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Formal for faget hjemkundskab

Formédlet med undervisningen i hjemkundskab er, at ele-
verne gennem alsidige leeringsforleb tilegner sig kund-
skaber og faerdigheder, der gor dem i stand til at handle
og agere i deres eget liv.

Eleverne skal opna praktiske faerdigheder, westetiske erfa-
ringer og forstdelse af egen og andres madkultur, af
madens, husholdningens og forbrugets samspil med
samfundsfaktorer samt af omradets betydning for res-
source- og miljeproblemer og for sundhed og livskvalitet
for den enkelte og andre.

Stk. 2.

Gennem stetiske, praktiske, eksperimenterende og teo-
retiske opgaver skal eleverne have mulighed for at udvikle
selvvaerd, fantasi, livsgleede og erkendelse, sa de i felles-
skab med andre og hver for sig far lyst til og bliver i stand
til at tage kritisk stilling og handle i det private liv og i
samfundet.

Stk. 3.

Undervisningen skal forberede eleverne til at tage del i og
medansvar for problemstillinger vedrerende mad, hus-
holdning og forbrug i relation til kultur, sundhed og livs-
kvalitet samt baeredygtighed. Undervisningen skal leegge
op til, at eleverne oplever veerdien af et fzellesskab og
samarbejde, der bygger pa ligevaerd og demokrati.
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Slutmal for faget hjemkundskab

Efter 4./5./6./7. klassetrin

Sundhed
Kost, ern®ring, hygiejne

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og ferdigheder, der satter dem i

stand til at

« redegore for energibehov og energigivende stoffers,
fibres, vitaminers og mineralers erneringsmaessige
betydning

« vurdere, planlaegge og tilberede dagskost, maltider og
retter ud fra kostanbefalinger og digitale kostberegnin-
ger

« redegore for mikroorganismers forekomst, betydning,
vaekstbetingelser og spredning samt have en forstdelse
af de almindeligste opbevarings- og konserveringsprin-
cipper

« anvende almene hygiejneprincipper ved tilberedning,
opbevaring og konservering af fedevarer.

Kultur - @estetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og ferdigheder, der satter dem i

stand til at

« tilberede fodevarer efter grundleeggende madlavnings-
teknikker og -metoder

« sammensette og tilberede enkle retter og maltider, der
er kendetegnende for forskellige situationer, historiske
perioder og kulturer

« planlegge indkeb og arbejdsproces

- fa en forstaelse af mad og maltider i et socialt, kultu-
relt og historisk perspektiv

« eksperimentere med fodevaresammensaetninger og
krydringer med henblik pa at skabe zestetiske indtryk
og udtryk

« reflektere over og saette ord pa sansemassige oplevel-
sers samspil med felelser, individuelle erfaringer og
kultur samt det aestetiske i forbindelse med fedevarer
og maltider

« tage stilling til madens og maltidets betydning for
sundhed og livskvalitet for én selv og for andre.

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-
egnet sig kundskaber og faerdigheder, der saetter dem i
stand til at

« saette navne pd almindeligt anvendte ravarer/fedevarer
og inddele dem i fodevaregrupperne

o eksperimentere med ingredienser og metoder med
henblik pa at fd indsigt i fedevarers madtekniske egen-
skaber

« vurdere en vare ud fra en varedeklaration og have kend-
skab til maerkningsordninger

- fa en forstaelse af fodevarers vej fra jord til bord (oprin-
delse, sason, produktion, distribution, indkeb, anven-
delse og bortskaffelse)

« analysere forskellige fodevaregruppers kvalitet i for-
hold til smagsmaessige og madtekniske egenskaber,
sundhed, milje, etik og pris

« kende til forbrugerens rettigheder og pligter i forhold
til indkeb og anvendelse af varer

- analysere faktorer, der styrer vores forbrug, kostvaner
og husarbejde, herunder udviklingen i vareudbud, tek-
nologi og markedsfering, tid, kraefter og ressourcer i
hverdagen samt kulturelle og aestetiske aspekter

« forklare madens, forbrugets og hygiejnens/hushold-
ningens betydning for miljg, sundhed og livskvalitet

- anvende principper for baeredygtig husholdning i for-
bindelse med indkeb, madlavning, opvask, rengering,
vask og affaldshandtering

« tage kritisk stilling som forbruger savel som til vilkar
for at leve baeredygtigt og med bade sundhed og livs-
kvalitet.

Fagets virksomhedsformer

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og faerdigheder, der saetter dem i

stand til at

« opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle
fantasi og kreativitet og udtrykke sig aestetisk og ska-
bende

o arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerks-
maessigt

« forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af
fagteoretisk art

 kommunikere om og handle i forhold til fagets zsteti-
ske, etiske, praktiske og teoretiske problemstillinger.
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Laeseplan for faget hjemkundskab

Hjemkundskab tager udgangspunkt i menneskers hand-
lemuligheder i forhold til problemstillinger, som er knyt-
tet til mad, maltider, husholdning og forbrug set i rela-
tion til natur, kultur og samfund med henblik pa sundhed
og livskvalitet for den enkelte og andre. Hjemkundskab
er et estetisk, praktisk, handvaerksmassigt, teoretisk og
etisk fag.

Omdrejningspunktet for undervisningen og indholdet i
faget er, at fagets problemstillinger behandles i et sam-
spil mellem disse dimensioner. Der laegges i faget op til,
at eleverne udtrykker sig aestetisk og skabende, arbejder
praktisk, hdndveerksmaessigt og eksperimenterende, til-
egner sig viden af fagteoretisk art, og at de pa den bag-
grund bliver i stand til at tage stilling og handle, samt at
de forbinder faget med livskvalitet, lyst og glaede.

Obligatorisk forleb

Den obligatoriske hjemkundskabsundervisning skal
finde sted pd et eller flere klassetrin pa 4.-7. klassetrin.
Laeseplanen laegger op til et forleb, der bygger pd et
toarigt forleb med 2 lektioner om ugen.

De fire centrale kundskabs- og faerdighedsomrader ind-
gar pa varieret made og med forskellig vaegtning som en
helhed i undervisningen. Alle omrdder vil ikke kunne til-
godeses ilige hgj grad ved de enkelte emner, temaer og
problemstillinger, men nar det obligatoriske forleb er
afsluttet, skal undervisningen have vaeret tilrettelagt, sa
eleverne har kunnet tilegne sig kundskaber og faerdighe-
der inden for alle fire omrader.

Iundervisningen skal mal, indhold og arbejdsmader
vaere relevant i forhold til fagets mal og realistisk i for-
hold til elevernes forudsatninger og undervisningens
rammer. Valg af indhold skal relateres til elevernes erfa-
ringer, og undervisningen skal give muligheder for indi-
viduelt arbejde, gruppearbejde og evt. samarbejde om
storre faelles projekter.

Sundhed
Kost, ernaering, hygiejne

Det centrale i dette omrdde er, at eleverne opndr indsigt i
ernaringens, kostens og hygiejnens betydning for syg-
dom og sundhed, og at de gennem dette udvikler handle-
muligheder i forhold til egen og andres sundhed.

Feelles Mal - Hjemkundskab

De faglige arbejdsmader og tankegange er forst og frem-
mest af naturvidenskabelig fagteoretisk og praktisk-eks-
perimentel karakter, men ogsd sansemaessige oplevelser
og kommunikation skal vaegtes.

Ved hjaelp af bl.a. kostmodeller og it arbejdes der med
sammensatning og vurdering af hverdagens maltider ud
fra en sundhedsmaessig vinkel.

Som en lobende del af undervisningen lzerer eleverne at
arbejde hygiejnisk ved handvask, opvask, rene redskaber
og tekstiler samt at adskille rdvarer og at opvarme og
afkele korrekt.

Forskellige ravarers krav til opbevaring, deres konserve-
ring og hdndtering undersoges gennem enkle, praktiske
forseg med fx agarplader, temperaturforhold og pH-
vaerdi.

Den personlige hygiejne, kekkenhygiejnen, handterin-
gen af rdvarer, kostsammensatningen og disse forholds
betydning for sundhed indgar i savel det praktiske og teo-
retiske arbejde som i dreftelserne af valg og konsekven-
ser.

Eleverne skal arbejde med at

o tilegne sig viden om ernzringslere, herunder energi-
behov, fedt, kulhydrater og protein, fibre, vitaminer
og mineraler

« planlegge, sammensztte og tilberede maltider/dags-
kost ud fra kostanbefalinger og kostrad

« beregne, justere og vurdere mad og maltider i ernce-
ringsmeessig henseende, fx ved anvendelse af it

o tilegne sig viden om mikroorganismers forekomst,
betydning, vakstbetingelser og spredning samt de
almindeligste opbevarings- og konserveringsprincipper

« indegve metoder og teknikker i forbindelse med person-
lig hygiejne og kekkenhygiejne, fx opvask samt rene
redskaber og tekstiler, foruden at adskille ravarer samt
opvarme og afkele korrekt

« anvende enkle opbevarings- og konserveringsprincip-
per, fx keling, frysning og sur/sed syltning

« overveje sammenhange mellem kost- og hygiejnevaner
og sundhed samt formulere egne valg og handlemulig-
heder i forhold til sundhed.
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Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

Det centrale i dette omrdde er, at eleverne far en bag-
grund for at tage stilling til madens og maltidets betyd-
ning for sundhed og livskvalitet for dem selv og andre.
Det indebeerer, at eleverne far en indsigt i, at sundhed
omfatter to forskellige dimensioner; en objektiv dimen-
sion om det sygdomsfrie liv plus en anden og mere sub-
jektiv dimension om det gode liv - om livskvalitet, som
bade handler om astetiske oplevelser og udtryk og om
folelser, sociale relationer og kulturelle forhold. De fag-
lige arbejdsmadder og tankegange er af oplevelsesmaessig
og aestetisk karakter samt af praktisk eksperimente-
rende, hdndveerksmaessig og fagteoretisk humanistisk
karakter. Desuden skal bdde den sproglige og wstetiske
kommunikation vaegtes.

Eleverne praesenteres for og eksperimenterer med forskel-
lige ravarer og krydringer af savel dansk som udenlandsk
oprindelse. Eleverne tilbereder enkle retter og maltider,
og der samtales om syns-, duft- og smagsindtryk samt
om, hvordan oplevelser “farves” af folelser, personlige
erfaringer og kultur.

De elementare madlavningsteknikker, fx kogning, steg-
ning, jevning og bagning samt brugen af kokkenets red-
skaber og maskiner, indgar med stigende svaerhedsgrad i
det praktiske arbejde. Nar eleverne har opnaet et varieret
kendskab til bdde fedevarer og tilberedningsmetoder,
stilles de opgaver, hvor de skal udarbejde indkebslister og
planer for det praktiske arbejde.

Mad og maltider i forskellige historiske perioder, til fest
og ved traditioner og hejtider samt mad og maltider fra
andre kulturer er emner, som eleverne arbejder med flere
gange i forlebet, og som de far viden om ved formidling,
undersggelser og praktisk arbejde.

I forbindelse med at eleverne praesenterer, serverer og
spiser forskellige typer af retter og maltider, er det vig-
tigt, at de bliver opmarksomme pd, at faktorer som fx
anretning, stemning, samt med hvem, hvornar, hvor og
hvordan der spises, har betydning for oplevelsen af maden
og af maltidet.

Madens og maltidets betydning for bade den fysiske
sundhed og for livskvaliteten indgar i sdvel det praktiske
arbejde som i dreftelserne af valg og konsekvenser.

Eleverne skal arbejde med at

« ove tilberedning af forskellige fodevarer efter grund-
leeggende madlavningsteknikker og -metoder

* laese, forstd og anvende forskellige opskrifter

« planlegge indkeb og arbejdsprocesser

« tilegne sig forstdelse af mad og maltider i et socialt,
historisk og kulturelt perspektiv

« sammensette og tilberede enkle retter og maltider, der
er kendetegnende for forskellige situationer, historiske
perioder og kulturer

« saette ord pa sansemassige oplevelser af fodevarer og
maltider

« diskutere de sansemaessige oplevelsers ssmmenhang
med folelser, individuelle erfaringer og kulturelle nor-
mer og vardier

« eksperimentere med fodevaresammensatninger,
metoder og krydringer med henblik pa at skabe esteti-
ske indtryk og udtryk

- anrette og presentere forskellige fedevarer og retter ud
fra bade aestetiske og sundhedsmeessige kriterier

« deltage i maltidsfeellesskaber og drofte sociale, emotio-
nelle, fysiologiske og materielle rammers betydning
for oplevelsen af maden og maltidet

« overveje sammenhange mellem og dilemmaer ud fra
hensynet til den fysiske sundhed og til livskvalitet for
den enkelte og andre samt formulere egne valg og
handlemuligheder i forhold til mad og maltider, sale-
des at bade sundhed og livskvalitet tilgodeses.

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

Det centrale i dette omrdde er, at eleverne far en bag-
grund for at tage kritisk stilling som forbrugere og fir en
forstdelse af vilkar for at leve baeredygtigt med bade
sundhed og livskvalitet. Det indebzerer, at eleverne far
indsigti, at der er sammenhzaeng mellem det, de foreta-
ger sig i det private liv, og det samfund og den kultur, de
lever i; at der er sammenhang mellem menneskers
sundhed/ livskvalitet og naturens “sundhed”, samt at
sundhed/livskvalitet og baeredygtighed bade er et ansvar
for den enkelte og for nare fzellesskaber samt myndighe-
der.

I dette CKF er der fokus pa forbrug, fedevarer og husar-
bejde, men der er ogsa bereringsflader til kost og madva-
ner. Der er fokus pa samfund, etik samt ressourcer og
milje, men der er ogsa trade til kultur, aestetik, sundhed
og livskvalitet.

Fodevarer er et centralt tema i hjemkundskab. Med fode-
varer som udgangspunkt kan man komme rundt om
mange af fagets aspekter: Det astetiske, det handvaerks-
massige, hygieneaspekter, ernzeringsaspekter, miljabe-
lastning, etiske aspekter og historiske/kulturelle forhold.
Desuden er varedeklarationer og markningsregler en del
af dette emne.

Den samfundsmassige dimension er nedvendig, fordi
fodevareudbud og fedevarers kvalitet haenger sammen
med produktionsforhold i landbrug og industri, distribu-
tion, lovgivning mv.

Ressource- og miljoaspektet vedrerer bade produktion i
landbrug, industri og transport og det private forbrug og
husarbejde.

De faglige arbejdsmader og tankegange er af oplevelses-
massig og aestetisk karakter samt af praktisk eksperi-
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menterende, hdndveaerksmaessig og af fagteoretisk natur-
videnskabelig, humanistisk og samfundsmaessig karak-
ter. Desuden skal bade den sproglige og astetiske kom-
munikation vaegtes.

Det kendskab, som eleverne allerede har til forskellige
fodevarer, ravarer savel som hel- og halvfabrikata,
udnyttes og uddybes.

Eleverne laerer, hvordan fedevarer bliver produceret og
distribueret, og at dyrkningsformer og distributionsfor-
mer har konsekvenser for miljg, dyrevelfzerd og fedevare-
kvalitetskriterier som fx aestetiske aspekter, madtekniske
egenskaber, neringsindhold, hygiejneaspekter, kulturel/
historisk veerdi, miljebelastning og etik.

Eleverne laerer om fodevarers madtekniske egenskaber,
bl.a. ved at eksperimentere med forskellige ravarer og til-
beredningsmetoder.

Ud fra forskellige produkter analyseres deklarationer og
maerkninger. De oplysninger, som varedeklarationen
giver, diskuteres og vurderes.

Eleverne sammenligner, tilbereder og vurderer kvaliteten
af forskellige fodevarer, ravarer samt hel- og halvfabri-
kata, og diskuterer vilkar og muligheder for valg og val-
genes betydning for sundhed og livskvalitet samt miljg.

Eleverne opnar kendskab til forbrugerens rettigheder og
pligter og om forbrugerinstitutioner, fx gennem it.

Valgmuligheder og ressourceforbrug i forhold til aktivite-
ter med indkeb, madlavning, vask og rengering og
affaldshandtering praesenteres og diskuteres.

Eleverne skal arbejde med at

« rubricere fodevarer, satte betegnelse pd og beskrive
deres karakteristika

« eksperimentere med fodevarers reaktion og forandring
under de grundlaegende tilberedningsmetoder og for-
klare, hvad der sker

o leere at lese og anvende varedeklarationer og kende
andre former for maerkning af varer

« sammenligne og vurdere varer i forhold til kvalitetskri-
terier

« fa kendskab til forbrugerens rettigheder og pligter og
til forbrugerinstitutioner.

« tilegne sig forstaelse af fodevarers oprindelse, behand-
ling fra jord til bord og bortskaffelse samt viden om
deres kvalitet

« forklare madens, forbrugets og hygiejnens/hushold-
ningens betydning for milje, sundhed og livskvalitet

« anvende principper for baeredygtig husholdning

« analysere og drofte faktorer af samfundsmeessig, kul-
turel og estetisk art, der har betydning for forbrug,
mad/kostvaner og husarbejde

« drofte etiske problemstillinger og handlemuligheder
knyttet til forbrugets, madvanernes og husarbejdets
betydning for ressourcer og miljg, dyrevelfeerd og men-
neskers sundhed og livskvalitet

« handle som bevidste og kritiske forbrugere og hushol-
dere.

Fagets virksomhedsformer

Det centrale i dette omrdde er at tydeliggere, hvordan der
arbejdes alsidigt med faget, for at undervisningen kan
tilgodese fagets formal og elevernes alsidige dannelse
samt for at tilgodese elevernes forskellige interesser og
mdder at leere pa.

Eleverne skal arbejde med at

« opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser,
udvikle fantasi og kreativitet og udtrykke sig aestetisk
og skabende

« arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerks-
maessigt

« forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af
fagteoretisk art

 kommunikere om og handle i forhold til fagets aesteti-
ske, praktiske, teoretiske og etiske problemstillinger.
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Undervisningsvejledning

for faget hjemkundskab
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Indledning

Undervisningsvejledningen er en redigeret udgave af Vej-
ledning - hjemkundskab fra 2004. Teksten er redigeret og
ajourfert i forhold til fagets fire CKF er:

« Sundhed

* Kultur - aestetik - livskvalitet

« Samfund - ressourcer og milje - etik

« Fagets virksomhedsformer.

De fire CKF-omrdader betinger dispositionen i slutmadlene
og i leeseplanen for faget.

Undervisningsvejledningen indledes med nogle generelle
afsnit. Herefter folger et afsnit med en udvidet beskrivelse
af CKFernes indhold. Derefter er der afsnit om tvarfag-
lighed, evaluering og valgfagsundervisning, og der afslut-
tes med eksempler pa undervisningsforleb.

Det fagsyn, der udtrykkes i dette faghzfte, er justereti
forhold til folkeskolens formal 2006. Formalet for hjem-
kundskab laegger sig tet op ad formuleringerne i folke-
skolens formal og tilgodeser desuden samfundsudfor-
dringer som fx sundheds- og miljeproblemer. Der er lagt
vaegt pa, at eleverne opnar kundskaber og feerdigheder af
savel praktisk som eestetisk og teoretisk karakter, og at
de far handlemuligheder i forhold til kultur, samfund,
sundhed og livskvalitet samt beeredygtighed. Samtidig er
fagets bidrag til “elevens alsidige udvikling” understre-
get ved, at der i formalet laegges vaegt pa, at kundskaber
og feerdigheder erhverves gennem alsidige laeringsforleb,
som bdde rummer cestetiske, praktiske, eksperimente-
rende og teoretiske opgaver.

De centrale omrader i hjemkundskab er som tidligere
mad, maltider, husholdning og forbrug. Men det er ikke
laengere hjemmet, der er omdrejningspunkt; fagets rolle
og brug er nu knyttet til bade det private liv og til sam-
fundslivet. Begrundelserne er hentet i en samfundsud-
vikling, hvor graenserne mellem det private liv og sam-
fundet er blevet mere flydende.

Hjemkundskabs indhold og arbejdsmdder har stadig
udgangspunkt i mennesket og det private livs problem-
stillinger, men det er ogsa aktuelt i undervisningen at
pege pa de fagprofessioner, som hjemkundskab leegger
sig op ad. Dette ligger i forleengelse af, at folkeskolens
formal 2006 stiller krav om, at der i alle fag laeres noget,
som har relevans for eleverne, bade som borgere og delta-
gere i uddannelses- og arbejdslivet.

Fagets overordnede formal er, at eleverne tilegner sig en
baggrund for at kunne agere i deres eget liv, og det er det
gode liv for en selv og andre, der er i fokus. Det gode liv er
i hjemkundskab knyttet til begreberne sundhed og livs-
kvalitet.

Undervisningens tilrettelaeggelse

Fagets formal, de fire CKF-omrader og leeseplanen er
leererens lovbestemte redskaber, nar der tilrettelegges
overordnet i faget. Ilebet af den obligatoriske undervis-
ning skal man have arbejdet med alle omrader og med
alle slutmal. Man kan ikke i hver lektion arbejde med
alle omrader og slutmal, men udveelge disse i forhold til
det konkrete emne og forleb.

Planlaegningen af undervisningen kan selvfelgelig ogsa
ses i forhold til de elever, lereren har, og de rammer,
leereren arbejder under. Laereren kan med fordel arbejde
med sine kolleger i et hjemkundskabsteam, hvor man
sammen overvejer indholdet, gennemferelsen og evalue-
ringen af undervisningen.

Elevforudsaetninger og lering i faget

Ingen elever mader op til den forste hjemkundskabsun-
dervisning uden forudszetninger, men de meder op med
forskellige erfaringer, viden, faerdigheder og holdninger
til faget. De er praeget af hjemmenes prioritering af og
kulturer pa mad- og husholdningsomrddet, af medier og
markedsfering, af kammeratgruppens holdninger pa
omradet, af oplevelser med mad og maltider i skolen, for-
eninger og institutioner og ikke mindst af skolens og
leerernes prioritering og handtering af faget. Eleverne kan
have medt dele af fagomradet i skolens undervisning, fx
i natur/teknik eller i emnearbejder og projektforleb.

Det er vaesentligt, at leereren er bevidst om, at der er for-
skellige kulturer pa mad- og husholdningsomrddet.
Laereren ma gerne give udtryk for egne holdninger, men
for at vaere troveerdig over for eleverne og for at tilgodese
deres motivation, leering og handleevne er det nedven-
digt, at der leegges op til samtale og diskussion, samt at
fagets brede indhold og forskellige mader at arbejde pa
tages alvorligt.

Leringsformer

[ uddannelsestzenkningen og dermed ogsa i hjemkund-
skab har vi det med at veere styret af forestillingen om
enten at laegge veegt pa laering, der tager hensyn til ele-
vernes personlige behov og interesser, eller pa faglig
leering. Nar fagsynet - som det, der udtrykkes i dette fag-
haefte - omfatter et bredt indhold med forskellige videns-
former, skal der anvendes tilsvarende virksomhedsfor-
mer og laeringsformer. Der skal bade laegges vaegt pa
leering, som tager udgangspunkt i elevernes oplevelser,
folelser, udtryk og erfaringer, og der skal laegges vaegt pd,
at eleverne lerer begreber og teorier. Desuden skal vi til-
godese praksisleeringen. Ideen i praksisleringen er, at
eleverne laerer ved at eksperimentere med praktiske,
mere eller mindre problemorienterede, opgaver. Det er
en erfaringsbaseret leeringsform, som er orienteret mod
elevens tilegnelse af faerdigheder, der skonnes nedven-
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dige for at kunne handtere opgaver i den praktiske virke-
lighed.

I hjemkundskab har vi mulighed for at arbejde med bade
sansninger, indtryk, oplevelser og erfaringer. I hjem-
kundskab eksperimenterer, meddeler, kommunikerer og
bearbejder eleverne dette, bade motorisk og intellektuelt.
Faget har sdledes alle muligheder for at styrke elevernes
leering og erkendelse.

Meget tyder pa, at den enkeltfaktor, der har sterst betyd-
ning for, at eleven kan laere noget nyt, er, at eleven kan
forbinde det nye med noget allerede kendt. Det er derfor
af betydning for leeringen, at elevernes forhdndskund-
skaber og erfaringer kommer frem i lyset. Det kan ske
ved en samtale eller ved et spergeskema, fx ved hjem-
kundskabsundervisningens start og ved pabegyndelsen
af et nyt tema.

Laererens tilretteleeggelse af undervisningen skal bade til-
godese elevernes forhdndskundskaber og de formelle
bestemmelser for faget. Det er vaesentligt, at leereren
allerede fra start praesenterer eleverne for fagets formelle
bestemmelser i redigeret, elevvenlig form og til stadig-
hed begrunder sin undervisning for dem og afliver myten
om, “at man bare laver mad”.

Det er vaesentligt, at struktureringen af undervisningen
er klar. At proces, mal og indhold er tydelige, og at der er
klarhed over roller, faste aftaler om regler, ritualer og fri-
rum. Endvidere ma der arbejdes for, at der er et stimule-
rende laeremilje med god orden, indretning og anvende-
lige veerktajer.

Organisering af undervisningen

Hjemkundskab har rige muligheder for en variation mel-
lem forskellige undervisnings- og organisationsformer.
De skal vaelges pd baggrund af mal for undervisningen,
elevernes forudsaetninger, lokaleforhold mv.

Klasseundervisning og -samtale

Alle elever samles om fzelles oplevelser, oplaeg og samtale.
Det kan veere hensigtsmeessigt at anvende denne organi-
sationsform ved lektionens begyndelse for at tydeliggere
malet, indholdet og arbejdsprocesserne. Desuden ved
afslutningen for at opsamle og evaluere. Klasseundervis-
ning kan anvendes ved start af nyt emne, ved laererfor-
midling af nyt stof og begreber og ved fzlles droftelser af
planer for undervisningen, dvs. dens emner, virksom-
hedsformer og undervisningsformer. Desuden kan lere-
ren samle alle elever om fx forevisning af teknikker, grup-
pers eksperimenter, praktisk arbejde mv., og eleverne
kan selv fremlaegge deres erfaringer, teoretiske viden og
resultater for hele klassen.

Hjemkundskabslokalet er ofte indrettet, sa kekkendelen
er den vigtigste. Lokalerne signalerer med andre ord, at
her skal vi arbejde praktisk med maden. Lokalets indret-
ning kan veare af en sddan karakter, at det slet ikke er
egnet til at holde den samlede elevgruppes koncentration
om stof af mere teoretisk karakter. Det kan i sa fald vaere
en god idé at samle klassen i deres klasselokale eller i et
almindeligt lokale nzr kekkenet.

Pararbejde og gruppearbejde

Laering er en individuel proces, men den kan stottes af et
godt fagligt og socialt samarbejde med andre. Nogle
opgaver i hjemkundskab, det vaere sig af praktisk eller
teoretisk karakter, er sa omfattende, at de bedst lgses i et
samarbejde med andre.

Desuden er det en del af fagets formdl, at eleverne ople-
ver vaerdien af et feellesskab og samarbejde.

Det er bestemt ikke ligegyldigt, hvordan grupperne sam-
mensattes. Det er heller ikke ligegyldigt, om arbejdets
omfang passer til antallet af elever i gruppen. Det er
laererens ansvar, at gruppesammenszetningen tager hen-
syn til bade det faglige og det sociale, men kriterierne ma
laegges dbent frem og dreftes med eleverne.

Individuelt arbejde

Elevernes laering kan fremmes, ved at de far lov til at for-
dybe sigiet emne, de har en seerlig interesse for, og som
de far lov til at arbejde med pa egen hand efter at have fiet
lzererens godkendelse. Eleven kan evt. selv formulere mal,
indhold og arbejdsformer og bagefter evaluere, i hvor hoj
grad mdlet blev ndet.

Undervisningsdifferentiering

Der er flere opfattelser af, hvad begrebet undervisnings-
differentiering star for. Her ses det som et princip for til-
retteleeggelse og gennemforelse af undervisningen i en
klasse eller gruppe, hvor den enkelte elev tilgodeses,
samtidig med at man bevarer fellesskabets muligheder.

Undervisningsdifferentiering er ikke en metode, men et
paedagogisk princip, som gennemsyrer undervisningen
pa alle niveauer fra undervisningens mal, planlagning
og tilrettelaeggelse til dialogen mellem laerer, den enkelte
elev og grupper af elever, og som i hej grad handler om
“god” undervisning for alle elever hver for sig og i feelles-
skab. Differentieret undervisning kreaever bl.a. empati,
naerver og opmaerksomhed over for alle elever.
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Fagdidaktiske overvejelser i hjemkundskab
Hvad betyder Felles Mal i hjemkundskab?

Faelles mal er faelles for alle, men ikke identiske for alle.
Slutmal er undervisningsmadl, som galder for alle, men
slutmadl skal fortolkes til leeringsmal, som mere preecist
angiver, hvad eleverne skal vide og kunne, og som galder
den enkelte eller mindre grupper af elever. Mal kan for-
muleres pa forskellige niveauer, og de samme mal kan
opnas ved forskellige metoder, ligesom indholdet kan
konkretiseres pa forskellige mdder.

Undervisningsdifferentiering medferer ikke, at alle ele-
ver laerer det samme lige godt. Man ma begynde med at
tage udgangspunkt i elevernes styrkesider, forudsaetnin-
ger og potentialer og nd sa langt som muligt med en pro-
gression, der sigter mod, at alle elever i faellesskab leerer
det nedvendige - ogsa det, de som udgangspunkt ikke er
sa gode til. Et eksempel i hjemkundskab: Alle elever skal
have et grundlag for at kunne forsta og anvende princip-
per for ressource- og miljebevidst arbejde i forhold til
madvaner, husarbejde og forbrug. Nogle elever kan for-
std det konkret og praktisk, mens andre kan se det i mere
komplekse og abstrakte sammenhaenge.

Hvilke midler og muligheder har jeg som lerer i
hjemkundskab?

Der er efterhanden belag for, at de leerere, som er i stand
til at tilpasse deres undervisning, sa den passer til forskel-
lige elevers leeringsbehov og til de krav, som forskellige
mal, emner og metoder stiller til undervisningen, far de
bedste leeringsresultater. Den gode leerer skal med andre
ord vaere i stand til at anvende et bredt repertoire af under-
visningsstrategier og interaktionsformer. Det betyder i
hjemkundskab, at der ikke ved hver undervisningsgang
er gennemgang af opskrift, madlavning, spisning og op-
rydning, men at fagets virksomhedsformer/ laeringsfor-
mer bruges alsidigt og malrettet, og at indholdet praesen-
teres med forskellige tilgange og grader af kompleksitet.
Der benyttes forskellige organisationsformer, sa arbejdet
med elevernes deltagelse i pararbejde, gruppearbejde,
selvsteendigt arbejde, medindflydelse og medansvar er
noget, der skal gores til genstand for undervisning.

Hvordan skabes et godt leringsmilje i
hjemkundskab?

En differentieret undervisning forudszatter et godt
leeringsmilje. Laererens evner til at etablere regler for
klassens arbejde er veesentlige. De skal formuleres ekspli-
cit ved undervisningens start, hvorefter det gradvist kan
overlades til eleverne selv at opstille og overholde reglerne.
Positive forventninger, dabenhed, stotte til den enkelte
elev, og at eleverne inddrages i strukturering og valg af
indhold og arbejdsformer, er med til at skabe et godt
leeringsmilje, der kan bidrage til, at alle elever lerer sa
meget som muligt.

Progression i undervisningen

Der er flere forestillinger om, hvordan der kan skabes en
progression i undervisningen, som bedst tilgodeser ele-
vernes leering. Nogle af disse forestillinger beskrives kort
idet folgende. Det er en pointe, at der ikke er én af dem,
der er den “rigtige”, men at den bedste undervisning
opnas ved at benytte flere af dem i vekselvirkning, natur-
ligvis under hensyntagen til de elever, man har med at
gore. Nogle forestillinger er knyttet til stoffet. Her taen-
ker man i at tilretteleegge undervisningen fra det simple
til det komplekse, sa nyt stof til stadighed bygges oven pa
det forrige stof.

Madlavningsmetoder

Undervisningen i madlavning bevaeger sig fra indevning
af enkle madlavningsmetoder som fx at skrzelle og fin-
dele til mere komplekse, hvor skralning/findeling skal
kombineres med en kogning, en jeevnemetode og en ste-
gemetode, eller hvor der skal fileteres fisk, bruges hus-
blas, legeres mv.

Fodevarer

Undervisningen i fedevarer bevaeger sig fra dem, der er
enkelt opbyggede, til de mere komplekst sammensatte.
Fx fra frugt (kulhydrater) over smer og olier (fedtstoffer),
fjerkree (proteiner), ked/fisk (proteiner, fedt), bred (pro-
teiner og kulhydrater, nyttige mikroorganismer) til
mejeriprodukter (protein, fedt, kulhydrater, nyttige
mikroorganismer).

Elevernes laering

Andre progressionsforestillinger er orienteret mod elever-

nes lering. Det gaelder kategorierne “konkret - abstrakt”

og “naer - fjern”. Her folger eksempler pa disse katego-

rier:

« den oplevelses- og erfaringsbaserede leering i forhold til
den fagteoretiske

« det praktiske (fx opvask) i forhold til det teoretiske
(kekkenhygiejne)

« det konkrete (fx hygiejneregler) i forhold til det
abstrakte (mikroorganismer)

« det specielle (fx frysning) i forhold til det generelle
(konserveringsprincipper)

« hverdagserfaringer (fx fordaervet mad) i forhold til
offentlige erfaringer (mediedaekning, offentlig formid-
ling, lovgivning).

Man kan tilrettelzegge undervisningen fra et induktivt
princip til et deduktivt princip. Det er allerbedst at vek-
selvirke mellem de to principper.
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Larerens opfattelse

En progressionsforestilling er laererens opfattelse af, hvad
der er “nemt/svert” for eleverne.

Det gaelder savel stof og materialer som emner, opgaver
og arbejdsformer. Hvad der er nemt/svaert, afhanger selv-
folgelig af den elevgruppe, man har, og laereren ma til
stadighed reflektere over og observere elevernes tilegnelse
af stoffet og leeringen.

Elever og leerere har forskellige styrkesider. For nogle er
fagets naturvidenskabelige side, fx ernaeringslaeren, utro-
lig vanskelig, for andre er det madlavningen, eller det
kan vaere at tilegne sig fagteori pa et lidt hejere abstrak-
tionsniveau, der volder kvaler. For nogle elever er den
humanistiske og astetiske tilgang nemmest, for andre er
det den naturvidenskabelige og eksperimentelle tilgang
og det enkle sundhedsbegreb. Differentiering af under-
visningen og en evt. revision af undervisningsplanerne
er ngdvendig for at tilgodese alle elever.

Trappestigen

En progressionsforestilling baserer sig pa “trappestigen”,
dvs. elevernes stadig mere selvsteendige tilegnelse og
brug af viden. Hvor bevaegelsen gar fra at kunne geore
rede for over at kunne anvende, analysere og syntetisere
og til at evaluere. Denne progressionsforestilling bygger
pa den Bloomske taksonomi og afspejles i fagets slutmal.

Denne progressionsforestilling er i hjemkundskab tyde-
lig fra obligatorisk undervisning til valgfag.

Formadlet for de to forleb er det samme, overskrifterne for
CKFerne er ogsa de samme, men i valgfagsundervisnin-
gen kraever slutmalene viden og faerdigheder pa et hojere
niveau end i den obligatoriske undervisning.

Spiralprincippet

Endelig er der en progressionsforestilling, der knytter sig
til kategorierne “del - helhed”, dvs. den konstante veksel-
virkning mellem en helhedsopfattelse og behandlingen
af de enkelte dele, hvor delene underseges i den helhed,
de indgar i, og hvor helheden omvendt ma forstas ud fra
delene. Den bygger pa den opfattelse, at elevernes laere-
proces foregar i en cirkel- eller spiralbevaegelse, og at det
derfor er veesentligt, at de meder stoffet flere gange i
undervisningen og pa stadig hejere niveauer.

Dette progressionsprincip betegnes som “spiralprincip-
pet” og indbefatter, at man pa den ene side gdr mere i
dybden med stoffet og pa den anden side udbygger bred-
den og kombinationen af emner og viden. Spiralprincip-
pet vil kunne ligge til grund for progression inden for et
forleb, fx obligatorisk undervisning, og mellem forleb, fx
fra obligatorisk undervisning til valgfagsundervisning.

Progressionen skal ikke blot sikres i undervisningens fag-
lige indhold, men ogsa i elevmedbestemmelsen. I begyn-
delsen af undervisningen i hjemkundskab vil det veere
bedst at starte med en overvejende lerertilrettelagt under-
visning, hvor eleverne introduceres for og stifter bekendt-
skab med faget og de muligheder, det abner for. De er
her medbestemmende pa fa omrader, fx valg af grontsa-
ger til en bestemt ret. Gradvist gges elevernes medbe-
stemmelse til bade at omfatte indflydelse pa planlaeg-
ning af aktuelle forlgb, valg af emner og problemstillin-
ger og at omfatte valg af arbejds- og samarbejdsformer.

Centrale kundskabs- og feerdigheds-
omrader

I dette afsnit beskrives CKF ernes indholdsomrader. Der
er uddybende kommentarer til dem, og der er forslag til
mdder at arbejde med dem pa.

Sundhed
Kost, ernaering, hygiejne

Det centrale i dette omrdde er, at eleverne opndr indsigt i
ernaeringens, kostens og hygiejnens betydning for syg-
dom og sundhed, og at de gennem dette udvikler handle-
muligheder i forhold til egen og andres sundhed.

Sundhed

Det er centralt for en hjemkundskabslerer at have ind-
sigt i forskellige sundhedsbegreber og at vare bevidst om
sin egen opfattelse af, hvad sundhed er, og om hvilket
sundhedsbegreb faget overordnet straeber hen imod.
Bade for at kunne undervise kvalificeret i faget og for at
kunne skabe koblinger til det obligatoriske emne Sund-
heds- og seksualundervisning og familiekundskab og til
andre fag, som arbejder med sundhed, heriblandt fx
natur/teknik, biologi og idrzet.

Kost

Begrebet kost er ikke entydigt, men bruges i dette fag-
haefte, nar der leegges en ernzerings- og sundhedsvinkel
pa dagens maltider og drikke. Eleverne kan inden for
dette omrdde arbejde praktisk og teoretisk med folgende
indhold: Planleegning og sammensaetning af kost og
madltider ud fra kostmodeller, kostrad og kostanbefalin-
ger.

Maltider og kost kan vurderes pa 2 niveauer:

1. Fodevareniveauet. Ved hjaelp af kostmodeller og
kostrad, fx ved brug af Kostkompasset.

2. Naringsstofniveauet. Ved hjzlp af et kostprogram
som fx Winn Food. Her beregnes og vurderes kostens
naeringsindhold i forhold til de nordiske neeringsstof-
anbefalinger.
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I begynderundervisningen er det vaesentligste, at eleverne
laerer at vurdere kosten i forhold til kostrad/kostmodel-
ler, og at vurderingen pa neeringsstofniveau begranses
til kostens energiindhold, energifordeling samt fiberind-
hold. Argumentet for dette er bdde af leeringsmaessig og
faglig art. Dels reduceres kompleksiteten for eleverne,
dels far de det vigtigste budskab; at det er overernaering
og en skav fordeling mellem de energigivende nerings-
stoffer, kulhydrater, fedt og protein, som er den vaesent-
ligste arsag til de kostrelaterede sygdomme, vi seri dag
(overvaegt, diabetes 2m.fl.).

Eleverne far kendskab til, at en kost, der er i overensstem-
melse med den anbefalede energifordeling, daekker beho-
vet for de fleste naringsstoffer. Efterhanden kan kostens
indhold af vitaminer og mineraler inddrages. Her vil det
vaere oplagt fx at behandle D-vitamin og mineralet jern,
som danskernes kost generelt er i underskud med.

Elevernes egne kostvaner kan perspektiveres til og sam-
menlignes med resultater fra de nationale kostundersg-
gelser vedrerende bern og unges kostvaner. Ligeledes kan
der arbejdes med ernaringsforbedringer af dagskost og
maltider.

Ernaringslaere

Eleverne kan inden for dette omrade arbejde teoretisk og

praktisk med

« fordejelsen og faktorer af betydning for energibehovet

« kulhydraters, fedts, proteiner og fibres, vitaminers og
mineralers betydning for sygdom og sundhed

« fodevarers energiindhold og indhold af energigivende
stoffer og fibre samt betydende indhold af vitaminer og
mineraler.

I begynderundersvisningen laegges hovedvaegten pa for-
dejelsen og energibehov samt pa de energigivende stof-
fers og fibres betydning for kroppen og deres forekomst i
fodevarer. Efterhanden inddrages vitaminers og minera-
lers forekomst i fedevarer og deres funktion i kroppen.

Ernzeringslaren kan behandles som et selvstaendigt
emne i undervisningen. De energigivende stoffer og fibre
kan konkretiseres ved hjzelp af relevante fodevarer og ved
at eksperimentere med dem. Drejer det sig om fx fedt,
kan der laves en lille udstilling af forskellige olier og fedt-
stoffer, og der kan fremstilles smer af cremefraiche 38 %.
Tilsvarende kan proteiner tydeliggeres ved at fremstille
fx ost eller gluten eller ved hjalp af eksperimenter med
en mager fisk.

Ernzeringslaren kan endvidere knyttes til arbejdet med
kost, og den kan behandles i forbindelse med arbejdet
med fedevarer. Fx kan den ernaeringsmaessige betydning
af polyumzettede n-3 fede syrer og D-vitamin behandles i
forbindelse med fisk.

Hygiejne

Eleverne skal inden for dette omrade arbejde praktisk og

teoretisk med

« definition af mikroorganismer og deres forekomst i
naturen og i dyrs og menneskers fordgjelseskanal samt
deres betydning for sygdom og fordzervelse af fodevarer.
Herunder deres nyttevirkning samt deres vaekstbetin-
gelser og spredning

« forstaelseslinjer til de almindeligste opbevarings- og
konserveringsprincipper

« regler og metoder for personlig hygiejne og fedevarehy-
giejne og til rengering, opvask og vask.

Der arbejdes med at anvende og ove hygiejneregler. Des-
uden arbejdes der med enkle konserveringsmader, og der
arbejdes eksperimentelt, fx ved forsgg med agarplader,
opbevaring af fedevarer ved forskellige temperaturer og
med forskellige pH-vardier. De nyttige mikroorganis-
mers funktion kan illustreres ved at eksperimentere med
fremstilling af diverse mejeriprodukter og ved geerforseg.

Kokkenet er et vaerksted, der skal vedligeholdes. Natur-
ligvis ligger en del af disse opgaver hos skolens tekniske
personale, men eleverne skal leere, hvordan den daglige
vedligeholdelse og rengering skal udferes. Det kan fx
handle om vask og opvask pd en korrekt made og om at
rengere ovn og kekkenmaskiner.

Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

Det centrale i dette omrdde er, at eleverne far en bag-
grund for at tage stilling til madens og maltidets betyd-
ning for sundhed og livskvalitet for dem selv og andre.
Indholdsomraderne er, som CKF’et angiver, kultur, aste-
tik, (sundhed) og livskvalitet, madlavning og maltider.

Kultur

Eleverne skal arbejde teoretisk og praktisk med et indhold,
der omfatter mad og maltider i et socialt, flerkulturelt og
historisk perspektiv. Kultur er ikke et entydigt begreb,
men madkultur kan defineres som et system af regler og
konventioner for, hvornar, hvad, hvordan og med hvem
man spiser.

Kulturelle normer tilsiger, hvad der er “rigtigt” og “for-
kert” pa spisningens omrdde. De kulturelle normer er
forskellige, fx mellem nationer, sociale grupper, alders-
grupper og ken, og er med til at markere faellesskab inden
for den pagaeldende kultur samt at afgraense kulturer fra
hinanden. Kultur er tet knyttet til menneskers identitet.
Kultur og identitet er imidlertid ikke for én gang givet,
men andres dels som felge af samfundspavirkninger, dels
som felge af menneskers bevidste valg og handlinger.
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Det er derfor vaesentligt i hjemkundskabsundervisnin-
gen, at eleverne far mulighed for at leere, at madkultur er
vaner, skikke og traditioner, og at kultur skabes af men-
nesker i samspil med hinanden og med materielle vilkar,
som @ndres gennem tiderne. Det er derfor relevant, at
der i undervisningen stilles folgende spergsmal:

« Hvilken tid beskaftiger vi os med (historisk tid, tid pa
dagen, iugen, idret, ilivet)?

« Hvilket sted pa jorden beskaeftiger vi os med, og hvor-
dan pavirkes madkulturen af livsvaerdier, herunder
religion, af hverdagslivets kultur og af de materielle
rammer for hverdagslivet samt af samfundsvilkar som
fx geografi og udvikling i vareproduktion og teknologi?

« Hvilket socialt milje (ken, klasse og alder) handler det
om?

Med disse spergsmal skabes samspil mellem identitet,
kultur og samfundsudvikling. Dermed skabes der mulig-
heder for at lave koblinger i undervisningen mellem ind-
holdsomraderne, som har samfundsfaktorer i fokus.

Astetik

Den astetiske erfaring kan ikke udtrykkes i begreber,
men det er leeringsmaessigt vigtigt at bearbejde erfarin-
gen iord og begreber for at skabe bevidsthed om den for-
forstaelse, der ligger bag smagspreeferencer, for dermed
at rokke ved fastlaste smagspreferencer. Bade viden og
folelser indlejres i vores smagspraeferencer, ligesom
sociale og kulturelle faktorer er afgerende for det, der kan
kaldes for vores astetiske forhold til mad.

Iundervisningssammenhzng betyder det, at eleverne
smager, dufter, ser og meerker og satter ord pa “sma-
gen”. De reflekterer over, hvordan deres oplevelser haen-
ger sammen med folelser, personlige erfaringer og kultu-
relle normer og vardier, og hvad det astetiske betyder
for deres madvaner og livskvalitet.

Evnen til at udtrykke sig sestetisk og skabende og med
fantasi og kreativitet udvikles, efterhanden som eleverne
erhverver sig et vist repertoire af aestetiske erfaringer,
viden og faerdigheder pa det madmaessige omrade, samt
nar de lebende far lov til at eksperimentere med henblik
pa at udtrykke sig aestetisk og med fantasi og kreativitet.
Der kan begyndes med det enkle, fx at eleverne far til
opgave at lave en frugtsalat “ala mig”. Efterhanden kan
der stilles storre krav til det aestetiske sprog og tolkning
af det, bl.a. via eksperimenter med fedevaresammensat-
ninger, metoder og krydringer.

Livskvalitet

Nar der arbejdes med livskvalitet i forbindelse med mad
og madltider, skal der szttes fokus pa velveere, psykisk
sundhed, livsglaede, aestetiske oplevelser og udtryk, fzl-
lesskab og samarbejde samt glaeden ved at skabe.

Eleverne skal drefte, hvad livskvalitet er for dem, og
finde sammenhange og dilemmaer i forhold til hensynet
til den fysiske sundhed samt formulere egne valg og
handlemuligheder. Det vil vaere oplagt at stille eleverne
en opgave, som kreaever, at de kan sammensaette, tilbe-
rede og spise maltider, der tilgodeser bade den fysiske
sundhed og forskellige opfattelser af “det gode liv”, samt
at de kan begrunde deres valg.

Madlavning

Inden for dette omrade kan eleverne arbejde praktisk og
teoretisk med forskellige grundmetoder og teknikker for
tilberedning af fodevarer og retter, med grundsmage og
med valg af opskrifter. Det vil i praksis sige planlaegning
af indkeb, arbejdsgang og arbejdsfordeling og brug og
vedligeholdelse af redskaber og udstyr.

Eleverne skal arbejde omhyggeligt med de grundleeg-
gende madlavningsmetoder og tilberedningsteknikker,
dvs. kogning, stegning, jeevning, bagning, findeling og
konservering, sd de opndr handvaerksmaessige feerdighe-
der og sikkerhed. De skal desuden have viden om, hvilke
grundmetoder og grundsmage der findes, og hvilke der
er hensigtsmaessige til bestemte fodevarer og retter. Ele-
verne ber kunne gore rede for de grundmetoder og grund-
smage, de har anvendt, hver gang der opsamles pa mad-
lavningen i undervisningen.

For at eleverne kan opna sikre faerdigheder inden for de
forskellige teknikker og metoder, ma opgaverne genta-
ges, og svaerhedsgraden i dem oges. Eksempelvis kraever
det bade gvelse og traening at fa en fornemmelse af, hvor-
nar en gaerdej er altet tilpas, hvornar en kartoffel er kogt
mor, eller hvorndr en fars er rort lind.

Der kan i de enkelte forleb stilles opgaver, der belyser,
hvornar de enkelte metoder skal anvendes, og hvilke
metoder der er hensigtsmeessige i forhold til det enkelte
produkt, fx at en kartoffel bade kan koges, steges, bages
og pureres i fx en suppe. Eleverne ber desuden efterhan-
den kunne analysere grundmetoder og grundsmage, der
er anvendt i forskellige opskrifter.

Disse opgaver og erfaringer er ogsa grundlaget for, at ele-
verne i lobet af den obligatoriske hjemkundskabsundervis-
ning kan arbejde eksperimenterende og aestetisk samt
udvikle fantasi og kreativitet.

Nar eleverne har opnaet et varieret kendskab til fedeva-
rer, grundsmage og tilberedningsmetoder, stilles de
opgaver, hvor de kan udarbejde indkebslister og planer
for det praktiske arbejde.
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Redskaber og udstyr

Undervisningen skal tilrettelaegges, sa eleverne pd en
hensigtsmaessig made lerer at bruge de forskellige red-
skaber. Kokkenet ma veare indrettet, sa det rummer et
bredt udvalg af det almindeligste kekkenudstyr, og sam-
tidig ber eleverne have mulighed for i saerlige opgaver at
kunne anvende mere specielle redskaber og tekniske
hjeelpemidler.

Eleverne ber have viden om, hvornar de forskellige redska-
ber anvendes, og hvilke kekkenredskaber der kraeves til
de forskellige metoder og teknikker. Eleverne skal kende
til de forskellige risikomomenter i kakkenet - varme ting,
skarpe knive, elektriske apparater osv., og de skal laere om
hensigtsmaessige arbejdsstillinger og funktionelle arbejds-

gange.

Opskrifter

Opskrifter er en del af fagets undervisningsmateriale. Det
er meget vaesentligt, at opskrifterne er udarbejdet paeda-
gogisk til det aktuelle alderstrin og emne. Det kraever
eksempelvis, at de er enkle i deres opsatning, at arbejds-
processer er forklaret detaljeret og i punktform, samt at
sproget er entydigt og tilgaengeligt. Gennem arbejdet med
forskellige typer opskrifter laerer eleverne et fagsprog og
nogle arbejdsgange, sd de efterhdnden kan overskue mere
komplekse processer.

Kravet om struktur og overskuelighed ger, at der ikke bare
kan hentes og anvendes opskrifter fra voksenkogebgger
og internettet. Disse opskrifter vil kraeve en padagogisk
bearbejdning, sa eleverne efterhdnden kan arbejde selv-
steendigt med mere komplekse opskrifter. Eleverne ber
ogsd selv udarbejde og justere opskrifter. Det kan fx forega
i forbindelse med eksperimenterende praktisk arbejde.
Laereren skal i denne forbindelse have fokus pa elevernes
faglige laesning i hjemkundskab, sa afkodningen af
opskrifterne ikke haemmer det praktiske arbejde. Elever-
nes leesning skal ikke veere en disciplin i sig selv, men et
redskab til at forsta opgaven (opskriften) i hjemkund-
skab.

At smage pa en ret og “at smage til” skal have opmaerk-
somhed. Eleverne skal lzere, at selv om en opskrift angiver
praecise maengder, kan det veere individuelt, hvordan man
onsker, en ret skal smage, og man ma derfor justere med
fx salt og andre krydderier.

Maltider

Eleverne skal arbejde praktisk og teoretisk med et indhold,
der omhandler forskellige typer af maltider, som er ken-
detegnende for forskellige situationer. Der kan arbejdes
med anretning og borddaekning samt med smag og
nydelse.

Fra et kultursynspunkt ma man vaere opmaerksom pa, at
forskellige grupper i befolkningen har forskellige opfat-
telser af, hvad der er “det gode maltid”, og af, hvilke ret-
ter og fodevarer det kan indeholde for at vaere godt. Men
atder i Danmark, som andre steder i verden, ogsa er
generelle kulturelle regler for, hvilke retter og fedevarer
madltider skal indeholde for at veere “rigtige”. Desuden
rangordner vi maltider efter deres vigtighed, saledes at
morgenmaden rangerer lavest, hvor der bruges mindst
tid og kraefter, det varme maltid hejest,eller at hverdags-
madltider rangerer lavere end dem, vi serverer ved festlige
lejligheder. I dette ligger mange undervisningsmulighe-
der, der kan gore eleverne bevidste om vores moderne
madkultur.

Der er ikke en entydig sammenhang mellem den hjem-
melavede mad og “det gode maltid”.

Maltider, som hovedsageligt bestar af industrifremstil-
lede fodevarer, kan sagtens give gode maltidsoplevelser.
Ja, det at spare tid pa madlavningen kan maske netop fri-
gore tid og kraefter til at gore noget ud af maltidet. Born
og unge kan have maltidsoplevelser, som de synes er for-
treeffelige i en skolekantine eller ude i byen. Kebemad
kan for eleverne symbolisere frihed for de voksne. Det er
oplagt, at eleverne arbejder med at skabe maltider til for-
skellige situationer og af forskellige fedevarer, savel rava-
rer som hel- og halvfabrikata.

Glaeden ved at deltage i et vellykket og faelles maltid ber
selvfolgelig prioriteres i en hjemkundskabsundervisning,
der leegger vaegt pa livskvalitet, kultur og westetik. Det er
derfor vigtigt, at der i hjemkundskabsundervisningen
skabes gode rammer for at opleve feellesskab, ansvar og
omsorg i forbindelse med maltiderne. Dette gores ved at
prioritere en vis bordskik, en vis fedevarekvalitet, maske
feelles tilberedning, anretning, servering, borddaekning,
tid, samvaer, smagsoplevelser som integrerede dele af en
madltidskultur, og ved at indgd i dialog med eleverne om,
hvad det gode maltid er for dem.

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

Det centrale i dette omrade er, at eleverne fir en baggrund
for at tage kritisk stilling som forbrugere og far en forsta-
else af vilkar for at leve baeredygtigt med sundhed og livs-
kvalitet. Eleverne skal have indsigt i, at der er sammen-
haeng mellem det, de foretager sig i det private liv, og det
samfund og den kultur, de leveri. De skal have indsigt i
den sammenhzng, der er mellem menneskers sundhed/
livskvalitet og naturens baeredygtighed. Dette er et ansvar
for den enkelte og for de nzere fellesskaber.
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Samfund

Samfundet udger et vaesentligt vilkar for, hvordan vi kan
leve vores liv med mad, husholdning og forbrug. Man
kan skelne mellem to hovedniveauer:

« Det ene er knyttet til vareproduktion, udbud og priser og
omhandler udvikling i produktion og teknologi, handel,
distribution, markedsfering og butiksstruktur.

» Det andet handler om, hvordan vi kan leve vores liv med
mad, maltider, husholdning og forbrug. Her spiller
arbejde og transport til arbejde, afstanden til butikker,
kokkenteknologien i boligen samt husholdningernes
storrelse og skonomi en veaesentlig rolle. De materielle
rammer for hverdagslivet er ikke ensartet fordelt i
befolkningen, hvilket er med til at praege fx kostva-
nerne.

Ovennavnte to hovedfaktorer udger indholdet i den sam-
fundsrettede del af undervisningen. De er endnu ikke
beskrevet i undervisningsmaterialer til faget, sd det er
laererens opgave at formidle dem i en form, der passer til
elevgruppen.

Ressourcer og miljo

Fodevareproduktionen pavirker naturen i alle led: Land-
brugsproduktion/havbrug, fiskeri, industri og distribu-
tion. Animalske fodevarer er mere miljobelastende end
vegetabilske fodevarer. Opvarmede drivhuse er mere mil-
jobelastende end friland, og flytransport er mere milje-
belastende end transport med skib.

Vi har altsa som forbrugere et miljeansvar ved kab af
fodevarer, som i evrigt ogsd handler om, hvilken trans-
portform vi valger til indkebsturene. Men vi har ogsa et
ansvar som husholdere for at handle miljerigtigt, efter at
varerne er kebt ind. Opbevaring i keleskabe og frysere,
opvarmning af maden, opvask mv. koster vand og energi
og forurening af naturen. Det samme gor vores affald.

Miljepavirkningen fra brug af boligen skyldes forst og
fremmest forbrug af energi til opvarmning og til de utal-
lige elektriske apparater i hjemmet, herunder opvaske-
maskine, vaskemaskine og terretumbler. Desuden teeller
vand og energiforbrug til vores personlige pleje, til vask,
opvask, rengering mv. ogsa med.

Midler til personlig pleje, vask, opvask mv. belaster mil-
joet, bade ved deres produktion og distribution og ved
brug derhjemme. Man kan udmezerket vaere miljobevidst
forbruger, der kober produkter med Svanemzerket, men
miljegevinsten gar flojten, hvis man overdoserer vaske-
pulveret og ikke fylder maskinen op, inden man bruger
vaske- og opvaskemaskinen.

Det er vaesentligt, at der i undervisningen tilrettelaegges
arbejdsopgaver, hvor miljebevidsthed og ressourcefor-
brug er i centrum. Eleverne skal forholde sig til deres
eget forbrug af mad og kostvaner samt valg af varer i for-

retningerne og deres handtering af dem derhjemme og i
skolen.

Her kunne de fx eksperimentere med fodevarer fra for-
skellige dyrkningsformer og vurdere deres smag, bade i
en blindtest og “dbent” ved at sammenligne og afprove
fodevarernes muligheder i madlavningen.

Etik

Etiske overvejelser handler om de normer og vardier, der
er fundamentet for vores livsopfattelse.

Etiske sporgsmal i hjemkundskab er bade knyttet til
naere og mere fjerne problemstillinger, til den enkeltes
liv og livskvalitet og til hensynet til andre mennesker,
natur og dyr - nart som globalt.

Etiske sporgsmal kan ogsa vare knyttet til fx religiose
opfattelser eller at vaere vegetar/veganer kontra ikke-
vegetar. Det etiske kan vaere koblet til bade fedeemner og
mdden, maden produceres, tilberedes og serveres pa.

Fodevarer

Eleverne kan laere om fodevarernes smagsmeaessige egen-
skaber og wstetiske muligheder ved at eksperimentere
med smage, grundmetoder og krydringer og drofte deres
erfaringer. Indsigt i fedevarernes madtekniske egenska-
ber erhverves, ved at eleverne eksperimenterer pa natur-
videnskabelig vis med fodevarers reaktion under de grund-
leeggende madlavningsmetoder. Samtidig far de en for-
klaring pd, hvad det er, der sker “i gryden”.

Et eksempel pa anvendelsen af den eksperimentelle
metode er, at der laves forskellige bred, hvor ingredien-
ser og metoder er forskellige, og som sammenlignes med
et standardbred. Et andet er at stege fiskefileter, kotelet-
ter eller aeg for lidt, tilpas og for meget. Der er talrige
muligheder for at lave forseg med fedevarer, hvor tempe-
ratur, tid, surhedsgrad, sukkertilsaetning og rering, alt-
ning, piskning mv. varieres.

Fodevarers betydning for sygdom og sundhed er naturlig-
vis atheengig af indholdet af neringsstoffer. Ligeledes er
forekomst af mikroorganismer en vaesentlig faktor. Det
er oplagt at behandle de enkelte sygdomsfremkaldende
og nyttige mikroorganismer i tilknytning til arbejdet
med relevante fodevarer, fx salmonella sammen med g
og malkesyrebakterier i forbindelse med mejeriproduk-
ter. Det er desuden oplagt at undersgge detailhandlens
hygiejnestandard og de lovkrav, den er underlagt. Pa den
mdde kan hygiejneproblemer szettes i en konkret, prak-
tisk og meningsfuld sammenhzng.

Fodevarers belastning af naturen athaenger af handterin-
gen ialleled i kaeden fra jord til bord. @-maerket siger
noget om miljghensyn og dyrevelfzerd i ravareproduk-
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tionsleddet, men ikke noget om miljobelastning eller
arbejdsforhold i de senere led i industri eller under trans-
port. Det er vaesentligt, at eleverne far en nuanceret
holdning til miljebelastningen ved forskellige produk-
tionsmader, og at de selv har et ansvar som forbrugere og
brugere af fodevarer.

Varedeklarationer og markninger

Eleverne skal arbejde praktisk og teoretisk med et ind-

hold, der omfatter

« lovgivningsmeessige krav til varedeklarationer, maerk-
ninger og de betegnelser, der er pd varen

« de muligheder og begraensninger, varedeklarationer og
merkninger giver for at foretage bevidste forbrugsvalg.

En varedeklaration fortaeller noget om resultatet af
varens behandling i fedevareindustrien.

Der er ingen tvivl om, at viifremtiden vil spise flere
industrifremstillede fodevarer. Allerede nu er graensen
mellem det hjemmelavede og det industrifremstillede
blevet flydende. Det er et vaesentligt budskab i undervis-
ningen, at det ikke er sa enkelt, at al industrifremstillet
mad bare er skidt, og at den hjemmelavede mad altid er
god. Vi kan kombinere ravarer og hel- og halvfabrikata
pa utallige mader og herved tilgodese bade sundhed og
livskvalitet. Det er ikke kun ved at lave mad til andre, at
vi kan vise dem omsorg. Det kan vi ogsa gere ved at tage
hensyn til praeferencer ved indkeb.

For bade fodevarer og husholdningsmidler kan forskellige
typer af varedeklarationer og maerkninger undersogges, og
eleverne kan vurdere, om deklarationerne giver de oplys-
ninger, som de behever for at kunne traeffe kvalificerede
valg i forhold til indkeb og anvendelse. Efterhdnden kan
eleverne stilles opgaver, som kreever, at de selv udarbejder
en varedeklaration for en sammensat fedevare.

Forbrug

I arbejdet med forbrugeromradets specifikke del, som er
forbrugerlovgivning og forbrugerinstitutioner, kan ele-
vernes egne favoritforbrugsvalg tjene som eksempler pa
rettigheder, pligter og muligheder pd dette omrade.

Gennem undervisningsforlebene oplever eleverne situa-
tioner, hvor de kan fd viden om og erfaringer med, at
deres valg har betydning for bade deres sundhed, deres
gkonomi og deres sociale relationer og dermed for deres
livskvalitet samt for miljeet. Det er vigtigt, at eleverne
laerer at opfatte sig selv som aktive og kritiske forbrugere,
og at de opnar kendskab til, hvordan de kan fa hjeelp til
at agere hensigtsmaessigt.

Hygiejne/Husholdning

Eleverne kan arbejde teoretisk og praktisk med midler og
metoder vedrerende madlavning, opvask, rengering og
vask i et hygiejne- og miljoperspektiv. De kan praesente-
res for forskellige midler til opvask, rengering og vask og
laese deklarationer og maerkninger, sa de kender de vig-
tigste indholdsstoffers funktion, fx at tensiders emulge-
rende funktion medvirker til at fjerne fedt fra tej og
tallerkener. De skal desuden vide, hvilke midler der er
velegnede til hvilke formal, og kunne valge og anvende
dem hensigtsmaessigt i forhold baeredygtighed og sund-
hed.

Fagets virksomhedsformer

Virksomhedsformerne repraesenterer forskellige arbejds-
mdder og tankegange. De er en del af svaret pa, hvordan
man skal handtere fagets brede indhold. Tillige tilgode-
ser de, at elever har forskellige interesser og forskellige
mdder at leere pa samt deres alsidige dannelse.

Virksomhedsformerne uddybet:

Opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle fantasi og
kreativitet og udtrykke sig estetisk og skabende: Fx at eleverne
eksperimenterer med og kommunikerer om smage, kryd-
ringer og tilberedningsmetoder (a la Smagens Dag) med
henblik pa at skabe aestetiske indtryk og udtryk.

Praktisk, eksperimenterende og handverksmessigt: Fx at eleverne
arbejder grundigt med handvaerket og grundmetoder i
madlavningen, at de laver eksperimenter med ingredien-
sers funktion under forskellige tilberedningsmetoder og
af mikroorganismers vakstbetingelser og spredning (a la
natur/teknik), at de arbejder med konkrete opgaver knyt-
tet til fx husarbejdet og forbruget, og at de sammenligner
fodevarer og retter af forskellig ernceringsvaerdi, af forskel-
lige industriel forarbejdningsgrad, fra forskellige dyrk-
ningsformer, fra forskellige kulturer mv.

Fagteoretisk: At eleverne arbejder med naturvidenskabelige
forklaringer, kulturel forstaelse og samfundsmaessig og
etisk vurdering.

Kommunikation: At eleverne udtrykker sig verbalt eller
aestetisk og handler i forhold til fagets aestetiske, etiske,
praktiske og teoretiske problemstillinger.

Sagt med andre ord kraever fagets brede indhold, at man
som lerer tager alle fagets virksomhedsformer alvorligt.
Hvilken plads de skal have, athzenger af mdlet med under-
visningen. Mal, indhold og virksomhedsform(er) skal
hange sammen.

Feelles Mdl - Hjemkundskab « Undervisningsvejledning for faget « side 19/ 37



Tvaerfaglighed/samarbejde med andre fag

I hjemkundskab er der mange muligheder for samar-
bejde, der kan kvalificere savel hjemkundskab som de
andre fag. Men hjemkundskabs indholdsomrader ber
“gribe ind i” og “gribes af” de andre fags indholdsomra-
der. Det er vaesentligt at kunne begrunde og tydeliggore
fagets deltagelse i det tvaerfaglige samarbejde med
udgangspunkt i udvalgte CKFer.

Hjemkundskab har indholdsomrader, der ligger tet pa
naturfagene og idraetsfaget. Her er oplagte samarbejds-
muligheder, hvor hjemkundskab bdde kan kvalificere og
fa kvalificeret sin naturvidenskabelige, fagteoretiske side
og samtidig bidrage med sit aestetiske, kulturelle, sam-
fundsmeaessige og praktiske syn pa retter og maltider. Sam-
fundsfag, geografi og historie kan sammen med hjem-
kundskab kvalificere arbejdet med betingelser for mad,
maltider, husholdning og forbrug nu og fer.

I samarbejde med kristendomskundskab kan hjemkund-
skab bidrage med de folkelige traditioner, der er og har
vaeret knyttet til de religiose hejtider i forskellige kultu-
rer og i arbejdet med andre kulturers mad, maltider og
husholdning.

Tosprogede elever og fagundervisning

At laere et nyt fag er ogsa at leere det sprog, der knytter sig
til det pageeldende fag. En evaluering af dansk som andet-
sprog i folkeskolen fra 2004 viste, at der sjeeldent er
bevidsthed om dansk som andetsprog i fagundervisnin-
gen, og at der sjeldent er fagundervisning i dansk som
andetsprog. Derfor skal den supplerende undervisning i
dansk som andetsprog som udgangspunkt forega som en
integreret del af undervisningen i klassen.

Dansk er undervisningssprog i naesten alle fag, og det be-
tyder, at de tosprogede elevers udbytte af undervisningen
afthaenger af deres forstdelse af det faglige indhold og
deres mulighed for at udvikle fagsproget. P4 mellemtrin-
net oplever mange faglzerere et brud i elevernes faglige ud-
vikling, hvilket bl.a. skyldes, at forstdelsen af det skrift-
lige fagsprog er en afgerende forudsatning for arbejdet
med det faglige indhold. I klasser med tosprogede elever
ma faglaereren derfor tilrettelaegge en undervisning, som
skaber gode betingelser for tilegnelse af det faglige savel
som det fagsproglige stof.

Tosprogede elever har, for manges vedkommende, kun
fagundervisningen til at tilegne sig det faglige sprog i tale
og skrift, herunder de forfaglige ord, og deres udgangs-
punkt pd andetsproget er ofte utilstraekkeligt, i forhold til
hvad der forudszettes i undervisningen og i fagtekster, og
det far konsekvenser for deres faglige udvikling. Ethvert
fagomrade har sit serlige sproglige register, dvs. den
sprogbrug eller de sproglige menstre, der gor sig geel-
dende, nar fagfolk bruger sproget, og som er bestemt af
fagets genstandsomrdde og den funktion, faget har.

Dette sproglige register kommer til udtryk i bl.a. teksters
opbygning, arbejdsformer i klassen, mundtlige og skrift-
lige formuleringer og det fagspecifikke ordforrad.

Et fag som hjemkundskab traekker pa det samme sprog-
lige register som naturfagene og supplerer med tekster,
som er instruerende, nemlig opskrifter. Her er et par af
de saerlige traek, at kompositionen er i punktform, og at
verberne ofte stdr i passiv eller som imperativ (eggene

piskes, pisk zeggene), eftersom den praecise raekkefolge

og praecise handling er omdrejningspunktet for genren.

Evaluering

Der skal evalueres i hjemkundskab. Det er et krav i folke-
skoleloven, og et fag som hjemkundskab har brug for, at
dets leerere kan dokumentere undervisningens resultater
og processer for andre laerere, for ledelsen, for foreldre,
for offentligheden mv. Nogternt kan evaluering beskri-
ves som en kontinuerlig proces med konstatering, vurde-
ring og opfelgning. For hjemkundskabs vedkommende er
evaluering et ret nyt felt, navnlig i forhold til det brede
fagsyn og leeringssyn, som nu er geeldende.

Laereren kan skaffe sig et generelt overblik over evalue-
ringsopgaven ved at sgge svar pd hv-spergsmalene. De er
udgangspunkt for det folgende, som ikke er en udtem-
mende redegorelse for det brogede evalueringsomrade,
men et forsgg pa at klargere nogle af begreberne.

Hvorfor skal der evalueres? Fordi evaluering kan give informa-
tioner, som er vigtige for at forbedre undervisningspro-
cessen og elevernes laering. Desuden kan evalueringen
give nyttige informationer til foraeldre, skolens ledelse
m.fl. Evaluering kan ogsa bruges som kontrol. Det sidste
vil kun veere aktuelt for hjemkundskab i forbindelse med
afgangsproven.

Hvad skal evalueres? Hvad skal evalueringen give svar pd? Man kan
her skelne mellem evaluering af elevens laering og eva-
luering af undervisningen. Evaluering af eleven kan bade
vaere smal, hvis den forst og fremmest drejer sig om ele-
vens kundskaber og feerdigheder, eller bredere, hvis der
ogsa ses pa ikke-faglige egenskaber som fx selvstaendig-
hed, samarbejde, flid, opfersel, interesse mv. Evaluering
af ikke-faglige egenskaber er vanskelige at vurdere pa en
negtern mdde og skal i hvert tilfzelde kunne praeciseres og
konkretiseres til en bestemt adfaerd, der kan observeres
som “tegn”, som er konkretiseringer af madl. Det er ikke
alle personlige egenskaber, der ber evalueres.

Evaluering af undervisningen handler om dens indhold,
virksomhedsformer, leeringsformer, organisationsformer,
undervisnings- og arbejdsprocesser, og hvorvidt de er
hensigtsmassige i forhold til intentionerne. Man kan i
den sammenhazeng ogsa fokusere pa undervisningens
rammer og betingelser (fx lokalets indretning, ekonomi,
tilgang til undervisningsmaterialer mv.).

Faelles Mal - Hjemkundskab « Undervisningsvejledning for faget  side 20 /37



Hvem skal evaluere? Man kan her bl.a. tale om intern evalue-
ring, hvor evaluering szttes i vaerk pa den enkelte skole,
hvor det er laereren, der udferer den, og hvor det forst og
fremmest er skolen/leererne, der anvender resultaterne
til paedagogisk brug. Ekstern vurdering saettes i vaerk og
gennemfores af instanser uden for skolen, fx kommunen
eller Undervisningsministeriet, og er ofte forbundet med
kontrol. Nogle evalueringsdidaktikere mener, at opdelin-
gen iintern og ekstern evaluering er en forsimpling af
virkeligheden.

Hvorndr skal der evalueres? Der kan evalueres undervejs eller
efter et undervisningsforleb, og evalueringen kan foregd i
et afgraenset tidsrum eller over en leengere periode. Nogle
didaktikere skelner mellem formativ og summativ eva-
luering. Den formative evaluering finder sted undervejs i
undervisningsprocessen med henblik pa at f viden om,
hvordan undervisningsforlebet fungerer i forhold til
malene for evt. at kunne justere og forbedre det. Summa-
tiv er en afsluttende evaluering af elevernes laeringsresul-
tat, efter at undervisningsforlebet er afsluttet.

Der opfordres til at anvende forskellige evalueringsformer
og -vaerktejer. Se mere pa Undervisningsministeriets
evalueringsportal. Her er en oversigt over evaluerings-

vaerktojer, og under evaluering i fagene beskrives under-
visningsforleb og evalueringer af disse.

Eksempler pa undervisning i faget
hjemkundskab

Klassefesten

Emnet “Klassefesten - hvordan bliver den god med vores
budget?” kan indga i den obligatoriske undervisning.

Emnet kan udvikle elevernes viden om, hvordan en
arbejdsproces gennemfores i hjemkundskab, og udvikle
en kritisk stillingtagen til det at veere forbruger i forhold
til pris og kvalitet, nar eleverne er underlagt en gkono-
misk begreensning.

Bevidstgorelsen af elevernes forstdelse af forskellige fade-
varegruppers kvalitet er vigtig, for at eleverne bliver i
stand til at gennemskue forskellige situationer, som de
kan komme i som forbruger.

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod fol-
gende mal:

Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

o fa en forstaelse af mad og maltider i et socialt,
kulturelt og historisk perspektiv

o tilberede fodevarer efter grundleeggende mad-
lavningsteknikker og -metoder

« planlegge indkeb og arbejdsproces

Fedevarer, forbrug, hygiejne

Samfund - ressourcer og miljg - etik

« analysere forskellige fodevaregruppers kvalitet i
forhold til smagsmaessige og madtekniske egen-
skaber, sundhed, miljg, etik og pris

o satte navne pd almindeligt anvendte ravarer/fode-
varer og inddele dem i fedevaregrupperne

Fagets virksomhedsformer

o arbejde praktisk, eksperimenterende og hand-
vaerksmaessigt

« forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere
viden af fagteoretisk art

 kommunikere om og handle i forhold til fagets
aestetiske, etiske, praktiske og teoretiske problem-
stillinger

Faelles Mdl « Hjemkundskab « Undervisningsvejledning for faget « side 21/ 37



Madlet for undervisningsforlabet er, at eleverne kan
« planlegge og gennemfore en arbejdsproces
« satte forbrug i relation til behov, valg og vaner.

Emnet forleber over to gange a to lektioner:

1. gang: Klassefesten - hvad skal vi have at spise, og
hvad har vi penge til?

Laereren har udarbejdet et opleeg, som belyser nedensta-

ende sporgsmal:

* Hvad er et regnskab?

« Hvordan kan vi udarbejde et regnskab?

+ Hvordan kan vi vurdere sammenhzngen mellem gko-
nomi og kvalitet?

« Hvordan kan vi analysere sammenhzngen mellem
gkonomi, behov og vaner?

Ved at tage udgangspunkt i elevernes egne erfaringer kan
bevidstgerelsen om sammenhangen mellem pris og kva-
litet blive mere neervaerende inden for et omrade, hvor
eleverne normalt har en begranset erfaring.

Eleverne kan i grupper fa til opgave at planlegge en klas-
sefest, hvor de fx skal opfylde visse krav til, hvor meget
festen ma koste og madens og drikkevarernes kvalitet, fx
at mindst halvdelen af drikkevarerne skal veere sunde. Lidt
at pynte bordene op med ber der ogsa vare rad til. Lereren
kan ogsa saette som krav, at grupperne laver forskellige
slags retter, sa grupperne kan bytte indbyrdes med hin-
anden ved festen (en form for sammenskudsgilde). Ende-
lig kan der i grupperne aftales, at hver gruppe stdr for et
lille underholdende indslag, som ved festplanlagningens
start skal tilpasses med maden, som skal serveres. Ele-
verne kan eventuelt hente inspiration hos Fedevarestyrel-
sen pa http://www.madklassen.dk/Opskrifter/Klasse-
fest/forside.htm.

Crupperne ber sammen med laereren blive enige om, hvad
de skal have at spise, hvilket er et godt udgangspunkt for
en diskussion om, hvad der er festmad. Dette afhaenger i
hej grad af traditioner i elevernes familie. Fx kunne ele-
verne blive enige om, at temaet i klassefesten skulle veere
italiensk inspireret mad, hvilke mange bern og unge godt
kan lide.

Eleverne skal herefter opstille en forelebig indkebsliste
efter en systematisk orden (med et tilherende budget).
Eleverne ber med andre ord laere at ordne varerne i for-
skellige kategorier. Det hjeelper dem, ndr de skal finde
varerne i butikken.

Herefter kan laereren vaelge, at eleverne arbejder med til-
budsaviser for at sammenligne priser pa fedevarer. Ele-
verne kan undersoge, hvilke forretninger der har det bed-
ste tilbud pd den samme vare, og eleverne kan desuden
diskutere, om der er sammenhang mellem varens pris
og kvalitet. Laereren skal i denne forbindelse gore ele-

verne opmaerksomme pa, om de har begraensninger pa,
hvilke butikker de kan handle i pga. tid og skonomi.

Eleverne/grupperne afleverer derefter deres endelige ind-
kebsliste til leereren, som godkender indkebslister og
budgetter. Eleverne ber ogsa udarbejde en arbejdsplan,
som beskriver, hvilken raekkefelge tilberedningen skal
foregd i, og hvilke elever der er ansvarlige for tilbered-
ning af maden, bordpyntning, oprydning samt bord- og
opvask.

Hvis tiden tillader det, kan laereren vaelge at ga ud sam-
men med eleverne og handle ind til festen. Det er en god
ovelse, da det giver eleverne indsigt i den proces, det er at
tilrettelaegge en god fest. Det kraever nemlig tid og over-
blik at arrangere en fest, og eleverne far dermed indblik
i, at husferelse og (faget hjemkundskab i skolen) ikke
kun handler om at frembringe god og velsmagende mad.
Der folger mange andre opgaver med i denne forbindelse,
fx det praktiske indkeb.

2. gang: Forberedelsen til festen

Eleverne kan nu ga i gang med forberedelsen til festen.
Grupperne kan have forskellige retter, som skal tilbere-
des til festen. I denne forbindelse er det vigtigt, at leere-
ren giver eleverne en indfering i, hvordan arbejdsgan-
gene i et kokken skal passe sammen, sa al mad er feerdig
til det rette tidspunkt i forhold til afholdelsen af festen.

Da der ikke er s3 meget tid, ber eleverne arbejde efter den
udarbejdede arbejdsplan fra forrige undervisningsgang.
Laereren kan understotte elevernes arbejdsproces under-
vejs ved at vejlede i forhold til tempo og raekkefelge i til-
beredningen samt borddakning.

Grupperne gdr i nu i gang med tilberedningen af maden,
og undervejs bliver der serget for borddaekningen. I for-
bindelse med spisningen serveres der i grupperne mad
fra de andre grupper. Pa denne made far eleverne mulig-
hed for at sammenligne deres “egen mad” med de andre
gruppers mad. Pa passende tidspunkter kan eleverne
praesentere deres underholdende indslag.

Mens eleverne spiser deres mad, kan lereren sporge ele-
verne om resultatet af klassefesten, om anstrengelserne
star i forhold til forberedelsen af festen (planlegning og
indkeb), og om tilberedningen af maden star mdl med
resultatet (klassefesten). Hvis eleverne skulle arrangere
en fest pa et andet tidspunkt, var der sa noget, de ville
gore om? Ja/nej, hvad, hvorfor og hvordan?

Elevernes refleksion over forlebet er vigtig, da det kan
give dem en grundlaeggende viden om og feerdigheder i,
hvor vigtig planleegningen af arbejdsprocesserne er i den
almindelige husholdning, og at faktorer som gkonomi,
behov og vaner kan have indflydelse pa resultatet, nem-
lig i dette tilfeelde klassefesten.
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Madpakken - en vigtig energikilde!

Et andet eksempel pa et undervisningsforleb kunne vaere

“Madpakken - en vigtig energikilde!”.

Emnet kan udvikle elevernes viden om, hvor vigtig mad-
pakken er for at daekke kroppens energibehov, og give
eleverne handlemuligheder til at tilberede en sund og

spendende madpakke.

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod fol-

gende mal:

Sundhed
Kost, ernering, hygiejne

vurdere, planlaegge og tilberede dagskost, maltider
og retter ud fra kostanbefalinger og digitale kostbe-
regninger

Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

tilberede fodevarer efter grundleeggende madlav-
ningsteknikker og -metoder

planlaegge indkeb og arbejdsproces

tage stilling til madens og maltidets betydning for
sundhed og livskvalitet for én selv og for andre

Samfund - ressourcer og milje - etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

anvende principper for baeredygtig husholdning i
forbindelse med indkeb, madlavning, opvask, ren-
goring, vask og affaldshdndtering

Fagets virksomhedsformer

arbejde praktisk, eksperimenterende og hand-
vaerksmeessigt

forklare, forsta, anvende, analysere og vurdere
viden af fagteoretisk art

kommunikere om og handle i forhold til fagets
aestetiske, etiske, praktiske og teoretiske problem-
stillinger

Malet for undervisningsforlebet er, at eleverne

« tilegner sig viden om og diskuterer madpakkens betyd-

ning for sundheden, herunder at madpakken er vigtig,

for at kroppen far energi nok til dagens geremadl, fx

skolearbejde

« sammenligner deres egen madpakke (eller mangel pa
samme) med betydningen af dens ernarings- og sund-

1. runde:

Emnet forlgber over to gange a to lektioner.

1. gang: Hvordan spiser du din madpakke?

Undervisningen kan tage udgangspunkt i elevernes egne
madpakker, som de spiser i skolen. Eleverne kan besvare

hedsmeessige vaerdi og de officielle kostrad

« planlegger, tilbereder, serverer og spiser sunde mad-

pakker og vurderer disse i forhold til, at madpakken
skal vaere appetitvaekkende for bern og unge.

et sporgeskema - som leereren har udarbejdet - om, hvad
denne dags madpakke bestar af, og leereren kan i ske-
maet sporge eleverne om folgende emner:

« Spiste du din madpakke i gdr? Hvad spiste du?

« Kunne du lide din madpakke?

« Synes du, at din madpakke var sund?

* Blev du meet?

« Hvor lang tid tog det at spise madpakken?
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2. runde:

Eleverne undersgger deres madpakkes sundhed pa
http://www.altomkost.dk/Testdigselv/kostkompas-
set/forside.htm

(hjemmesiden er udarbejdet af Fodevarestyrelsen).

Eleverne henter inspiration til at tilberede sunde og
spendende madpakker pa
http://www.madklassen.dk/Opskrifter/madpakke/for-
side.htm.

(hjemmesiden er udarbejdet af Fodevarestyrelsen).

3. runde:

En faelles leererstyret gennemgang om elevresultaterne
fra1. og 2. runde. Eleverne diskuterer med en kritisk
synsvinkel pa deres egen madpakke. Hvordan kan din
madpakke blive sundere?

Dobbeltlektionen afsluttes med, at eleverne udarbejder
en indkebsliste (fx forskellige typer af gronsager) og en
arbejdsplan til en sund madpakke, hvor lzereren fx szetter
som krav, at bagning af rugbred eller groft hvidt bred
skal indga i madpakken ved naeste undervisningsgang.

2. gang: Tilberedning af en sund madpakke

Dobbeltlektionen kan starte med, at eleverne tilbereder
hele eller dele af en sund madpakke, fx bagning af rug-

bred eller groft hvidt bred. Mens brodet haever og bager,
kan laereren undervise eleverne i ernaeringslare:

Laereren kan vaelge at undervise i de officielle kostrad fra
Fodevarestyrelsen.

Pa http://www.altomkost.dk/Services/Undervisning
/alle/forside.htm kan lzereren valge mellem 60 plancher
i PowerPoint, som gratis kan downloades fra hjemme-
siden, og som kan understotte laererens gennemgang af
de officielle kostrad.

Undervisningsgangen kan afslutte med, at eleverne spi-
ser sammen og vurderer den sunde madpakke, som de
lige har tilberedt.

Hvis der er mulighed for det i skolekgkkenet, kan eleverne
teste deres viden om sunde madpakker i en quiz, ved at
klikke sig ind pa: http://www.madklassen.dk/om_

dig_og din_mad/Sund_mad/Quiz/Quiz_sund_mad.htm
(hjemmesiden er udarbejdet af Fodevarestyrelsen).

Krop, mad og motion

Et tredje eksempel pa et undervisningsforleb pa det obli-
gatoriske niveau kunne veere “Krop, mad og motion”. I
denne forbindelse vil det vaere naturligt at teenke tvaeer-
fagligti et samarbejde med faget idreet.

Emnet kan udvikle elevernes viden om, at mad og
motion herer sammen, og give eleverne handlemulighe-
der for at se, hvilken sammenhzng der er, mellem hvad
og hvor meget de spiser, og hvor meget de fysisk skal
bevzege sig, for de har forbreendt de indtagne kilojoule

(k).
Emnet forlgber over to gange a to lektioner.

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod fol-
gende mal:

Sundhed
Kost, ernzering, hygiejne

« redegore for energibehov, og energigivende stof-
fers, fibres, vitaminers og mineralers ernaerings-
massige betydning

Fedevarer, forbrug, hygiejne

Samfund - ressourcer og miljg - etik

analysere faktorer, der styrer vores forbrug, kostva-
ner og husarbejde, herunder udviklingen i vareud-
bud, teknologi og markedsfering, tid, kraefter og
ressourcer i hverdagen samt kulturelle og aestetiske
aspekter

« vurdere en vare ud fra en varedeklaration og have
kendskab til maerkningsordninger

Fagets virksomhedsformer

arbejde praktisk, eksperimenterende og hand-
vaerksmaessigt

forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere
viden af fagteoretisk art

 kommunikere om og handle i forhold til fagets
aestetiske, etiske, praktiske og teoretiske problem-
stillinger
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Malet for undervisningsforlebet er, at eleverne

* bliver bevidste om fodevarereklamers pavirkningskraft
(markedsfering) pa berns og unges forbrugsmenstre

« kan blive i stand til at gennemskue en varedeklaration
i forhold til fx lightprodukter

« kan beregne, hvor meget en person skal vzre fysisk
aktiv, for kalorierne fra slik, sodavand og anden fast-
food er neutraliseret

« kan beskrive forskellige konsekvenser af overvaegt, bade
fysisk (fx kredslebsforstyrrelser) og socialt (fx mobning)

« kan tilberede sunde drikkevarer, sunde snacks og lette
sunde mellemmaltider, som kan spises for, under og
efter udevelse af idreet eller anden fysisk aktivitet.

1. gang: Den bevidste forbruger

1. runde:

Laereren kan i sin undervisning tage udgangspunkt i ele-

vernes kendskab til reklamer for fodevarer ved fx at stille

folgende spergsmal:

« Kender I nogen reklamer for mad og drikkevarer, hvori
der optraeder fx sports- eller filmstjerner?

+ Kan du blive lige sa god en fodboldspiller som din fod-
boldstjerne, hvis du drikker den samme laeskedrik som
den, han/hun reklamerer for? Ja/nej - hvorfor/hvorfor
ikke?

« Hvorfor tror I, at sportsidoler reklamerer for usunde
fodevarer?

Laereren kan i denne forbindelse fremvise forskellige
reklamer, hvor fx sportsstjerner reklamerer for forskel-
lige fodevarer, og eleverne kan prove at afkode reklamer-
nes fremstilling af produktet i et sundhedsmaessigt per-
spektiv.

2. runde:

I denne runde i undervisningen szttes der fokus pa, at
eleverne kan afkode en varedeklaration og med egne ord
beskrive, hvad varen bestar af, samt begrunde, om den
er sund eller ej.

Eleverne far nogle fodevarer udleveret af leereren, og ele-
verne ber kunne finde alle nedvendige forbrugerinforma-
tioner pd emballagen.

Laereren kan i denne forbindelse have udarbejdet et
skema, som understotter elevernes undersggelser. Ele-
verne ber kunne finde frem til fx:

« Datomerkning

* Holdbarhedsdato

« Ingredienslisten

* Neringsindhold

« Tilsaetningsstoffer (fx E-numre)

 Merkning af varen (fx ekologisk).

I denne forbindelse kan leereren veelge at give en mere
klassebaseret undervisning med et oplaeg om tilsaet-
ningsstoffer, eller han/hun kan ogsa veelge, at eleverne
skal sgge disse informationer, fx via internettet (se fx
http://www.altomkost.dk/Viden_om/Naeringsdeklara-
tion/forside.htm)

I forhold til neeringsindholdet kan leereren bede eleverne
om at finde ud af, hvad lightprodukter bestar af, og om
de er mere sunde end andre varer (ikke-lightprodukter) af
samme type. Endelig kan eleverne prove at omregne,
hvor meget de skal lobe i skolegarden for at neutralisere
maengden af kilojouleienis.

Flere forslag til elevopgaver kan fx findes pa
http://www.madklassen.dk/Undervisning/elevopga-
ver/krop_og_motion_opgave/forside. htm

Dobbeltlektionen afsluttes med, at eleverne udarbejder
en indkebsliste ud fra ideer til, hvordan man kan tilbe-
rede sunde drikkevarer, sunde snacks og sunde mellem-
maltider, som eleverne skal tilberede ved naeste undervis-
ningsgang.

Eleverne har mulighed for at hente inspiration til at til-
berede sunde og spendende snacks pa fx
http://www.madklassen.dk/Opskrifter/Snacks/for-
side.htm
http://www.madklassen.dk/Opskrifter/Mellemmaal-
tid/forside.htm.

(hjemmesiderne er udarbejdet af Fodevarestyrelsen).

2. gang: Tilberedning af sund kost

Eleverne tilbereder i grupper forskellige slags mellem-
maltider, drikkevarer og snacks, fx:

« clubsandwich med groft bred

« smoothie (af den sunde slags)

« cool banana - bananis.

Mens eleverne spiser den tilberedte mad, kan leereren
styre en diskussion pa holdet om, hvad det kan have af
fysiske og sociale konsekvenser at veere overvaegtig, og
om det er en myte, at det er dyrt og besveerligt at tilbe-
rede sund mad? Eleverne ber i slutningen af forlgbet for-

holde sig til deres egen sundhed, og hvad de selv gor for
at holde sig sunde, bade motions- og kostmaessigt.

Relevante hjemmesider til faget
hjemkundskab

www.uvm.dk
www.evaluering.uvm.dk
www.skolestyrelsen.dk
www.foedevarestyrelsen.dk
www.skolemad.kk.dk
www.emu.dk
www.madklassen.dk

www.formidling.dk
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www.naturvidenskabsfestival.dk
www.6omdagen.dk
www.aeblefest.dk
www.dpu.dk

www. hjemkundskab.nu
www.landbrugsraadet.dk
www.danishmeat.dk
www.fdb.dk
www.danskeslagterier.dk
www.danskgartneri.dk
www . okologi.dk

www.sh.dk
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Formal for hjemkundskab
som valgfag

Formalet med undervisning i hjemkundskab er, at ele-
verne gennem alsidige undervisningsforleb tilegner sig
kundskaber og faerdigheder, der gor dem i stand til at
handle og agere i deres eget liv.

Eleverne skal opna praktiske faerdigheder, westetiske erfa-
ringer og forstdelse af egen og andres madkultur, af
madens, husholdningens og forbrugets samspil med
samfundsfaktorer samt af omradets betydning for res-
source- og miljeproblemer og for sundhed og livskvalitet
for den enkelte og andre.

Stk. 2.

Gennem stetiske, praktiske, eksperimenterende og teo-
retiske opgaver skal eleverne have mulighed for at
udvikle selvveerd, fantasi, livsglede og erkendelse, sa de
i feellesskab med andre og hver for sig far lyst til og bliver
istand til at tage kritisk stilling og handle i det private
liv og i samfundet.

Stk. 3.

Undervisningen skal forberede eleverne til at tage del i og
medansvar for problemstillinger vedrerende mad, hus-
holdning og forbrug i relation til kultur, sundhed og livs-
kvalitet samt baeredygtighed. Undervisningen skal leegge
op til, at eleverne oplever vaerdien af et feellesskab og
samarbejde, der bygger pa ligeveaerd og demokrati.
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Slutmal for hjemkundskab

som valgfag

Efter 8. og 9. klassetrin

Sundhed
Kost, ern®ring, hygiejne

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og ferdigheder, der satter dem i

stand til at

« forklare energibehov og energigivende stoffers, fibres,
vitaminers og mineralers og sekundzere stoffers betyd-
ning for sygdom og sundhed

« anvende viden om ernzring til sammenszetning og

vurdering af maltider ud fra forskellige kostanbefalin-

ger og digitale kostberegninger

forholde sig til aktuelle problemstillinger om kost og

ernzring

forklare forskellige mikroorganismers forekomst,

betydning, vaekstbetingelser og spredning samt den

mikrobiologiske baggrund for opbevarings- og konser-

veringsmetoder

« anvende almene hygiejneprincipper, herunder person-
lig hygiejne, ved tilberedning, opbevaring og konserve-
ring af fedevarer

« forholde sig til hygiejneproblematikker i fedevarepro-
duktionen.

Kultur - @stetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og ferdigheder, der satter dem i

stand til at

« tilberede fodevarer efter grundleeggende madlavnings-
teknikker og -metoder

« sammensette og tilberede retter og maltider, der er
kendetegnende for forskellige situationer, historiske
perioder og kulturer

« planlegge indkeb og arbejdsprocesser

analysere og vurdere mad og maltider i et socialt, kul-

turelt og historisk perspektiv

« eksperimentere med fodevaresammensaetninger og

krydringer med henblik pa at skabe zestetiske indtryk

og udtryk

reflektere over og seette ord pa de sansemaessige ople-

velsers samspil med folelser, individuelle erfaringer og

kultur samt anvende estetiske kriterier i forbindelse

med fodevarer og maltider

- tage stilling til madens og maltidets betydning for
sundhed og livskvalitet for én selv og for andre.

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og faerdigheder, der saetter dem i

stand til at

o eksperimentere med ingredienser og metoder med
henblik pa at fd indsigt i fedevarers madtekniske egen-
skaber

« vurdere en vare ud fra en varedeklaration og kunne
gore rede for udvalgte merkningsordninger

- analysere forskellige veje for fodevarer fra jord til bord
(oprindelse, sason produktion, distribution, indkeb,
anvendelse og bortskaffelse) i forhold til sundhed,
milje og etik

« vurdere forskellige fodevarers kvalitet i forhold til
smagsmaessige og madtekniske egenskaber, sundhed,
milje, etik og pris

« kende til forbruger- og fedevarelovgivning og til insti-
tutioner pa omradet

- tage stilling til egne behov og gnsker og til indflydelsen
af faktorer, der styrer vores forbrug, kostvaner og hus-
arbejde, herunder teknologi- og samfundsudvikling,
vareproduktion, medier og markedsfering, tid, kraefter
og ressourcer i hverdagen samt kulturelle og aestetiske
aspekter

« forklare madens, forbrugets og hygiejnens/husarbej-
dets betydning for milje og for sundhed og livskvalitet

- anvende principper for beeredygtig husholdning i for-
bindelse med indkeb, madlavning, opvask, rengering
og vask samt affaldshdndtering

« forholde sig til sammenhange mellem milje og sund-
hed

« tage kritisk stilling som forbruger og til vilkar for at
leve baeredygtigt med bade sundhed og livskvalitet.

Fagets virksomhedsformer

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har til-

egnet sig kundskaber og faerdigheder, der saetter dem i

stand til at

« opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser,
udvikle fantasi og kreativitet og udtrykke sig aestetisk
og skabende
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« arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerks-
maessigt

o forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af
fagteoretisk art

 kommunikere om og handle i forhold til fagets asteti-
ske, praktiske, teoretiske og etiske problemstillinger.
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Laseplan for hjemkundskab som

valgfag

Valgfagsundervisningen i hjemkundskab tilretteleegges
pa 8. og/eller 9. klassetrin. Forlgbet kan eventuelt afslut-
tes med folkeskolens afgangsprove i hjemkundskab. Det
erisa fald en betingelse, at eleven efter 7. klasetrin har
fulgt undervisningen i et omfang, sa undervisningens
indhold opfylder kravene til proven.

Undervisningen i valgfaget skal bygge videre pa de kund-
skaber og faerdigheder, som eleverne har tilegnet sig i det
obligatoriske forleb. Indholdet omfatter de samme fire
kundskabs- og faerdighedsomrader som i den obligatori-
ske hjemkundskabsundervisning, men slutmalene for
valgfagsundervisningen er udbyggede og mere omfat-
tende. Ud over en fortsaettelse af arbejdet fra det obliga-
toriske forleb skal eleverne sdledes arbejde med mere
komplekse opgaver inden for hvert af de fire omrader og
pa tveers af dem.

Fagets indhold relateres i hgjere grad end i det obligatori-
ske forleb til aktuelle emner og problemstillinger. Det
giver eleverne mulighed for at anvende deres faglige
kundskaber pd virkelighedsnaere problemstillinger samt
at fa oje pa fagets muligheder og potentialer i deres
nuveerende og fremtidige liv.

Eleverne inddrages i planleegningen af undervisningen,
der tager udgangspunkt i fagets indhold og perspektive-
res i forhold til fx elevernes erfaringer med mad, malti-
der, forbrug og husarbejde. Der arbejdes praktisk og teo-
retisk, og der leegges op til debat om sundhed og livskva-
litet for én selv og andre samt om rollen som forbrugere
og husholdere med ansvaret for sig selv, feellesskabet,
miljeet og ressourcerne.

Sundhed
Kost, ern®ring, hygiejne

Eleverne skal arbejde med at

« forklare faktorer, der har betydning for energibehov

o forklare energigivende stoffers, fibres, vitaminers,
mineralers og sekundzere stoffers betydning for sygdom
og sundhed

+ kende til ssmmenhange mellem de anbefalede tilfor-
sler, kostrad og aktuelle ernzeringsbetingede syg-
domme

« analysere og vurdere fodevarer, maltider og dagskost i
forhold til ernaringsmaessige begreber og teorier og ved
hjaelp af kostanbefalinger og digitale kostberegninger

« anvende viden om ernring til at sammensaette, tilbe-
rede og justere/forbedre dagskost, retter og maltider

« kende til resultater af undersegelser vedr. danskernes
kostvaner og ernzeringsbetingede sygdomme

« forklare principper for god og hensigtsmaessig kekken-
hygiejne, bdde hvad angar deres egen faerden i kakke-
net og handtering og opbevaring af fedevarer

« kende, undersage og vurdere forskellige mikroorganis-
mers forekomst, spredning og betydning i naturen og i
fodevarer i forhold til fedevarers vej fra jord til bord,
herunder i forhold til aktuelle hygiejneproblematikker

o tilberede, opbevare og konservere fodevarer hygiejnisk
korrekt og begrunde den valgte metode

« indeve metoder og teknikker i forbindelse med person-
lig hygiejne og kekkenhygiejne, fx opvask, rene red-
skaber og tekstiler, tilberedning og opbevaring af fade-
varer

« kunne forklare sammenhange mellem kost, hygiejne-
vaner og sygdom og sundhed samt vurdere egne og
andres valg og handlemuligheder i forhold til sundhed.

Kultur - @stetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

Eleverne skal arbejde med at

« eksperimentere med og gve mere komplekse madlav-
ningsmetoder og -teknikker i forhold til kendte og nye
fodevarer

« valge og anvende de mest hensigtsmaessige fodevarer,
redskaber, teknikker og metoder til en given opgave og
begrunde valgene

- forstd, anvende og udforme opskrifter

« eksperimentere med fodevaresammensatninger, tilbe-
redningsmetoder og krydringer med henblik pa at
skabe astetiske indtryk og udtryk

« planlegge, udfere og vurdere forskellige maltider fra
idé over proces til praesentation samt planlaegge indkeb
og arbejdsproces alene og sammen med andre

« kende til kulturelle og samfundsmezessige faktorer, der
influerer pd madkulturer, og kunne analysere og vur-
dere mad og maltider i et socialt, kulturelt og historisk
perspektiv

« sammenszette og tilberede maltider og menuer til for-
skellige situationer og forskellige personer ud fra krite-
rier som fx smagens grundelementer, fodevarers
anvendelsesmuligheder samt deltagernes kon, alder,
naeringsbehov og sociale og kulturelle forudszetninger

 sammensette, tilberede og vurdere maltider i et histo-
risk og kulturelt perspektiv
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« reflektere over og saette ord pa sansemassige oplevelser
og diskutere oplevelsernes samspil med individuelle,
situationelle og kulturelle dimensioner

o diskutere/szette ord pa, hvad livskvalitet er for dem selv
og andre, og hvad mad og maltider betyder i denne
sammenhaeng

« overveje sammenhange og dilemmaer mellem hensy-
net til den fysiske sundhed og livskvalitet for den
enkelte og for andre samt tage stilling til valg og hand-
lemuligheder i forhold til mad og maltider, saledes at
bade sundhed og livskvalitet tilgodeses.

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fodevarer, forbrug og hygiejne

Eleverne skal arbejde med at

« eksperimentere med ingredienser og metoder og kunne
forklare fedevarers madtekniske egenskaber

« vurdere en vare ud fra en varedeklaration, diskutere de
oplysninger, deklarationen giver, og udforme en dekla-
ration for en sammensat fedevare

« gore rede for forskellige markningsordninger

« analysere og vurdere forskellige produktions-, trans-
port-, distributions-, indkebs-, anvendelses- og bort-
skaffelsesformer for fodevarer i forhold til etiske, mil-
jomaessige og sundhedsmaessige problemstillinger,
herunder genteknologi, dyrevelfaerd og forurening af
natur og fodevarer

o diskutere kvalitetskriterier for fodevarer, fx smagsmees-
sige og madtekniske egenskaber, naringsindhold, hygi-
ejneforhold, kemisk forurening, indhold af tilseetnings-
stoffer, kulturel vaerdi, miljg, etik og pris og deres betyd-
ning for forbrugsvalg

« sammenligne og vurdere deklarationer, priser, tilbered-
ningstid og kvalitet af faerdigretter, hel- og halvfabri-
kata

« fa kendskab til forbruger- og fedevarelovgivning og til
institutioner pa omrddet, bl.a. via konkrete opgaver og
1t

« tage stilling til egne behov og gnsker samt til indflydel-
sen af samfundsmeaessige, kulturelle, aestetiske og per-
sonlige forhold, der styrer vores forbrug, mad-/kostva-
ner og husarbejde, herunder undersege og diskutere,
hvordan og hvorfor medier, reklamer og tilbud pavirker
forbrug af fedevarer

« kende til rengperings- og vaskemidlers funktionelle
egenskaber og deres miljgbelastning

« forklare madens, forbrugets og hygiejnens/husarbej-
dets betydning for milje og sundhed og livskvalitet

« anvende principper for en baredygtig husholdning i
forbindelse med indkeb, madlavning, opvask, renge-
ring og vask samt affaldshandtering

« forholde sig til sammenhzaenge mellem milje og sund-
hed

« vurdere etiske problemstillinger og handlemuligheder
knyttet til forbrugets, madvanernes og husarbejdets
betydning for ressourcer og miljg, dyrevelfaerd og men-
neskers sundhed og livskvalitet

« handle bevidst og kritisk som forbrugere og hushol-
dere.

Fagets virksomhedsformer

Det centrale i dette omrdde er at tydeliggere, hvordan der
arbejdes alsidigt med faget, for at undervisningen kan
tilgodese fagets formal og elevernes alsidige dannelse
samt for at tilgodese elevernes forskellige interesser og
mdder at leere pa.

Eleverne skal arbejde med at

« opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle
fantasi og kreativitet og udtrykke sig aestetisk og ska-
bende

« arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerks-
maessigt

« forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af
fagteoretisk art

 kommunikere om og handle i forhold til fagets zsteti-
ske, praktiske, teoretiske og etiske problemstillinger.
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Valgfagsholdene er ofte sammensat af elever fra flere
klasser. Der kan ogsd veere tale om, at undervisningen
kan vare fzlles for elever fra flere skoler. Det kan betyde,
at de faglige forudsaetninger hos eleverne kan vaere
meget forskellige, alt efter hvor megen undervisning de
tidligere har haft i hjemkundskab, og hvor mange erfa-
ringer de i gvrigt har inden for omradet.

Det ma derfor forventes, at der er stor spredning i elever-
nes baggrundsviden, interesser og ensker. Elevernes
modenhed og fzlles gnske om efter eget valg at deltage i
undervisningen er desuden en styrke for arbejdet pa
dette trin. Det skal der naturligvis tages hensyn til ved
planlaegningen af undervisningen, bade hvad angar valg
afindhold, arbejdsformer, organisering og gruppesam-
mens®tning.

Valgfagslaereren ber derfor gennem samtaler med ele-
verne orientere sig om, hvilke faglige forudsaetninger og
forventninger eleverne har, og ud fra disse tilrettelaegge
undervisningen, sa den leder hen mod slutmalene for
valgfagsundervisningen. I den konkrete planleegning af
undervisningen ber eleverne have en hej grad af medbe-
stemmelse.

Undervisningen tilrettelaegges i en drsplan, der tager
udgangspunkt i fagets formadl og slutmal. Er valgfaget i
en kortere periode end et ar, veelges de slutmal ud, som
man kan opfylde med denne tidsplan. Arets emner fast-
laegges i samarbejde mellem lzerer og elever, sa elevernes
interesseomrader og forventninger indgar, samtidig med
at der bliver en naturlig progression og sammenhaeng i
fagets indholdsomrdder.

Arsplan

Arsplanen giver overblik savel for lerer, elever og forael-
dre som for dele af skolen, her udskolingsafdelingen.

I arsplanen ber ogsd indtenkes fellesaktiviteter, som
overbygningen deltager i, fx projektforleb.

Emnerne kan veere meget forskellige, men skal lede frem

mod fagets formal og slutmal. Temaerne kan veere:

« historiske, kulturelle, geografiske og religiose aspekter
vedrerende mad, maltider og husholdning

 mad, maltider og identitet

« eksperimenter med levnedsmidler og madlavning

« madlavningens grundmetoder og levnedsmidlers
fysisk-kemiske egenskaber og opfersel under madlav-
ningens processer

« astetiske aspekter vedrerende mad, maltider og hus-
holdning

« miljespergsmal i forhold til husholdning og forbrug

« fastfood kontra slowfood

« problemstillinger knyttet til levnedsmiddelproduktion
og -kvalitet og pris

« kost, ernzering og sundhed

- mad til specielle grupper, sundhed, slankekure og
kostrad, vegetarmad samt mad og idraet.

Det vil desuden veere sardeles relevant at arbejde med
aktuelle emner, som dukker op i medierne og dagspres-
sen. Det kan fx vaere emner og problemstillinger i forbin-
delse med produktion af fedevarer, politiske beslutninger
og nye kostrad.

Emnerne kan belyses sdvel gennem praktisk arbejde,
bl.a. sma forseg og eksperimenter, som gennem diskus-
sioner i storre eller mindre grupper.

Eleverne skal opfordres til at sege relevante oplysninger
og forholde sig kritisk til informationer om et givent
emne ved sggning pa internettet eller ved at skaffe rele-
vante pjecer/beger fra institutioner som Fodevarestyrel-
sen eller producenter, som udgiver relevant baggrunds-
stof.

Da der i den valgfri hjemkundskabsundervisning skal
laegges oget vaegt pa elevernes medindflydelse i forbin-
delse med indhold og proces, er det vigtigt, at der afset-
tes god tid til dette, og at det indgdr som en naturlig del
af undervisningen.

Evaluering

Den efterfolgende evaluering af de enkelte forlab og ele-
vens arbejdsindsats og udbytte af undervisningen foregdr
ogsa i et samspil mellem laerer og elever og ud fra forskel-
lige evalueringsvaerktgjer, som passer til det bestemte
emne og forleb.

Laes mere om evaluering pa Undervisningsministeriets
hjemmeside: http://www.evaluering.uvm.dk/templa-
tes/laerereOgledere_layout.jsf

Eksempler pa undervisningsforleb i
hjemkundskab som valgfag

Et hurtigt og sundt maltid

Emnet “Et hurtigt og sundt maltid - hvordan og hvorfor?”
kunne indga i valgfagsundervisningen.

Emnet kan medvirke til, at eleverne udvikler en kritisk
stillingtagen til fastfood, hvilket kan sendre deres kon-
krete handlinger som fastfoodforbrugere.

Bevidstgorelsen af elevernes syn pd sund mad handler
om, hvordan vores livsstil pavirkes af vores opfattelse og
handlemuligheder set i forhold til bade gkonomiske og
kulturelle traditioner.

Eleverne ber udfordres til at undersgge, hvordan de selv
sammenszatter deres daglige kost og hvorfor. Undersg-
gelserne kan sammenlignes med de officielle kostanbefa-
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linger, og de kan finde ud af, om de eri overensstemmelse
med disse kostanbefalinger, hvorfor - hvorfor ikke?

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod felgende

slutmal:

Sundhed
Kost, ernzering, hygiejne

forholde sig til aktuelle problemstillinger om kost og
ernaring

Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

tilberede fodevarer efter grundleeggende madlav-
ningsteknikker og -metoder

tage stilling til madens og maltidets betydning for
sundhed og livskvalitet for én selv og for andre

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fedevarer, forbrug, hygiejne

tage stilling til egne behov og ensker og til indflydel-
sen af faktorer, der styrer vores forbrug, kostvaner
og husarbejde, herunder teknologi- og samfundsud-
vikling, vareproduktion, medier og markedsfering,
tid, kreefter og ressourcer i hverdagen samt kultu-
relle og aestetiske aspekter

anvende principper for baeredygtig husholdning i
forbindelse med indkeb, madlavning, opvask, ren-
goring og vask samt affaldshandtering

forholde sig til sammenhange mellem milje og
sundhed

tage kritisk stilling som forbruger og til vilkar for at
leve baeredygtigt med bade sundhed og livskvalitet

Fagets virksomhedsformer

arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerks-

maessigt

forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden
af fagteoretisk art

kommunikere om og handle i forhold til fagets aeste-
tiske, praktiske, teoretiske og etiske problemstillin-

ger

Mal for undervisningsforlebet er, at eleverne

o tilegner sig viden om og diskuterer fastfoods betydning
for sundheden, herunder om fedme og livsstilssyg-
domme samt de gkonomiske og tidsmeessige aspekter

« sammenligner forskellige typer af fastfood og vurderer
deres tilberedning som betydning for maltidets smag
og sundhed

« analyserer forskellige fastfoodretters energi- og narings-
indhold

« planlegger, tilbereder, serverer og spiser alternative
sunde fastfoodretter og vurderer disse retter i forhold
til sundhed og livskvalitet.

Emnet forleber over tre gange a to lektioner.

1. gang: Fastfood og livsstil

Undervisningen kan tage udgangspunkt i fx film, tv-
udsendelser, aktuelle artikler, oplaeg fra geestelzerere - fx
sundhedsplejersken eller repraesentanter fra forskellige
organisationer/virksomheder, som har interesse for fade-
vareomradet. Eleverne diskuterer, hvordan deres egen
livsstil er i forhold til fastfood, og hvordan denne livsstil
pavirker deres egen sundhed.

Eleverne kan efterfolgende i grupper planlaegge et sundt
madltid, som kan udgere en slags fastfood, hvor elemen-
ter som gkonomi, kvaliteten af ravarer samt omfanget af
tid og arbejdsmaengde indgar i overvejelserne. De kan
tage stilling til, om tilbeheoret skal fremstilles fra bunden
eller kan udgeres af hel- eller halvfabrikata.
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Eleverne kan udarbejde indkebsliste og plan for arbejds-
processen.

2. gang: Fastfood i praksis

I grupper fremstiller eleverne deres fastfood og anretter
og serverer maltidet med den borddakning og i de omgi-
velser, de har valgt. Energi- og ernaeringsberegninger
over maden fremlagges af grupperne til de gvrige elever
pa holdet. I alle grupper vurderes og diskuteres, hvilken
fastfood de mener opfylder kravene til tid, skonomi og et
velsmagende maltid. Lzereren udarbejder et skema, der
anvendes til vurderingen og som udgangspunkt for sam-
talen.

3. gang: Fastfood, sundhed og milje

Eleverne undersgger i grupper, hvor meget emballage der
findes i forbindelse med keb af fastfood, og hvilken slags
emballage der er tale om - fx pvc - og hvordan eleverne
handterer dette affald efter spisningen af maden. Her er
det oplagt at gore brug af internettet, fx indsamle oplys-
ninger fra hjemmesider hos kommuner, affaldsselskaber
(se www.affald.dk), genbrugspladser eller evt. besgge
det lokale pizzeria/grillbar eller supermarked mv.

Eleverne opstiller forslag til alternative emballageformer
til den fastfood, som de fremstillede ved den forrige
undervisningsgang. Dvs. at eleverne kommer med for-
slag til, hvordan redskaber og materialer fra et kekken
kan genanvendes, og hvordan eleverne kan bidrage til at
leve baeredygtigt.

Den bedste start pa dagen

Et andet emne i valgfagsundervisningen kunne vare “Den
bedste start pa dagen”.

Emnet kan medvirke til, at eleverne udvikler en kritisk
stillingstagen til valg af morgenmadsprodukter og leerer
at opstille sunde alternativer til disse.

Mange unge spiser ikke morgenmad, og meget af den
morgenmad, de spiser, indeholder meget sukker. Ele-
verne ber derfor fa indsigt i laesning og forstdelse af
ernzeringsdeklarationer og ingredienslister, sa de kan
vurdere sundhedsaspektet ved forskellige morgenmads-
produkter og opstille alternativer hertil.

Elevernes arbejde med emnet skal lede mod folgende
slutmal:

Sundhed
Kost, ernering, hygiejne

forholde sig til aktuelle problemstillinger om kost og ernae-
ring

anvende viden om ernzring til sammensatning og vurde-
ring af maltider ud fra forskellige kostanbefalinger og digi-
tale kostberegninger

forholde sig til aktuelle problemstillinger om kost og ernae-
ring

Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

tilberede fodevarer efter grundleeggende madlavnings tek-
nikker og -metoder

tage stilling til madens og maltidets betydning for sund-
hed og livskvalitet for én selv og for andre

analysere og vurdere mad og maltider i et socialt, kulturelt
og historisk perspektiv

Samfund - ressourcer og miljo
- etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

vurdere en vare ud fra en varedeklaration og kunne gore
rede for udvalgte maerkningsordninger

vurdere forskellige fodevarers kvalitet i forhold til smags-
massige og madtekniske egenskaber, sundhed, miljg, etik
og pris

Fagets virksomhedsformer

opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle
fantasi og kreativitet og udtrykke sig aestetisk og skabende
arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerksmaes-
sigt

forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af
fagteoretisk art

kommunikere om og handle i forhold til fagets aestetiske,
praktiske, teoretiske og etiske problemstillinger
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Malet for undervisningsforlebet er, at eleverne

« tilegner sig viden om og diskuterer morgenmadens
betydning for sundheden, herunder at morgenmaden
er vigtig, for at kroppen far energi nok til dagens gere-
mal, fx skolearbejde

o sammenligner forskellige typer af morgenmadspro-
dukter (hejt forarbejdet morgenmadsprodukter kontra
hjemmelavet morgenmad) i forhold til betydningen af
deres ernzerings- og sundhedsmeessige vaerdi i forhold
de officielle kostrad

« planlegger, tilbereder, serverer og spiser sunde mor-
genmadsmaltider og vurderer disse, i forhold til at
morgenmaden skal vere appetitvaeekkende for unge.

Emnet forleber over tre gange a to lektioner.
1. gang: Hvordan spiser du morgenmad?

1. runde:

Undervisningen kan tage udgangspunkt i elevernes eget

morgenmaltid. Eleverne kan besvare et spergeskema -

som lereren har udarbejdet - om, hvad denne morgens

maltid bestod af, og leereren kan i skemaet sporge ele-

verne om folgende emner:

* Har du spist morgenmad? Hvad spiste du?

+ Kunne du lide din morgenmad?

* Synes du, at din morgenmad var sund?

* Blev du maet?

* Hvor spiste du morgenmaden?

« Spiste du sammen med nogen eller alene?

« Lyttede du til musik/radio, lavede du lektier samtidig,
eller sa du fjernsyn?

« Hvor lang tid tog det at spise morgenmaden?

2. runde:

Eleverne undersgger deres morgenmads sundhed pa
http://www.altomkost.dk/Testdigselv/kostkompasset/for
side.htm

(hjemmesiden er udarbejdet af Fodevarestyrelsen).

3. runde:

En faelles, laererstyret gennemgang pd valgholdet om
elevresultaterne fra 1. og 2. runde. Eleverne diskuterer
med en kritisk synsvinkel pa deres egen morgenmad.
Hvordan kan din morgenmad blive sundere?

Laereren kan vaelge at undervise i de officielle kostrad fra
Fodevarestyrelsen. Pd http://www.altomkost.dk/Servi-
ces/Undervisning/alle/ forside.htm kan laereren vaelge
mellem 60 plancher i PowerPoint, som gratis kan
downloades fra hjemmesiden, og som kan understotte
leererens gennemgang af de officielle kostrad.

Dobbeltlektionen afsluttes med, at eleverne udarbejder
en indkebsliste og en arbejdsplan til en sund morgen-
mad, hvor leereren fx satter krav som, at bagning af bred
eller fremstilling af egen miisli skal indgd i morgenma-
den ved naeste undervisningsgang.

2. gang: Sund morgenmad og varedeklarationer

Dobbeltlektionen kan starte med, at eleverne tilbereder
hele eller dele af en sund morgenmad, fx bagning af groft
bred eller blanding af miisli.

Mens bredet haever og bliver bagt i ovnen, kan laereren
med fordel undervise eleverne i, hvordan de laeser varede-
klarationer pa forskellige varer. Laereren kan fx bruge
undervisningsmaterialet “Bliv din egen maddetektiv -
varedeklarationer viser vejen” (skoleavis), som gratis kan
downloades pa http://www.varefakta.dk/252/skoleavisen.
Avisen er stottet med tips- og lottomidler fra Undervis-
ningsministeriet.

Eleverne kan arbejde med udvalgte artikler i avisen og

besvare avisens spergsmal gennem en feelles diskussion

pa holdet om gennemskueligheden af varedeklarationer,

fx:

« Undersgg, hvor mange pa valgholdet der bruger vare-
deklarationer, og hvor mange der synes, det er vigtigt.

* Hvad er efter din mening den vigtigste af alle de oplys-
ninger, du kan finde pa en varedeklaration? Begrund
dit valg!

« Prover du at undgd E-numre, nar du veelger madvarer?
Hvorfor/hvorfor ikke? Diskuter, hvilke fordele og ulem-
per der er ved tilsetningsstoffer.

Undervisningsgangen kan afslutte med, at eleverne sam-
men spiser og vurderer den sunde morgenmad.

3. gang: Morgenmad fra den store verden

Eleverne inddeles i grupper, hvor hver gruppe kan have
forskellige landes former for morgenmad som arbejds-
omrade.

Laereren kan have lagt forskellige kogeboger, opskrifter
og segninger fra internettet til inspiration for elevernes
valg af forskellige slags morgenmad, fx:

« Engelsk breakfast (fx stegte polser, bacon, reraeg,
baked beans, toast eller ristet bred, stegte championer
eller tomater samt te)

 Amerikansk brunch (fx ag, pelser, bacon, skinke,
frugt, wienerbred og pandekager m.m., som kan ser-
veres med te, kaffe eller juice)

« Japansk morgenmad (fx dampede ris og misosuppe og
forskelligt tilbehor som fx stegt fisk, rullet omelet og
fermeterede sojabgnner)

« Cubansk morgenmad (fx toast med marmelade og
kaffe)

« Fransk morgenmad (fx udvalg af bred og croissanter,
franske oste, pandekager samt te og juice).

Eleverne arbejder praktisk med at tilberede de forskellige
slags morgenmad, og de kan mundtligt forklare det
enkelte lands karakteristika af morgenmaden for resten
af valgfagsholdet.
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Eleverne kan desuden foretage energi- og ernaringsbe-
regning af deres fremstillede morgenmad og vurdere for-
skellige faktorer som fx smag, sundhed, miljg, etik og
pris. Eleverne kan endvidere forsgge at give bud pa, hvad
morgenmaden forteller om befolkningens livsstil, sund-
hed og gkonomiske vilkar i grove traek.

Relevante hjemmesider til hjemkundskab
som valgfag

www.uvm.dk
www.evaluering.uvm.dk
www.skolestyrelsen.dk
www.foedevarestyrelsen.dk
www.skolemad.kk.dk
www.emu.dk
www.madklassen.dk
www.formidling.dk
www.naturvidenskabsfestival.dk
www.6omdagen.dk
www.aeblefest.dk
www.dpu.dk

www. hjemkundskab.nu
www.landbrugsraadet.dk
www.danishmeat.dk
www.fdb.dk
www.danskeslagterier.dk
www.danskgartneri.dk
www . okologi.dk

www.sh.dk
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