordre eleverne til at laegge saerligt vaegt pa maltidstraditio-
ner, ravarer og hvilken rolle maltidet spiller i hgjtiden. Derudover kan eleverne udvaelge
opskrifter pa maltider, som bliver tilberedt ved disse hgjtider. Disse opskrifter kan eleverne
finde til leereren, hvorefter leereren handler ind til maltidet.

2. undervisningsgang

Denne undervisningsgang fremlaegges elevernes praesentationer for resten af valgfagshol-
det. Herefter gar grupperne i gang med at forberede den praksis og iscenesaettelse, de skal
lave den fglgende undervisningsgang. Her kan grupperne have seerligt fokus pa, hvordan de
inviterer deres klassekammerater og leereren ind i maltidet og madkulturen. Her kan
eleverne ogsa forberede noget af maltidet, hvis der er behov for dette.

3. undervisningsgang
| denne undervisningsgang kan man med fordel inddrage andre lektioner. Hvis dette ikke er
muligt, kan undervisningen spredes ud over to undervisningsgange.

Som en afslutning pa dette undervisningsforlgb kan eleverne tilberede et maltid, der er
centralt i den hgijtid, eleverne har arbejdet med. Dette maltid kan eksempelvis iscenesaettes
i form af borddekoration, musik, duft og udkleedning. Laereren kan med fordel tidssaette,
hvor lang tid eleverne har til at tilberede maltidet, sa grupperne kan afslutte deres praksis
pa samme tidspunkt.

Nar eleverne er feerdige med tilberedningen af maltiderne, kan de komme pa visit i de
forskellige hgjtider. Her kan eleverne fa mulighed for at opleve og smage pa hgjtiderne.

Evaluering

Undervejs i undervisningen evaluerer leererne, nar eleverne fx samtaler om hgjtider i andre
madkulturer, nar de fremlaegger, og nar de tilberede maltider. Som en afsluttende evalue-
ring til dette undervisningsforlgb kan eleverne udarbejde en turistbrochure, hvor de
kortfattet skal beskrive, hvordan man fejrer de forskellige hgjtider rundt omkring i verden.
De forskellige grupper kan ogsa hver iseer udarbejde spgrgsmal med tre svarmuligheder,
som lzereren kan saette sammen til "tip en 13’er”.
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Eksempel pa hvordan man arbejder med maltider og smag

Introduktion

Maltider er en saerlig made at kommunikere pa, og de enkelte elementer i maltidet betyder
meget for, hvordan modtagerne fortolker maltidet. Allerede i det obligatoriske fag har
eleverne arbejdet med formgivning som en del af den aestetiske kommunikation, og pa
valghold bliver det udvidet til at omfatte hele maltiders made at bruge formgivningen pa
som del af det at etablere smag- og veerdifulde maltider, der kan vaekke til eftertanke.

Formal

Formalet er, at eleverne laerer, hvordan de valg, de traeffer i etableringen af et maltid, har
betydning for den symbolske kommunikation, og hvordan denne kan have indflydelse pa
smagsoplevelse, falelsen af velvaere og det meningsfulde i maltidet, for alle der deltager.

Tilretteleggelse

Da eleverne skal arbejde skabende med forskellige fadevarer i forskellige fremstillinger og
med forskellige former, treekker undervisningen pa en hgj grad af erfaringstilegnelse, og det
vil vaere hensigtsmaessigt at leegge et forlgb om maltiders symbolske dimensioner i den
senere del af valgfaget med en ramme pa tre-fire undervisningsgange af to-tre lektioners
varighed. De erfaringer, eleverne ggr sig om, hvad deres valg af form og komposition har
for maltidets resultat, kan bruges i arbejdet hen mod prgven, hvor eleverne kan argumente-
re for, hvorfor de netop har valgt at Igse en given opgave med bestemte maltidsformer.

Underviseren kan skabe inspiration fra virkelighedens gastronomiske verden, hvor kakken-
chefer i diverse programmer forteeller om, hvorfor de netop veelger at give en bestemt ret
en bestemt form. Hvis det er muligt, kan eleverne ogsa sammen med leereren lave en
udflugt til et spisested i lokalmiljget og her undersgge, hvilke formsymboler i maltidet det
pagealdende sted benytter. | den efterfglgende undervisning kan eleverne arbejde skaben-
de og innovativt med at formgive forskellige delelementer af et maltid med assistance og
rammesaetning fra leereren, og resultatet kan veere et maltid for foraeldrene, hvor man har
et budskab, man gerne vil formidle, eller man vil afprgve, hvordan bestemte former virker
pa en relativt indforstaet malgruppe som holdets foraeldre.

Gennemfgrelse

1. undervisningsgang

Laereren skaber et feelles forstaelsesrum med eleverne om, hvad former egentlig betyder.
Laereren kan vise billeder af bestemte retter formgivet pa forskellig made, sa som frikadeller
vist i billeder fra forskellige artier, og dermed laegge op til en diskussion om "madmode”, og
hvad den gar ved os. Laereren kan ogsa vise filmklip fra Mit CFU (fx verdens bedste kok),
hvor nogle af landets bedste kokke forteeller om, hvordan de har arbejdet med at formgive
deres maltid. Begrebet madteater kan forklares, og eleverne kan give deres definition pa
den made, de vil bruge det pa. Undervisningsgangen afrundes med en leererintroduktion til
det tema, eleverne skal etablere et maltid ud fra: keerlighed.

2. undervisningsgang

Eleverne arbejder formgivende og eksperimenterende med forskellige delelementer i
maltidet, der kan bruges som symbol for kzerlighed. Det kunne veere en relancering af
formen til den ret, der allerede har et keaerlighedssymboliserende navn: breendende kaerlig-
hed. Eleverne kan fx eksperimentere med, hvad der sker, hvis man farver kartoffelmosen
lysergd med rgdbedefarve. De kan ogsa eksperimentere med forskellige former af brgd og
kager, der giver kzerlighedssignaler, og endelig kan de bruge teknikker fra restaurantions-
verdenen, hvor man "maler” en hel dessert pa vand- og fedtafvisende underlag og spiser
direkte her af ved bordet.
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3. undervisningsgang

Her skal eleverne vealge, hvilken kompositionsform de vil give det samlede maltid pa
samme made, som hvis de lavede scenografi og komposition til et teaterstykke. Hvilke
rammer skal der veere i maltidslokalet sa som lys, lyd og borddaekning, og i hvilken raekke-
folge skal de enkelte retter serveres - bade de meget formbearbejdede og de mere
klassiske. Dette samles i en drejebog for maltidet, og der laves indkgbslister og uddelegeres
opgaver til de enkelte, hvis der er noget, der skal forberedes (fx tilberedning af surdej) i
forvejen.

4. undervisningsgang

Foraeldrene kommer til middag, og eleverne praesenterer for dem, hvad kommunikations-
idéen er. Inden da har eleverne arbejdet med at fremstille alle elementerne til maltidet, sa
det hele er klart til foraeldrenes ankomst. Nogle elever har maske haft tid til at lave pro-
grammer eller menusedler med symbolforklarende overskrifter. Hvis der er mulighed for
det, kan eleverne ogsa arbejde med dufte og lyde, og eleverne er serveringspersonale og
performere. Forzldrene kan til sidst i forlgbet beskrive enten mundtligt eller skriftligt, hvor-
dan formen pa maltidet pavirkede deres oplevelse og deres smag, og om det har faet dem
til at teenke mere over, hvordan de selv skaber maltider.

Evaluering

Primzert formativ i det den kreative proces er Igbende gennem alle undervisningsgangene,
og eleverne selv er medskabere af processer og produkter. Foreeldrenes feedback kan
bruges summativt sammen med eleverne og deres fortolkning af det afleverede.
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5.2

5.3

Almene temaer

Den abne skole

| stigende grad kan valgfaget inddrage omverdenen. En kok kan inviteres til at komme og
give eleverne et kursus i en bestemt madlavningsteknik. Et bes@g pa en lokal madlokalitet
kan give indsigt i, hvordan der arbejdes med lokale ravarer, eller der kan arrangeres besgg
pa virksomheder, der producerer industrimad. Et besgg i et gastro-laboratorium kan give
eleverne mulighed for at udvikle deres viden om madlavningens og smagens fysik og kemi,
ligesom de kan fa lov at eksperimentere med smagsudtryk og fermenteringers forvandlin-
ger af smag i en fadevare. Besgg pa landbrug, skolehaver og erhvervsskoler er blot nogle af
de steder, eleverne kan tage hen, men ogsa blot en sanketur i naturen kan vare en helt ny
made at lzere pa for mange.

| alle tilfeelde skal aktiviteter ud af huset eller med besgg udefra indga som del af et
planlagt eksisterende forlgb for at give den fulde mening og udbytte. Ved brug af loghog og
italesaettelse af sammenhaenge kan eleverne fa mulighed for at se skolens laering med en
tydelig sammenhang til samfundet og det voksenliv, de bevaeger sig hen imod.

Elevinddragelse

Da valgfaget afsluttes med en prgve, hvor eleverne skal demonstrere selvstaendigt valg af
retter, de vil fremstille som del af en besvarelse pa en problemstilling, skal eleverne
inddrages i stigende grad gennem valgfagets gennemfgrelse. Med stilladsering af hvilke
rammer der kan veelges indenfor, arbejdes der langsomt hen imod, at eleverne selv formule-
rer problemstillinger, der er relevante for faget. Dette kan ogsa styrke motivationen. Da en
kreativ proces, som er en del af malsaetningen for valgfaget, kreever benspaend, giver det
mening, at elevinddragelse godt ma mgdes med nogle benspand, der er didaktisk under-
byggede.

Motivation

| valgfag er motivationen bundet pa fortsat at kunne udfordre eleverne, sa de fgler, de
vokser samtidig med, at den umiddelbare gleede ikke ma forsvinde. Til det kan man holde
sig de motivationelle rettigheder for gje:

Se mig, som
den jeg er

Vis mig, Lad mig
hvem/hvad hgre til

jeg kan blive ligesom dig

Giv mig
passende
udfordringer
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6 Tveaergdaende emner

6.1 Tveerfaglighed

Eftersom madkundskab grundlaeggende er tveerfagligt, kan der etableres samarbejder med
stort set alle fag, men visse fagomrader kalder mere end andre pa samarbejde. Det er
vigtigt at huske, at man farst kan vaere tveerfaglig, nar man ogsa kan vaere enkelt faglig,
ellers kan man slet ikke se det faglige pa tveers, men bare en masse forstyrrende.

Fagets placering i fagblokken

Valgfaget madkundskab valgfag placeres i fagblokken for de praktisk-musiske fag, fordi
faget er centreret omkring aestetiske indtryk og udtryk, og fordi faget har en tydelig
handvaerksudgvende praksis.

Valgfaget udbydes blandt de andre praktisk-musiske fag og farer til en eksamen i det valgte
fag, som derved giver eleverne en uddybet forstaelse og kompetencer inden for madkund-
skab grundlagt i det obligatoriske fag.

Faget indeholder dog ogsa en naturfaglig del, da kompetenceomraderne mad og sundhed,
fadevarebevidsthed, og madlavning funderer sig pa naturfaglig viden, der henter teori og
begreber fra naturvidenskaberne og pa naturfaglige eksperimenter, der ligeledes henter
metoderne fra naturvidenskaberne.

Fagets omdrejningspunkt er menneskets forhold til valget af mad, bade nar vi skal kabe
madvarer, nar vi skal tilberede mad, og nar vi skal spise den. Dette forhold er bade historisk,
kulturelt og situationsbundet i de former, som menneskelige relationer udfolder sig i. Faget
har derfor ogsa en kulturfaglig vinkel, der isaer kommer til udtryk via kompetenceomradet
maltider og madkultur.

Saledes henter valgfaget madkundskab basisfaglig viden fra bade de naturfaglige, de kultur-
faglige og de samfundsfaglige vidensomrader samtidig med, at faget skal kvalificere de
praktiske fagligheder og den skabende udvikling.
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7 Tveaergdende temaer

71

Undervisningen tilretteleegges med udgangspunkt i kompetenceomraderne og under
hensyntagen til de tre tvaergdende temaer: sproglig udvikling, it og medier samt innovation
og entreprengrskab, hvor det er meningsgivende.

Sproglig udvikling

Undervisningen skal have fokus pa elevernes sproglige udvikling, hvilket er afggrende for
deres laering og erfaring med den made, som madkundskabs faglige indhold formidles pa
gennem sprog, madlavning og andre meningsskabende elementer. Eleverne stattes i
kvalificeret brug af sproget for derigennem at styrke deres faglige forstaelse.

Sproglig udvikling er en central del af elevernes arbejde med madkundskab. Sproglig
udvikling har fokus pa fire dimensioner af det talte og det skrevne sprog: Samtale, lytte,
leese og skrive.

Ordkendskab

Det mundtlige sprog er en forudsaetning for elevernes samarbejde, praesentation af produk-
ter, forstaelse af instruktioner og tilegnelse af fagets faglige viden. Undervisningen skal
statte elevernes mundtlige kommunikative kompetence, sa de udvikler sig til madkund-
skabsfaglige sprogbrugere. Det er altafggrende for elevernes lzering, at de kan udtrykke sig
og formidle savel nye feerdigheder som ny viden. Eleverne skal endvidere kunne ga i dialog
med brug af centrale fagord (som fx koagulere, umami, fedtoplgselige vitaminer, tyndskrael-
ler og social baeredygtighed) og begreber i relation til sundhed, mad, fadevarebevidsthed,
madlavning og maltider. Dette produktive aspekt af det mundtlige sprog handler om, at
eleverne leerer at udtrykke sig og formidle fagets indhold.

| savel den skriftlige som mundtlige sproglige udvikling arbejdes med ordkendskab og
ordforstaelsesstrategier gennem analyser af varedeklarationer, kostberegninger og fadeva-
remaerkninger. Der er sdledes fokus pa det receptive aspekt af sproget, og eleverne skal
blive i stand til at lzese sig til at forsta betydning og mening i de ord, der bruges i faget (og
ikke bare blive i stand til at laese og udtale ordet).

Teksters formal og struktur

Det skriftlige sprog udvikles ved, at eleverne far en indfgring i den saerlige tekstkultur, der
er kendetegnende for madkundskab, dvs. i fagets saerlige teksttyper, der har forskellige
formal, strukturer og sproglige kendetegn. Det veere sig madopskrifter, varedeklarationer,
fadevaremaerkninger og forskellige tekster om mad, sundhed, ernzering, fadevaregrupper,
ravarer mv. Der er fokus pa elevernes faglige laesning og tekstforstaelse, som skal styrke
deres faglige viden og indsigt i alle fire kompetenceomrader, hvor laese- og fortolkningsakti-
viteter er centrale. Eleverne udvikler sig derigennem til malrettede og strategiske laesere.

| forhold til madopskrifter arbejdes der med elevernes ordkendskab, bevidsthed om
opskrifternes struktur, evne til at drage fglgeslutninger og elevernes metakognitive
bevidsthed i forhold til tilegnelse af nye ord og begreber. Endelig skal der arbejdes med
elevernes evne til at kunne udvikle pa eksisterende opskrifter til nye formal og til at veaere
kreative.
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7.2

7.3

It og medier

It og medier indgar som en integreret del af fagets undervisning og som et paedagogisk og
didaktisk redskab til at gge elevernes leringsudbytte. It og medier er en ressource i
valgfaget madkundskab, som giver adgang til autentisk og aktuel viden og information. Der
arbejdes med elevernes it- og mediekompetence, dvs. evne til at kunne anvende og
kommunikere gennem medierne ved at finde viden digitalt, skabe indhold og deltage i
mediebarne sociale processer.

It- og mediekompetencer kan udskilles i fire elevpositioner, som i praksis vil have store
overlap og sammenfald.

Eleven som kritisk undersgger

Undervisningen skal stgtte eleverne i at bruge internettet og andre digitale teknologier til
malrettet at sgge information, dvs. indsamle, sortere, udveelge og forholde sig kritisk til
information, der er relevant i forhold til det undervisningsindhold, der arbejdes med.
Eksempler kan veere fgdevarers holdbarhed ved forskellige temperaturer, madbloggeres
holdninger og mader at formidle favoritretter, holdninger og preeferencer pa samt andre
sociale mediers madinformation.

Eleven som analyserende modtager

Eleverne skal tilegne sig kompetencer i kritisk at analysere og vurdere digitale produkters
indhold og made at repraesentere mad og madlavning pa. Der arbejdes kritisk og analyse-
rende med afsender- og modtagerintentioner i madreklamer, madprogrammer og sund-
hedskampagner, sa eleverne kan vurdere, hvordan de selv og andre er genstand for
mediepavirkning pd madomradet. De skal fx reflektere over, hvem der gnsker at skabe,
hvilke holdninger hos hvem og hvorfor.

Eleven som malrettet og kreativ producent

Eleverne skal ligeledes selv kunne handtere digital produktion, der er anvendelsesoriente-
ret. De skal kunne afpasse budskab og formal med en produktion, fx opskrifter eller retter i
forhold til en udvalgt malgruppe, og kunne veelge egnede udtryksformer til formidling af
disse. Det kan fx veere praesentationer med brug af fotos, film, animationer eller andre
digitale vaerktgijer. Eleverne skal leere at taenke i publikum (modtagere) via it og medier.

Eleven som ansvarlig deltager

Madkundskab omfatter i hgj grad en udvikling af elevernes evne til at kunne deltage
ansvarligt i den made, vi handler pa, nar vi spiser, nar vi kgber ind og serverer mad for
andre. Her skal undervisningen laegge op til, at elever i stigende grad reflekterer over, hvad
deres madforbrugsvaner har af betydning for bzaeredygtigheden, hvad den mad, de spiser,
har af betydning for deres ansvarlige omgang med egen krop, og hvordan mad forbinder os
i forpligtigende kulturelle faellesskaber, som kraever ansvarsfuld respekt for ens omgivelser.
Til dette kan hjalperedskaber som it-baserede kostberegningsprogrammer, apps mm.
inddrages som genvej til at fa overblik over ernaeringsmaessig betydning af ens madforbrug
eller CO2-malingsapps, der beregner, hvilket klimaaftryk ens indkgbskurv skaber.

Innovation og entreprengrskab

Innovation og entreprengrskab kan udskilles i fire komplementzere og indbyrdes afhaengige
dimensioner: handling, kreativitet, omverdensforstaelse og personlig indstilling.

Handling og kreativitet

Undervisningen i madkundskab skal motivere eleverne til at udfolde sig, turde eksperimen-
tere med mad og madlavning samt handle pa gode idéer, der kan omsaettes til vaerdi for
andre. Undervisningen ma ikke blokere for elevernes mod og muligheder for at handle pa
muligheder og idéer, men skal tveertimod skabe rammer, der fremmer den kreative og
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skabende made at arbejde pa. Der skal ikke kun fglges eksisterende opskrifter, men faget
skal give eleverne mulighed for selv at udvikle og eksperimentere med opskrifter samt
prgve madlavningsteknikker og metoder af i forskellige sammenhzenge.

Omverdensforstaelse

At arbejde innovativt og entreprenant omfatter i hgj grad samarbejde, hvor der kan
udveksles idéer og skabes indsigt i den omverden, eleven skaber ind i. Det mest innovative
og entreprenante kommer som regel ud af at samarbejde med andre, der er anderledes end
en selv. Undervisningen skal tilskynde dette ved at skabe rum for nye mader at samarbejde
pa og nye elevsammensaetninger.

Personlig indstilling

Undervisningen skal saledes tilskynde, at eleverne far tro pa egne evner og formaen
gennem mange succesoplevelser bade med selve madlavningen og med sproglig og visuel
formidling af deres opndede faerdigheder og viden om mad og maltider. De skal opmuntres
til at eksperimentere med bade nye retter, opskrifter og andre idébarne produkter med
veerdi for dem selv og andre. Eleverne skal have mulighed for at udfolde sig gennem
forskellige typer opgaver, der rummer sansemaessige og aestetiske udfordringer, og de skal
motiveres til at bruge savel deres smag som deres fantasi til opgavelgsningerne.

| forhold til madopskrifter arbejdes der med elevernes ordkendskab, bevidsthed om
opskrifternes struktur, evne til at drage falgeslutninger og metakognitiv bevidsthed i
forhold til tilegnelse af nye ord og begreber. Endelig skal der arbejdes med elevernes evne
til at kunne udvikle pa eksisterende opskrifter til nye formal og til at veere kreative.

It og medier

It og medier indgar som en integreret del af fagets undervisning og som et paedagogisk og
didaktisk redskab til at gge elevernes leringsudbytte. It og medier er en ressource i
madkundskab, som giver adgang til autentisk og aktuel viden og information. Der arbejdes
med elevernes it- og mediekompetence, dvs. evne til at kunne anvende og kommunikere
gennem medierne ved at finde viden digitalt, skabe indhold og deltage i mediebarne sociale
processer.

It- og mediekompetencer kan udskilles i fire elevpositioner, som i praksis vil have store
overlap og sammenfald.

Eleven som kritisk undersgger

Undervisningen skal stgtte eleverne i at bruge internettet og andre digitale teknologier til
malrettet at sgge information, dvs. indsamle, sortere, udveelge og forholde sig kritisk til
information, der er relevant i forhold til det undervisningsindhold, der arbejdes med.
Eksempler kan veaere fgdevarers holdbarhed ved forskellige temperaturer, madbloggeres
holdninger og mader at formidle favoritretter, holdninger og praeferencer pa, og andre
sociale mediers madinformation.

Eleven som analyserende modtager

Eleverne skal tilegne sig kompetencer i kritisk at analysere og vurdere digitale produkters
indhold og maden at repraesentere mad og madlavning pa. Der arbejdes kritisk og analyse-
rende med afsender- og modtagerintentioner i madreklamer, madprogrammer og sund-
hedskampagner, sa eleverne kan vurdere, hvordan de selv og andre er genstand for
mediepavirkning pa madomradet. De skal fx reflektere over, hvem der gnsker at skabe,
hvilke holdninger hos hvem og hvorfor.

Eleven som malrettet og kreativ producent

Eleverne skal ligeledes selv kunne handtere digital produktion, der er anvendelsesoriente-
ret. De skal kunne afpasse budskab og formal med en produktion, fx opskrifter eller retter i
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forhold til en udvalgt malgruppe og kunne valge egnede udtryksformer til formidling af
disse. Det kan fx veere praesentationer med brug af fotos, film, animationer eller andre
digitale vaerktgjer. Eleverne skal lzere at taenke i publikum (modtagere) via it og medier.

Eleven som ansvarlig deltager

Madkundskab omfatter i hgj grad en udvikling af elevernes evne til at kunne deltage
ansvarligt i den made, vi handler pa, nar vi spiser, nar vi kgber ind og serverer mad for
andre. Her skal undervisningen laegge op til, at elever i stigende grad reflekterer over, hvad
deres madforbrugsvaner har af betydning for baeredygtigheden, hvad den mad, de spiser,
har af betydning for deres ansvarlige omgang med egen krop, og hvordan mad forbinder os
i forpligtigende kulturelle faellesskaber, som kraever ansvarsfuld respekt for ens omgivelser.
Til dette kan hjalperedskaber som it-baserede kostberegningsprogrammer, apps mm.
inddrages som genvej til at fa overblik over ernaeringsmaessig betydning af ens madforbrug
eller CO2-malingsapps, der beregner, hvilket klimaaftryk ens indkgbskurv skaber.

Innovation og entreprengrskab

Innovation og entreprengrskab kan udskilles i fire komplementzere og indbyrdes afhaengige
dimensioner: Handling, kreativitet, omverdensforstaelse og personlig indstilling.

Handling og kreativitet

Undervisningen i madkundskab skal motivere eleverne til at udfolde sig, turde eksperimen-
tere med mad og madlavning og handle pa gode idéer, der kan omsaettes til veerdi for
andre. Undervisningen ma ikke blokere for elevernes mod og muligheder for at handle pa
muligheder og idéer, men skal tvaertimod skabe rammer, der fremmer den kreative og
skabende made at arbejde pa. Der skal ikke kun falges eksisterende opskrifter, men faget
skal give eleverne mulighed for selv at udvikle og eksperimentere med opskrifter og prave
madlavningsteknikker og metoder af i forskellige sammenhange.

Omverdensforstaelse

At arbejde innovativt og entreprenant omfatter i hgj grad samarbejde, hvor der kan
udveksles idéer og gribes indsigt i den omverden, eleven skaber ind i. Det mest innovative
og entreprenante kommer som regel ud af at samarbejde med andre, der er anderledes end
en selv. Undervisningen skal tilskynde dette ved at skabe rum for nye mader at samarbejde
pa og nye elevsammensaetninger.

Personlig indstilling

Undervisningen skal saledes tilskynde, at eleverne far tro pa egne evner og formaen
gennem mange succesoplevelser bade med selve madlavningen og med sproglig og visuel
formidling af deres opnaede feerdigheder og viden om mad og maltider. De skal opmuntres
til at eksperimentere med bade nye retter, opskrifter og andre idébarne produkter med
veerdi for dem selv og andre. Eleverne skal have mulighed for at udfolde sig gennem
forskellige typer opgaver, der rummer sansemaessige og aestetiske udfordringer, og de skal
motiveres til at bruge savel deres smag som deres fantasi til opgavelgsningerne.
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