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Vejledning for faget madkundskab

Pa denne side finder du leesevejledninger for faget madkundskab.
Vejledningen indeholder blandt andet en beskrivelse af undervisningens
tilrettelaeggelse og indhold og en uddybning af fagets kompetenceomrader.

Fold alle afsnit ind »¢

1. Madkundskabs identitet og rolle

Madkundskab er bade et praktisk og et teoretisk fag, idet det kombinerer madlavningens
praktiske handvaerk med erfaringer og viden om mad, madlavning, smag, sundhed,
maltider, fadevarer og forbrug. Som formalet beskriver, tilbyder faget alsidige laeringsforlgb,
hvor eleverne tilegner sig praktiske faerdigheder og viden og dermed udvikler kompetencer,
der gar dem i stand til at treeffe kritisk begrundede madvalg.

Det praktiske handveerk handler iszer om madlavning og ikke kun efter bestemte opskrifter.
Faget giver mulighed for at eksperimentere med savel kendte som ukendte madvarer og
udvikle nye opskrifter og retter.

Faget centrerer sig om smag og andre sanseindtryk, som sammen med viden er
fundamentet for at kunne traeffe kritisk begrundede madvalg og for at kunne vurdere
madens og maltidernes kvalitet. Faget kobler viden om madlavningens fysik og kemi med
viden om smagens fysiske/kemiske, aestetiske og kulturelle betingelser. Det praktiske
handveerk er afggrende for, at erfaringer med smag gennem madlavning og eksperimenter
fores ud i livet. Samtidig giver det praktiske handvaerk mulighed for at arbejde med
fodevarers kvalitet, herunder beeredygtighed og de etiske og moralske problemstillinger,
der knytter sig til vores omgang med mad. Gennem kombination af viden og det praktiske
handvaerk skaber faget endvidere mulighed for at arbejde med kritisk begrundede madvalg
i forhold til sundhed.

Madkundskab har en trivselsfremmende rolle i skolen, idet faget er ramme om styrkelse af
sociale kompetencer, madlavningsglaede, selvveerd, fantasi og demmekraft. Savel
madlavning, eksperimenterende aktiviteter og fordybelse i fagets vidensomrader skal ske i
et laerende og produktivt faelleskab. Undervisningen tilrettelaegges, s eleverne oplever
veerdien af faellesskabet omkring maltider og bliver i stand til at handle i overensstemmelse
med sociale hensyn.

1.1 Fagets placering i fagblokken

Madkundskab placeres i fagblokken med de praktisk musiske fag, fordi faget er centreret
omkring sestetiske indtryk og udtryk, og fordi faget har en tydelig handveerksudagvende
praksis.

Faget indeholder dog ogsa en naturfaglig komponent, da kompetenceomraderne mad og
sundhed, fgdevarebevidsthed og madlavning funderer sig pa naturfaglig viden, der henter
teori og begreber fra naturvidenskaben, og pa naturfaglige eksperimenter, der ligeledes
henter metoderne fra naturvidenskaben.
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Fagets omdrejningspunkt er menneskets forhold til valget af mad, bade nar vi skal kgbe
madvarer, nar vi skal tilberede mad, og nar vi skal spise den. Dette forhold er bade
historisk, kulturelt og situationsbundet i de former, som menneskelige relationer udfolder sig
i. Faget har derfor ogsa en kulturfaglig vinkel, der isaer kommer til udtryk via
kompetenceomradet maltider og madkultur.

Saledes henter madkundskab basisfaglig viden fra bade de naturfaglige, de kulturfaglige og
de samfundsfaglige vidensomrader, samtidig med at faget skal kvalificere de praktiske
feerdigheder.

1.2 Fagets ngdvendighed

Madkundskab skal kvalificere eleverne til at kunne handtere den del af livet, der drejer sig
om omgangen med mad. Faget er ikke kun viden og konkrete feerdigheder, men ogsa den
proces, hvorigennem eleverne ter abne sig for verden, gere sig erfaringer med nye
smagsoplevelser og kvalificere smagens demmekraft bade etisk og aestetisk. Faget
kombinerer den faglige fordybelse pa tvaers af de naturfaglige, kulturfaglige og
samfundsfaglige vidensomrader med kreativt arbejde, aestetiske lsereprocesser og
personlig stillingtagen.

Eleverne er bade nuveerende og kommende forbrugere og har brug for
navigationsredskaber i et mangfoldigt fadevareudbud af forskelligartet kvalitet. Hvor faget
oprindeligt skulle kvalificere eleverne til at kunne klare madlavning, nar de blev
selvsteendige samfundsborgere, er samfundets krav nu, at de skal dannes og uddannes til
at kunne treeffe valg og samtidig finde glaede ved og tage ansvar for de valg, de treeffer.

1.3 Fagets saerkende

Det konkrete arbejde med mad i kombination med sansemaessige erfaringerne og
fordybelse i fagomrader skal gennem reflekteret leering bade udvikle madlavningsgleede,
viden om fgdevarer og sundhed samt styrke og kvalificere personlige holdninger til
samfundets made at producere fedevarer pa og mediernes made at kommunikere mad- og
sundhedsbudskaber pa.

Madkundskab har i kraft af sin materiale tilknytning og maltidets sociale kraft mulighed for
at skabe relationer mellem elever, der ellers ikke ville finde sammen i klassen. Samarbejdet
omkring madlavningen og etableringen af et maltid kan abne for nye syn pa hinanden og
nye mader at Igse opgaver og eventuelle konflikter pa.

Handvaerket er en seerlig drivkraft i madkundskab, da produktet (maden) skal spises og
nydes bagefter. Derved adskiller faget sig fra de fleste andre praktisk musiske fag, idet
produktet sa at sige indoptages i elevernes egen krop. Det ggr faget bade tiltraeekkende og
til tider udfordrende for eleverne. Den seerlige tilknytning til mad som noget, der skal laves
og spises sammen, er eksemplarisk for den form for laering, der kreever, at eleverne tor
overskride egne graenser og udvise smags- og madmod.

1.4 Relation mellem kompetenceomraderne
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Madkundskabs styrke er den made, kompetenceomraderne griber ind i hinanden pa.
Kendskabet til uforarbejdede ravarer og forarbejdede fadevarer, deres produktionsformer,
baeredygtighed, smag og madlavningstekniske egenskaber haenger ulgseligt sammen med,
hvordan eleverne kan lave velsmagende og sunde maltider. Dette kan dog ikke lade sig
gare, hvis eleverne ikke har viden og feerdigheder inden for madlavning og etablering af
maltider i forskellige sammenhaenge. P4 den made skal de fire kompetenceomrader veere
mere eller mindre tydeligt til stede i alle undervisningssammenhaenge. Dog kan det veere
ngdvendigt for elevernes individuelle malrettede lzering, at der fokuseres pa ét
kompetencemal ad gangen. Det er underviserens opgave at tilrettelaegge de forskellige
undervisningsforlgb, sa de primaert vaegter et bestemt kompetencemal og samtidig peger
hen mod de andre. Eksempelvis kan undervisningen, der tager udgangspunkt i et fokus pa
historisk mad under kompetenceomradet maltider og madkulturer, medtaenke varierede
grundmetoder og alsidig brug af fadevaregrupperne i et relevant sundhedsperspektiv.

1.5 Seerlige arbejdsmader og planlaegningsmodeller

For at sikre den beskrevne sammenhaeng mellem kompetencemalene og for at na disse i
et fag med relativt fa timer kan arsplanerne krydskombinere kompetencemal fra flere
omrader inden for hvert af de malsatte forlgb. Det overordnede tema kan fx hedde sundhed
og ravarekendskab, hvor et mal fra fedevarebevidsthed inddrages i kompetenceomradet
mad og sundhed. Arsplanerne fungerer saledes ogsa fremadrettet som evalueringsredskab
for planleegningen, idet underviseren kan kontrollere, at alle malomrader bliver behandlet
forsvarligt i lgbet af de ar, faget varetages pa en skole. Faggruppen kan med fordel
udarbejde en lokal arsplanstaenkning for den enkelte skole, hvor alle kompetenceomrader
behandles jeevnbyrdigt. Det vil ogsa betyde, at et laererskift ikke vil skabe den store
forvirring i fagets udfoldelse.

Planleegningen skal medtaenke brugen af eksperimenter som modelskabende virksomhed
for tilegnelse af naturvidenskabelig viden. Planlaegningen skal endvidere tage hgjde for den
seerlige faglige laesning, der knytter sig til at kunne lzese en opskrift. Opskriftslasning
rummer bade en teknisk laesefaerdighed og feerdigheder i at kunne omsaette ordene til
rumlige billeder og dernaest til handling. Undervisningen skal fokusere pa denne seerlige
form for leesestrategi, gerne i fagligt samarbejde med dansk.

Planlaegningen skal i gvrigt tage hgjde for fagets tilknytning til andre fag, hvilket fremgar i
det fglgende. Det er saledes oplagt at samarbejde pa tvaers af fagene, hvor laererne
arbejder sammen, overvejer og udnytter faglige synergieffekter.

1.6 Tilknytning til andre fag

Eftersom madkundskab grundlezeggende er tveerfagligt, kan der etableres samarbejder med
stort set alle fag, men visse fagomrader kalder mere end andre pa samarbejde. Her er et
par eksempler:

Sundhedsbevidsthed i kompetenceomradet mad og sundhed traekker pa
sundhedsbegreber fra faget sundheds- og seksualundervisning og familiekundskab, idet
eleverne arbejder med at omsaette et bredt og trivselsorienteret sundhedsbegreb i forhold til
madvalg og madlavning og endvidere seetter det i relation til ernaering og energibehov.
Samtidig kan madkundskab bidrage til sundhedsundervisningen med varierede og
praktiske undervisningsformer.
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Ernzering og energibehov i kompetenceomradet mad og sundhed treekker pa matematiske
fagligheder inden for procentregningen, og samtidig kan madkundskab bidrage til
matematik som modelskaber og aktualisering i hverdagslivet.

Hygiejnemalene er taet forbundne til natur og teknik, hvor der arbejdes med
mikroorganismer. Det samme er malene, der vedrgrer madlavningens og smagens fysik og
kemi i kompetenceomradet madlavning. Her kan tilknytningen ogsa ga begge veje, sa natur
og teknik traekker pa faerdigheder og viden fra madkundskab.

Baeredygtighed og miljg i kompetenceomradet fadevarebevidsthed er taet knyttet til
naturfagene og samfundsfag, der ganske vist oftest ligger senere i skoleforlgbet, men som
kan inddrages i en emneuge.

Madens aestetik og forbrugerkommunikation er teet knyttet til danskfagets
kommunikationsanalyser, ikke mindst af reklamer og anden mediebaret kommunikation.

Maltid og madkultur knytter sig blandt andet til historie. Der kan eksempelvis illustreres en
udvalgt historisk periode gennem fortolkning af mad og maltider, og faget historie kan
tilsvarende bidrage med en historisk oversigt for at skabe forstaelse og
fortolkningsgrundlag for, hvordan en bestemt madkultur har udviklet sig gennem tiderne.

Disse eksempler er ikke udtammende, men skal blot illustrere fagets tveerfaglighed.

1.7 Beveegelse

Madkundskab rummer beveegelse pa to mader: dels de fysiske aktiviteter, der naturligt er
knyttet til det praktiske handvaerk, hvor motorik og koordination er centrale starrelser, dels
feerdigheder og viden relateret til krop, mad og motion. Eleverne arbejder med
sammenhaengen mellem, hvad og hvor meget vi spiser, og hvor meget vi fysisk skal
bevaege os for at forbreende de indtagne kilojoule. Skolen lzegger op til get bevaegelse, og
faget er med til bade at lade eleverne beveege sig (begreenset til madkundskabslokalet eller
ude) og forklare, hvorfor det er vigtigt med motion i dagligdagen.

1.8 Den abne skole

Endelig skal arbejdsmader og planlaegning tage hgjde for den abne skole og inddrage
omverdenen. Det kan ligeledes gares pa mange mader. En kok kan inviteres til at komme
og give eleverne et kursus i en bestemt madlavningsteknik. Et besag pa en lokal
madlokalitet kan give indsigt i, hvordan der arbejdes med lokale ravarer, eller der kan
arrangeres besgg péa virksomheder, der producerer industrimad. En seldre madmor kan
inviteres til fortaelle om, hvordan lokale egnsretter har udviklet sig og evt. ogsa bista
eleverne i at lave sadanne. Et besgg i et gastrolaboratorium kan give eleverne mulighed for
at udvikle deres viden om madlavningens og smagens fysik og kemi, ligesom de kan fa
mulighed for at eksperimentere med bestemte smage, fx umami i ra og tilberedte fgdevarer.
Lejrskoler abner mulighed for bade nogle af de ovenaevnte aktiviteter samt for sterre
madprojekter. Endelig er besag pa landbrug eller i skolehaver, hvor der hgstes gregntsager
og eventuelt ogsa laves mad i udekgkkener, en oplagt mulighed for at &bne skolen for
samarbejde med gartnere, landmeend og andre haveinteresserede. Disse eksempler er
ikke udtemmende for faget i den abne skole, men skal blot illustrere muligheder for at
inddrage omverdenen.
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1.9 Fagets placering

Madkundskab er placeret pa mellemtrinnet for den obligatoriske del og i udskolingen for
valgfaget. Den obligatoriske del kan med fordel spredes over flere ar (evt. i semestre), da
paratheden til at prgve nye sider af verden er stgrre i den tidlige del af mellemtrinnet, men
handveerkskapaciteten er stgrre, nar eleverne bliver lidt seldre. Samtidig far faget en mere
betydelig rolle i elevernes bevidsthed.

2. Leeringsmalstyret undervisning

Den laeringsmalstyrede undervisning tager udgangspunkt i et systematisk arbejde med
leeringsmal. Laeringsmalene er mal for det, eleverne skal laere og er styrende for laererens
valg af undervisningens indhold, forlgb og aktiviteter. Faelles Mal skal understatte laererens
arbejde med leeringsmal.

2.1 Den didaktiske model: Fire indbyrdes afhaengige faktorer

| leeringsmalstyret undervisning haenger valg af laeringsmal, valg af undervisningsaktiviteter,
tegn pa leering og evaluering taet sammen i alle faser af undervisningen.

Nar et forlgb har afsaet i nogle bestemte lseringsmal, veelges undervisningsaktiviteter, der
fremmer netop disse lzeringsmal. Samtidig overvejer leereren tegn, der kan vise, hvor langt
eleverne er i forhold til at opfylde leeringsmalene. Valg af undervisningsaktiviteter haenger
ogsa sammen med, hvad evalueringen fra sidste forlgb viste og dermed, hvilke lzeringsmal
og undervisningsaktiviteter der vil skabe passende lzeringsudfordringer for alle klassens
elever. | laeringsmalstyret undervisning sigtes altsa hele tiden mod et mal for elevernes
leering.

http://www.emu.dk/modul/vejledning-faget-madkundskab

5/32



3/11/2017 Vejledning for faget madkundskab | EMU Danmarks laeringsportal

Laringsmil

A

Undervisnings
Evaluering as B
akriviteter

b 4

Fegn pa lering
© Undervisningsministeriet

Model 1: Relationsmodellen

Relationen mellem de fire indbyrdes afhaengige dimensioner kan illustreres ved
ovenstadende model. Nedenfor gennemgas de fire dimensioner af relationsmodellen.

Det er lzererens opgave at nedbryde — eller omsaette — Faelles Mal til konkrete mal for, hvad
eleverne skal kunne ved afslutningen af et undervisningsforlgb. Det er mal, der angiver
skridt pa vejen til at na det feelles leeringsmal, og mal der kan forklares og gares tydelige for

eleverne. Med det udgangspunkt kan leereren skabe passende lzeringsudfordringer for alle
elever.

Kompetencemal
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Model 2: Nedbrydning af Faelles Mal til laeringsmal for det enkelte undervisningsforlab

De indholdsvalg, valg af aktiviteter, af opgaver og af processer, som laereren foretager, skal
vaere begrundet i, hvordan de understgatter alle elevers lzering. Undervisningsaktiviteterne

skal ogsa planleegges med sigte pa at give laereren viden om elevernes leeringsudbytte, sa
leereren kan give eleverne feedback.
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Leereren skal ogsa afgere, hvordan lzerere og elever kan se tegn pa, at malene er néet.
Tegn er kriterier for malopfyldelsen og kan besta af det, som eleverne kan kommunikere,
feerdigheder, de kan demonstrere i praksis, eller produkter de kan skabe. Laererens tolkning
af tegnene hjeelper laereren med at vurdere elevernes laeringsudbytte og danner grundlag
for lzererens feedback til eleverne om deres leeringsresultater.

Leereren skal Igbende evaluere, hvor eleverne er i forhold til lzeringsmalene, og hvordan de
kan stgttes og udfordres i at komme videre i retning af malene. En formativ evaluering ger
det muligt for leereren at give eleverne feedback pa deres leeringsudbytte undervejs i
forlgbet. Den formative vurdering af elevernes lzeringsudbytte undervejs falges op af en
summativ vurdering af samtlige elevers leeringsudbytte, som danner afseet for
planlaegningen af det nzeste forlgb.

Leeringsmalstyret undervisning foregar gennem tre faser: Planlaegning, gennemfgrelse og
evaluering. | hver af de tre faser har lzereren gje for sammenhaengen mellem lzeringsmal,
valg af undervisningsaktiviteter, tegn pa leering og evaluering, sa alle elever far passende
leeringsudfordringer.

Laes mere om laeringsmalstyret undervisning i Undervisningsministeriets vejledning om
leeringsmalstyret undervisning under relaterede moduler.

| nedenstaende afsnit gennemgas de centrale overvejelser om laeringsmalstyret
undervisning i faget madkundskab ud fra et eksempel pa et undervisningsforlgb.

2.2 Leeringsmalstyret undervisning i madkundskab

Madkundskab er delt op i fire kompetenceomrader, det geelder bade det obligatoriske fag
og valgfaget.

Til hvert af disse omrader er der formuleret et overordnet kompetencemal, som er det mal,
eleverne forventes at na pa de enkelte trin i skoleforlgbet. Til hvert kompetencemal knytter
der sig et antal faerdigheds- og vidensmal, der angiver, hvad eleven forventes at kunne for
at have tilegnet sig den malsatte kompetence, og et generelt niveau af den viden, det er
relevant at inddrage i undervisningen for at fremme elevernes tilegnelse af den
pageeldende feerdighed.

Leereren forventes at tage udgangspunkt i feerdigheds- og vidensmalene, nar han eller hun
skal planleegge undervisningen, og samtidig have sigte pa kompetencemalene. Disse
feelles mal ma nedbrydes til mere konkrete laeringsmal for forlgb, mal tilpasset eleverne,
mal der angiver skridt pa vejen til at na det faelles mal, og mal der kan forklares og geres
tydelige for eleverne. Med udgangspunkt heri skabes der passende laeringsudfordringer for
alle elever.

Laeringsmalene i madkundskab skal operationaliseres, dvs. det skal angives, hvordan
leerere og elever kan iagttage tegn pa, at malene er naet. Tegn kan vaere det, som elever
kan kommunikere, nar de bliver spurgt. Det kan ogsa veere faerdigheder, de kan udfegre og
demonstrere i praksis, nar de bliver bedt om at gare det. Endelig kan tegn veere produkter,
de er i stand til at skabe. Analyse og tolkning af sadanne tegn er forudsaetningen for, at
elevernes leeringsudbytte kan vurderes, og dermed for feedback til eleverne om deres
leeringsudbytte. Med udgangspunkt heri inddrages en formativ vurdering af, hvor eleverne
befinder sig lige nu i forhold til lseringsmalene, hvor de skal stgttes i at komme hen, og
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hvordan de konkret kan gare det. Den formative vurdering gar det muligt for laereren at give
eleverne feedback pa deres leeringsudbytte undervejs i forlgbet. Desuden ma
undervisningen lgbende evalueres med henblik pa at justere undervisningsaktiviteterne, sa
de bedst muligt understgtter elevernes leering. Afsluttende skal evalueringen munde ud i en
vurdering af elevernes leeringsudbytte ved forlgbet set i forhold til de opstillede mal.

Planlaegning

| planleegningsfasen veaelger leereren evt. sammen med eleverne de leeringsmal, der skal
arbejdes med. Malene vaelges med begrundelse i den samlede laereplan og ud fra leererens
viden om elevernes forudsaetninger, bade i form af relevante faglige feerdigheder og andre
forudsaetninger for at na laeringsmalene. | valgfaget er det vigtigt at inddrage eleverne i
planlaegningsfasen. | det obligatoriske fag er dette ogsa en mulighed. En af de vaesentlige
forskelle pa det obligatoriske fag og valgfaget er dog, at eleverne ikke ngdvendigvis skal
inddrages i selve planlaegningen i det obligatoriske fag, men de skal medinddrages i
gennemfgrslen. Der kan vaere mange laeringsmal pa spil i et konkret forlgb, og det er ikke
muligt at formulere og specificere alle relevante lzeringsmal. Derfor ma nogle udpeges og
andre udelukkes eller nedtones, og det valg ma leereren kunne begrunde. Her skal laereren
iseer veere opmaerksom pa at klarggre, hvad det nye er, som eleverne skal leere. Det kan
veere veerdifuldt for laereren at teenke i far, nu og efter. Hvad har eleverne lzert i forrige
forlab, hvad skal de lzere nu, som er nyt, og hvad skal de efterfglgende laere? Dermed kan
der hele tiden rettes fokus pa det vigtige, nye, der skal lzeres. Progression er centralt i et
fag med sa fa timer til at opfylde alle malsezetninger. Ligeledes skal alle handlinger — ogsa
de, der ikke er i malfokus — veere eksemplariske. Selv om man fx. arbejder med
madlavningens kemi, skal der stadig veere teenkt over baeredygtigheden i de fadevarer, der
bruges.

Gennemfarelse

Gennemfgrsel af lseringsmalstyret undervisning kan teenkes som en dokumentation i
praksis, hvor savel elever som udefrakommende (foraeldrene, skolelederen, andre laerere)
kan se, hvad der er méalet for en given undervisning. Er malene fx inden for madlavning,
afspejler praksis en tydelig fokus pa netop dette felt, her vil vaere mange eksperimenter, og
kekkenet vil ligne et laboratorium, mens laeringsmalstyret undervisning med fokus pa
maltider tydeligt skal afspejle, at der arbejdes med maltidet, mens madlavningen her kan
begraenses til fa af gangene — maden kan da fryses ned og indga i maltidet, der er det
centrale for gennemfarsel af undervisning med maltidet som mal. Ved en forlgbsafslutning
kan leereren i samarbejde med eleverne tjekke af pa malmatrix, hvilke mal der er blevet
arbejdet med, og om malene er opnaet i undervisningen. Pa denne méade bliver
transparensen for alle tydeligere, og malene bliver aktive i elevernes sprog. Opgaver
anvendt i gennemfgrsel af laeringsmalstyret undervisning skal vise tydelige sammenhaenge
med den praksis, der finder sted i kakkenet, sa der skabes meningsfuldhed for eleverne.

Evaluering

En evaluering skal fungere formativt, sa den frembringer tegn pa elevernes laeringsudbytte,
der kan anvendes il beslutninger om det naeste undervisningsforlgb. Evaluering kan
gennemfgres af leereren, eleven selv og af kammerater (valgfaget). For at det skal veere
muligt, ma eleverne anerkende laeringsmalene, som undervisningen streeber mod, og de
succeskriterier (tegn), der er sat for den. Madkundskabs evalueringsform er i hgj grad
fokuseret pa de naeste skridt i undervisningen, men den behgver ikke altid indebaere, at
undervisningen skifter retning, den kan ogsa bekraefte en given retning.
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Fagets virksomhedsformer kan indga som evalueringsredskaber for laereren. Det vil
eksempelvis veere ngdvendigt at vurdere, om undervisningen gennemfgres for ensartet, og
om andre mader at benytte virksomhedsformerne pa kunne vaere mere hensigtsmeessigt.
Fx kan arbejdet med smag gennem perceptive og demmende virksomhedsformer vise sig
at skabe forforstaelsesbarrierer, sa eleverne ikke overskrider egne smagspraeferencer og
dermed afviser at deltage aktivt. Forskydes virksomhedsformerne i
undervisningstilrettelaeggelsen, sa laereren i stedet vaelger at arbejde analyserende og
begrebssaettende, kan dette vise sig at mindske elevernes modstand og invitere dem inden
for i arbejdet med at turde smage.

Eksempel pa et undervisningsforlgb: kulhydratrige fedevarer

Dette korte eksempel skal illustrere nogle overordnede tanker i forhold til planlaegning,
gennemfgrsel og evaluering af undervisningen, dvs. hvordan laeringsmalstyret undervisning
kan se ud i madkundskab ud fra et givent forlgb. Eleverne arbejder inden for tre af de fire
kompetenceomrader: sundhed, fedevarer og madlavning. Undervisningens mal skifter fra
modul til modul, og der kalkuleres med fire moduler (gange) til et samlet forlgb, hvoraf
mindst et af modulerne ikke har madlavning som egentlig aktivitet. Den samlede
leeringsmalstyring formuleres bredt:

e Eleverne kan redeggre for kulhydrater som energikilde, ernaering og sammenhaeng
med smag.

¢ Eleverne kan genkende kulhydrater i fadevarer ud fra grupperinger.

e Eleverne gennemfgrer en undersagelse af kulhydraters betydning for madlavningen.

¢ Eleverne laver veltismagt mad med de kulhydratrige fgdevaregrupper.

e Eleverne analyserer kulhydraters betydning for sundhed og trivsel.

Undervisningen opbygges med begrebsforstaelse for, hvad kulhydrater er. Eleverne kobler
dette i den teoretiske undervisning ved sma forsgg i praksis med eksemplariske fgdevarer
fra henholdsvis frugt, grant og korngruppen, dvs. de tre store fedevaregrupper, der er rigest
pa kulhydrater. Der analyseres pa behovet for forskellige kulhydrater, og hvordan disse kan
genkendes i praksis (sgde kulhydrater er korte osv.). Eleverne arbejder eksperimenterende
og skabende med de kulhydratrige fedevaregrupper i fortolkninger af smagsudryk (salat a
la mig, forteel om en smagsoplevelse) og med forstaelse for stivelsens forklistring rent
madkemisk i forskellige gaerdeje (grundprincipper for det bedste grove brgd), meljsevnede
sovser (forskel pa hvedemel, majsstivelse og kartoffelmel) og lignende produkter
(bechamelsovsens funktion i hjemmelavet versus industriproduceret lasagne). Elevernes
egne madprodukter analyseres i forhold til neeringsveerdi, nydelsesveerdi, maltidsveerdi og
veerdi for miljget.

3. Undervisningens tilrettelaeggelse og indhold

Leereren skal tilrettelaegge undervisningen med sin viden og erfaring, sa hvert enkelt elev
leerer s& meget som muligt. Det er ogsa vigtigt, at undervisningen er anvendelsesorienteret
og varieret. | afsnittet gennemgas centrale overvejelser om undervisningens
tilrettelaeggelse og indhold i faget madkundskab.

3.1 Undervisningsdifferentiering og inkluderende leering
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Undervisningsdifferentiering defineres forskelligt, og der er flere opfattelser af, hvad det star
for. Her ses det som et princip for tilrettelaeggelse og gennemfarelse af undervisningen i en
klasse eller gruppe, hvor den enkelte elevs leeringsforudsaetninger tilgodeses, samtidig med
at man bevarer faellesskabets muligheder for blandt andet socialisering.
Undervisningsdifferentiering er ikke en metode, men et generelt paedagogisk princip, som
skal medtaenkes i den lseringsmalstyrede undervisning fra planleegning til gennemfgrsel og
evaluering. Undervisningsdifferentiering leegger op til faglig inklusion, dvs. inkluderende
leering. Madkundskab organiseres med differentieret undervisning for alle elever, hver for
sig og i faellesskab, hvilket bl.a. kraever empati, naervaer og aegte opmaerksomhed over for
alle elever.

Undervisningsdifferentieringen medfgrer ikke, at alle elever laerer det samme lige godt. Man
ma begynde med at tage udgangspunkt i elevernes styrkesider, forudsaetninger og
potentialer og na sa langt som muligt med en progression, der sigter mod, at alle elever i
feellesskab leerer det nadvendige — ogsa det, de som udgangspunkt ikke er sa gode til. Et
eksempel i madkundskab: "Eleven skal have et grundlag for at udvikle sin
kvalitetsforstaelse, dvs. forstaelse for god mad og godt madvalg, og kunne anvende
kvalitetsparametre til at traeffe kritisk begrundede valg, fx i forhold til smag og andre
sanseindtryk, madlavningsteknikker, naeringsindhold, pris, miljg- og ressourcekvaliteter
mv.” Nogle elever kan forsta det konkret og praktisk, mens andre kan se det i mere
komplekse og abstrakte sammenhaenge.

Elever og leerere har forskellige erkendelsesinteresser og -styrker. For nogle er fagets
naturvidenskabelige side, fx ernaeringslaeren, utrolig vanskelig, for andre er det
madlavningen eller det at tilegne sig fagteori pa et lidt hgjere abstraktionsniveau, der volder
kvaler. For nogle elever er den kultur- og samfundsfaglige tiigang nemmest, for andre er det
den aestetiske eller den innovative tilgang, og for andre igen er det den naturvidenskabelige
og eksperimentelle tilgang. Differentiering af undervisningen og en evt. revision af
undervisningsplanerne er ngdvendig for at tilgodese alle elever.

Differentieret undervisning forudseetter et godt leeringsmiljg. Leererens evner til at etablere
regler for klassens arbejde er veaesentlige. De skal formuleres eksplicit ved undervisningens
start, hvorefter det gradvist kan overlades til eleverne selv at opstille og overholde reglerne.
Positive forventninger, abenhed, statte til den enkelte elev, og at eleverne inddrages i
strukturering og valg af indhold og arbejdsformer, er med til at skabe et godt laeringsmilja,
der bidrager til, at eleverne nar deres elevmal.

3.2 Laeremidler

Et lzeremiddel er et materiale, et produkt eller en oplevelse, der bliver anvendt i
undervisningen med leering som formal. Faget opererer med et bredt udsnit af laerermidler.
Her er nogle eksempler: madvarer, eksperimenter med madvarer, feerdige
fedevareprodukter med emballage og varedeklarationer, kgkkenredskaber, leerebgger,
kogebgger, kopimateriale som fx undervisningsmaterialer, bager, opskrifter fra internettet,
madblogs, film, madreklamer og mad- og sundhedsdebatprogrammer. Laerermidlerne
inkluderer ogsa elevernes egne i form af opskrifter og instruktioner, herunder egne filmklip
og tegninger. Der kan ogsa anvendes skanlitteratur med mad som motiv, kunst med mad
som motiv og andre sestetiske laeremidler. Maltidsrum og konkrete materialer til etablering
af maltider (tallerkner, bestik, glas, duge, lys, m.m.) er ogsa laeremidler i faget. Digitale
leeremidler, der understgtter lzeringssituationen ved hjeelp af digital teknologi sdsom et
computerprogram eller et webbaseret program i form af kostberegningsprogrammer,
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naeringsoversigter, opslagsveerker om fadevarer pa nettet, demovideoer (sddan laver du
surdej) etc. Skolehaver og tilsvarende koblinger til udeskole eller produktion er ogsa
leeremidler. Endelig kan udflugter til fx historiske steder som Frilandsmuseet,
Middelaldercentret, Arbejdermuseet og ogsa til restauranter og fedevareproducenter
betragtes som fagets leeremidler. Fagets laeremidler organiserer og leverer undervisningen
og gere den mere interessant og lettere at forsta for eleverne, samtidig med at de
understgtter laereren.

3.3 Varieret og anvendelsesorienteret undervisning

Ud over de beskrevne faglige tilknytninger til mange af skolens gvrige fag og det oplagte
tveerfaglige samarbejde laererne imellem skal planleegningen af undervisningen tage hgjde
for de elever, der er i klassen. Nar det handler om mad og maltider, er det ngdvendigt at
tage hensyn til elevernes sociokulturelle og eventuelle etniske baggrund. Ingen elever ma
presses til at overskride personlige, religigse eller kulturelle graenser i det praktiske arbejde
med mad. Det centrale er laererens didaktiske overvejelser om, hvordan brugen af
varierede undervisningsmetoder kan understgtte laeringen og give udfordringer til den
enkelte elev.

Undervisningen skal give gode muligheder for, at savel det praktiske handveerk, den
teoretiske viden og elevernes erfaringer fra den verden, de kender, integreres i
undervisningen. Det kan ske pa mange mader, fx ved at bringe udeskoler med
madlavningsaktiviteter i spil i undervisningen, give eleverne indblik i landbrug, fiskeri og
natur eller ved at leere eleverne om international fadevarehandel. Der kan ogsa indgas
aftaler med fgdevareproducenter om besgg enten af dem pa skolen eller af eleverne ude i
virksomhederne, der giver indsigt i deres interesser. Det lokale mejeri kan besgges for at fa
vist og forklaret processen bag fremstilling af maelkeprodukter. En lejrtur kan bruges til
madkundskab, hvor eleverne arbejder intensivt med fagets kompetenceomrader i naturlige
rammer, leerer at filetere fisk, plukke hgns, male korn, lave frisk ost og far mulighed for at
overskride vante smags- og madpraeferencer. Eksemplerne er mange, og faget er rigt pa
variation og anvendelsesorientering.

Uanset om undervisningen leegges i skolens madkundskabslokale, udendgrs eller i andre
rum giver den varierede og anvendelsesorienterede undervisning nye
erkendelsesmuligheder, og eleverne far mulighed for at se sig selv i sammenhange, de
kender, hvilket er med til at fremme deres trivsel, udvikle deres mentale sundhed og
motivere deres leering.

Undervisningen fremmer endvidere laeringen gennem smag, andre sanseindtryk,
eksperimenter og gennem diskussioner om, hvordan eleverne selv bruger smag og deres
erindringer om smag og smagsoplevelser i forhold til madvalg. Nar eleverne tilegner sig
dgmmekraft og viden om smag, skal de samtidig forsta, hvordan denne viden kan
omseettes til produkter mv. af veerdi for andre. Saledes er undervisningen med til at komme
bade deres aestetiske, faglige, sociale og alsidige udvikling til gode.

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

Madkundskab er oplagt ift. understattende undervisning, som skal sikre, at eleverne mader
endnu flere forskellige mader at lzere pa og at de har tid til at laere savel det praktiske
madhandveerk som til faglig fordybelse. Det kan fx vaere en bageskole eller et kokkeri, hvor
de far mulighed for at @ve sig i at bage eller arbejde med et bredere udsnit af retter og
madvarer og dermed udfolde deres evner og interesser i at lave mad. En sadan
understgttende undervisning bruges til at supplere og understgtte undervisningen i faget,
og den kan have bade et direkte fagrelateret indhold, som eksempelvis feerdigheder i at
bage og viden om bagveerk, og et bredere sigte, som eksempelvis viden om smag eller
etablering af nye maltidsfeellesskaber i skolen, der kan styrke elevernes sociale
kompetenceudvikling, alsidige udvikling, trivsel og lyst til at lzere.

Den understgttende undervisning skal give plads til, at eleverne i hgjere grad arbejder med
koblingen af teori og det praktiske handvaerk. Undervisningen kan relatere sig til elevernes
madvalg og gnsker om at udvikle eller lave bestemte retter, sa de drages ind i
maduniverset i forhold til egne preeferencer. Eleverne far med den relevante understattende
undervisning tid til at afpr@ve, treene og udvikle de feerdigheder og kompetencer, de far i
forvejen i undervisningen i madkundskab. Den understgttende undervisning kan ogséa
bruges til at treene opskriftslaesning, til at udvikle og afpreve nye opskrifter, til at oprette
klassens egen madblog pa de sociale medier eller til eksperimenter, der overskrider
elevernes saedvanlige madvalg.

3.5 Sproglig udvikling

Undervisningen skal have fokus pa elevernes sproglige udvikling, hvilket er afggrende for
deres leering og erfaring med den made, madkundskabs faglige indhold formidles p3,
gennem sprog, madlavning og andre meningsskabende elementer, fx heenger det at kunne
smage og have et ordforrad til at beskrive smagene sammen med sproglig udvikling. At
udvikle sin smagssans og kunne kommunikere fagligt om det er en del af en sproglig
udvikling. Eleverne stattes i kvalificeret brug af sproget for derigennem at styrke deres
faglige forstaelse. Der arbejdes med udvikling af bade det skriftlige og mundtlig sprog
gennem de fire sprogfeerdigheder: lytning, samtale eller dialog, laesning og skrivning.

Det skriftlige sprog udvikles ved, at eleverne far indfaring i den seerlige tekstkultur, der er
kendetegnede for madkundskab, dvs. teksttyper, der har forskellige formal, strukturer og
sproglige kendetegn. Det vaere sig madopskrifter, varedeklarationer, fadevaremaerkninger
og forskellige tekster om mad, sundhed, ernzering, fedevaregrupper, ravarer mv. Der er
fokus pa elevernes faglige laesning og tekstforstaelse, som skal styrke deres faglige viden
og indsigt, og i alle fire kompetenceomrader er laese- og fortolkningsaktiviteter centrale.
Eleverne udvikler sig derigennem til malrettede og strategiske laesere og skriftlige
formidlere.

| forhold til opskriftsleesning arbejdes der med elevernes ordkendskab, bevidsthed om
opskrifternes struktur, evne til at drage falgeslutninger og metakognitiv bevidsthed i forhold
til tilegnelse af nye ord og begreber. Endelig skal der arbejdes med elevernes evne til at
saette opskrifterne ind i andre eller nye sammenhaenge. Opskriftsleesningen fordrer, at
eleverne kan omsaette sprog til billeder og derefter til handlinger.
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Det mundtlige sprog er en forudsaetning for elevernes samarbejde, preesentation af
produkter og tilegnelse af fagets faglige viden. Undervisningen skal statte elevernes
mundtlige kommunikative kompetence, sa de udvikler sig til madkundskabsfaglige
sprogbrugere. Det er altafggrende for elevernes lzering, at de kan udtrykke sig og formidle
savel nye faerdigheder som ny viden. Eleverne skal endvidere kunne ga i dialog med brug
af centrale fagord og begreber i relation til sundhed, mad, fadevarebevidsthed, madlavning
og maltider. Dette produktive aspekt af det mundtlige sprog handler om, at eleverne leerer
at udtrykke sig og formidle deres produkter og viden.

| savel den skriftlige som mundtlige sproglige udvikling arbejdes med ordkendskab og
ordforstaelsesstrategier gennem analyser af madreklamer, varedeklarationer,
kostberegninger og fadevaremaerkninger.

3.6 It og medier

It og medier er en integreret del af fagets undervisning og skal ses som et paedagogisk og
didaktisk redskab til at styrke elevernes laering og som en ressource, der giver adgang til
autentisk og aktuel viden og information. Der arbejdes med elevernes it- og
mediekompetence, dvs. evne til at kunne anvende og kommunikere gennem medierne ved
at finde viden digitalt, skabe indhold og deltage i digitale sociale processer. Som beskrevet i
leeseplanen udskilles it- og mediekompetence i fire elevpositioner, som i praksis vil have
store overlap og sammenfald: eleven som kritisk undersgger, eleven som analyserende
modtager, eleven som malrettet og kreativ producent og eleven som ansvarlig deltager. De
fire elevpositioner optraeder pa skift frem inden for fagets fire kompetenceomrader.

Undervisningen skal stgtte eleverne i at bruge internettet og andre digitale teknologier til
malrettet at sgge information, dvs. indsamle, sortere, udvaelge og forholde sig kritisk til
information, der er relevant i forhold til det undervisningsindhold, der arbejdes med.
Eksempler kan veere fgdevarers holdbarhed ved forskellige temperaturer, krav, der skal
veere opfyldt, hvis der er tale om en gkologisk produktion, kostberegningsprogrammer mv.

| kompetenceomradet maltider og madkulturer skal eleverne kunne anvende it og medier i
arbejdet med historiske og globale madkulturer. Eleverne skal kunne indsamle og
analysere relevante digitale informationer for at fa viden om forskellige traditionelle
kakkener og maltidstraditioner.

Undervisningen skal give eleverne muligheder for at udvikle kompetencer i kritisk at
analysere og vurdere digitale produkters indhold og made at repreesentere mad og
madlavning pa. Der arbejdes med kritisk og analyserende afsender- og
modtagerintentioner i madreklamer, madprogrammer og sundhedskampagner, sa eleverne
kan vurdere, hvordan de selv, ligesom andre, er genstand for mediepavirkning pa
madomradet. De skal fx reflektere over, hvem der gnsker at skabe hvilke holdninger hos
hvem og hvorfor. Her er sundhed et oplagt tema at analysere. Hvem har hvilke interesser i,
at vi spiser noget bestemt sund mad, og hvorfor og hvordan formidles de i medierne?

Eleverne skal ligeledes selv kunne handtere digital produktion, der er
anvendelsesorienteret. De skal kunne afpasse budskab og formal med en produktion, fx
opskrifter eller retter i forhold til en udvalgt malgruppe, og kunne vaelge egnede
udtryksformer til formidling af disse. Det kan fx vaere praesentationer med brug af fotos, film,
animationer eller andre digitale veerktajer. Eleverne skal leere at taenke i formidling,
publikum og madkulturer via it og medier.
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3.7 Innovation og entreprengrskab

Madkundskab er helt centralt for innovation og entreprengrskab i skolen. Dette fremgar
endvidere af laeseplanen. Undervisningen skal motivere eleverne til at udfolde sig, turde
eksperimentere med mad og madlavning og handle pa gode ideer, der kan omsaettes il
veerdi for andre. | kompetenceomradet madlavning skal nye tilberedningsmader, variationer
og nye problemlgsninger vaere centrale elementer. Undervisningen ma ikke veere
retningsgivende, hvis det dermed blokerer for elevernes mod og muligheder for at handle
pa ideerne. Der skal ikke kun fglges eksisterende opskrifter, men faget skal give eleverne
mulighed for selv at undersgge anvendelsen eller brugen af forskellige ravarer, udvikle og
eksperimentere med opskrifter og prave madlavningsteknikker og metoder af i forskellige
sammenhaenge.

Undervisningen koncentreres omkring handling, kreativitet, omverdensforstaelse og
personlig indstilling. At arbejde innovativt og entreprenant omfatter i hgj grad samarbejde.
Det mest innovative og entreprenante kommer som regel ud af at samarbejde med andre,
der er anderledes end en selv. Undervisningen skal tilskynde dette ved at skabe rum for
nye mader at samarbejde pa eleverne imellem. Der kan sammensaettes grupper pa tveers
af kulturelle eller lokale tilhgrsforhold, hvori eleverne samarbejder om det praktiske
handvaerk og udveksler personlige indstillinger til mad og maltider.

Succesoplevelser skal bane vejen for elevernes udvikling af innovative og entreprengrielle
kompetencer. Undervisningen skal séledes tilskynde, at eleverne far tro pa egne evner og
formaen gennem mange succesoplevelser bade med selve madlavningen og med sproglig
formidling af deres opnaede faerdigheder og viden om mad og maltider. De skal opmuntres
til at eksperimentere med bade nye retter, opskrifter og andre idebarne produkter med
veerdi for dem selv og andre.

Eleverne skal have mulighed for at udfolde sig gennem forskellige typer opgaver, der
rummer sansemaessige udfordringer, og de skal motiveres til at bruge savel deres smag
som deres fantasi til opgavelagsningerne. Undervisningen skal tilrettelaegges, sa elevernes
praktiske feerdigheder og viden om mad, madlavning, smag, sundhed, fadevarer, maltider
og madkulturer bruges til at skabe nye retter og opskrifter, der kan glaede andre.

4. Madkundskabs kompetenceomrader

Faget madkundskab bestar af fire kompetenceomrader:
1. Mad og sundhed

2. Fedevarebevidsthed

3. Madlavning

4. Maltid og madkultur

| det fglgende indholdsbeskrives, konkretiseres og eksemplificeres de centrale fagbegreber
og -metoder for fagets fire kompetenceomrader.

4.1 Mad og sundhed

Kompetencemal: "Eleven kan traeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed”
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Omradet mad og sundhed er beskrevet under overskrifterne sundhedsbevidsthed,
ernaering og energibehov og hygiejne. | arbejdet med at udvikle en kritisk stillingtagen il
sundhed og madvalg indgar ogsa indhold fra de tre gvrige kompetenceomrader.
Udviklingen af elevernes kritiske vurdering og valg af mad baserer sig desuden pa smag og
feerdigheder i forbindelse med madens tilberedning og servering samt pa de vaerdier,
eleverne i gvrigt tillaegger maden.

Sundhedsbevidsthed

Under sundhedsbevidsthed fokuseres der pa elevernes madvalg i relation til sundhed,
trivsel og miljg, hvad der betinger dem, og hvordan de forandres gennem arbejdet med
madlavning og maltider. Eleverne arbejder med at omseette sundhedsbegreber i forhold til
mad og madlavning, og de arbejder med egne opfattelser af sundhed. Der skelnes mellem
et bredt, trivselsorienteret sundhedsbegreb og et mere ernaeringsorienteret
sundhedsbegreb. Det er centralt for lzereren at have indsigt i disse to forskellige
sundhedsbegreber og at veere bevidst om sin egen opfattelse af, hvad sundhed er, og om
hvilket sundhedsbegreb faget overordnet streeber imod. Det er det brede og
trivselsorienterede sundhedsbegreb, der funderer faget. At sundhedsbegrebet er bredt
betyder, at det daekker bade levevilkar og livsstil. At det er trivselsorienteret betyder, at der
er fokus pa personligt overskud og faellesskabsvaerdier. Sundhedsbevidsthed kobles
yderligere til sundheds- og seksualundervisning og familiekundskab og til andre fag, som
arbejder med sundhed, heriblandt fx natur/teknologi, biologi og idreet. Eleverne
sammensaetter og vurderer mad og maltider i forhold til sundhed og trivsel, og de arbejder
med mad og maltiders betydning for sundhed bade i det praktiske arbejde og i dreftelser af
madvalgs betydning for sundhed.

Trivselsorienteret sundhedsbegreb

En del af fagets trivselsfremmende element er elevernes engagement og mentale ejerskab
i forhold til madlavning og maltider, som forankres i de konkrete faerdigheder. Faget initierer,
at maltidsfeellesskaber bygges op omkring livsglaede, ligevaerd og socialt ansvar, hvilket er
med til at fremme elevernes trivsel i hverdagen. Trivsel er et udtryk for et velbefindende, der
giver fglelsen af overskud, gapamod, handlekraft og glaede ved at veere sammen med
andre. Begrebet anvendes hyppigt i vurderinger af barns udvikling, af deres sociale tilstand
eller i forbindelse med et barns bedring efter omsorgssvigt, tab eller sygdom. Trivsel var
oprindeligt et holistisk sundhedsbegreb, der bade udtrykte menneskets subjektive oplevelse
af egen situation og omgivelsernes vurdering. Trivselsbegrebet anvendes i dag som en
karakteristik af elevernes egne vurderinger af: a) deres sociale tilhgrsforhold herunder
forholdet til kammerater og netveerk (ogsa digitale), b) om de har nogle at betro sig til, dvs.
fortrolighed med andre, ¢) om de er omgivet af ansvarlige voksne, der udviser omsorg,
holder aftaler og ikke svigter og d) om de gar pa en skole, hvor det er godt at veere.
Elevernes egne vurderinger af disse elementer bruges som parameter i forhold til at
bestemme en stgrre eller mindre grad af trivsel.

Undervisningen traekker pa det trivselsorienterede sundhedsbegreb og med det kan der

anlaegges forskellige synsvinkler, som giver lidt forskellige forstaelser: elevernes almene

udvikling i forhold til mad og sundhed; elevernes opfattelse, forstaelse og forventninger til
mad og sundhed; de sociale samspil i undervisningen og elevernes medbestemmelse og
aktive deltagelse; de aestetiske og materielle forhold omkring mad og maltider.

Eleverne arbejder med deres egne oplevelser, forventninger og vurderinger af
mulighederne for at handle pa sundhed gennem mad. Har de positive forventninger til at
kunne aendre pa smag, mad og forbrug i en sundheds- og trivselsfremmende retning?
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Trivslen optimeres i et konstruktivt samspil mellem sadanne forventninger og
selvvurderinger, hvilket undervisningen imgdekommer ved at give reelle handlemuligheder.

Ernaering og energibehov

Under ernaering og energibehov fokuseres der pa elevernes tilegnelse af viden om
proteiner, fedt og kulhydrater samt vitaminer og mineraler, pa energibehov og —balancer.

Eleverne arbejder med energibehov, -forbrug og de tre store engergivende grupper protein,
fedt og kulhydrat i sammenhaeng med fedevaregrupper. Dette kan blandt andet ggres
gennem sma forsgg, hvor eleverne fx leder efter kulhydraterne i faedevarer — bade i teori og
i praksis — og med katalogisering af forskelige fedtstoffer efter hvor maettede de er i
sammenhang med deres fasthed. Dernaest skal der fokuseres pa vitaminer og mineraler,
pa fagord og begreber samt pa, hvordan eleverne omsaetter det til praksis.

Undervisningens indhold kan struktureres i disse tre kategorier:

* Fordgjelsen og faktorer af betydning for energibehovet

« Kulhydraters, fedts, proteiners og fibres, vitaminers og mineralers betydning for
sygdom og sundhed

e Fadevarers energiindhold og indhold af energigivende stoffer og fibre samt
betydende indhold af vitaminer og mineraler.

Hovedvaegten er pa fordgjelsen og energibehov samt pa de energigivende stoffers og
fibres betydning for kroppen og deres forekomst i fgdevarer. Endvidere inddrages
vitaminers og mineralers forekomst i fadevarer og deres funktion i kroppen. Erngering og
energibehov kan behandles som et selvsteendigt emne i undervisningen. De energigivende
stoffer og fibre kan konkretiseres ved hjeelp af relevante fedevarer og ved at
eksperimentere med dem. Drejer det sig om fx fedt, kan der laves oversigter eller
udstillinger af forskellige olier og fedtstoffer, og der kan fremstilles smegr af cremefraiche 38
%. Tilsvarende kan proteiner tydeligggres ved at fremstille fx ost eller gluten eller ved hjeelp
af eksperimenter med en mager fisk. Ernaering og energibehov kan endvidere, som
beskrevet i det falgende, knyttes til undervisningen om kost, og den kan behandles i
forbindelse med arbejdet med fedevarebevidsthed. Fx kan den ernaeringsmaessige
betydning af polyumaettede n-3-fedtsyrer og D-vitamin behandles i forbindelse med fisk.

Kost

Kostbegrebet er ikke entydigt, men bruges her, nar der laegges en ernaeringsorienteret
sundhedsvinkel pa mad/drikke og maltider. Eleverne arbejder med at omsaette
kostanbefalinger i forhold til madlavning og maltidssammenseetninger ud fra forskellige
sundhedsmaessige hensyn.

Maltider og kost kan vurderes pa to niveauer:
1. Fedevareniveauet — ved hjaelp af kostmodeller og kostrad

2. Neeringsstofniveauet — ved hjeelp af et kostprogram, hvor kostens nzeringsindhold
beregnes og vurderes i forhold til naeringsstofanbefalinger.

Det veesentligste er, at eleverne lzerer at vurdere kosten i forhold til kostrad/kostmodeller,

og at vurderingen pa naeringsstofniveau begraenses til kostens energiindhold,
energifordeling samt fiberindhold. Argumentet for dette er bade af leeringsmaessig og faglig
art. Dels reduceres kompleksiteten for eleverne, dels far de det vigtigste budskab; at det er
overernaring og en skeev fordeling mellem de energigivende naeringsstoffer, kulhydrater,
fedt og protein, som er den veesentligste arsag til en raekke kostrelaterede sygdomme
(overveegt, diabetes 2 m.fl.).
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Eleverne far kendskab til, at en kost, der er i overensstemmelse med den anbefalede
energifordeling, deekker behovet for de fleste naeringsstoffer. Efterhanden kan kostens
indhold af vitaminer og mineraler inddrages. Her vil det veere oplagt fx at behandle de
vitaminer og mineraler, som kosten generelt er i underskud med. Elevernes egne madvaner
kan perspektiveres til resultater fra nationale undersagelser af barn og unges kostvaner.

Ernaeringsorienteret sundhedsbegreb

Undervisningen traekker ogsa pa det kost- og ernzeringsorienterede sundhedsbegreb, hvor
sundhed betragtes som udslag af det, vi spiser, set i forhold til det, vi forbraender, med
fokus pa balance mellem indtag og forbraending. Dette sundhedsbegreb koncentrerer sig
om de naeringsstoffer, maden indeholder, og med det kan der — ligesom med det
trivselsorienterede sundhedsbegreb — anlaegges forskellige synsvinkler i undervisningen:
elevernes vurderinger af sundhed ud fra viden om erneering og energibehov, elevernes
vurderinger af sundhedsbudskaber, dizeter, kostanbefalinger mv. og elevernes
handlemuligheder i forhold til at fremme den ernaeringsorienterede sundhed, fx gennem
kostforbedringer eller forbedringer af egne maltider.

Hygiejne

Under hygiejne fokuseres der pa elevernes kendskab til de geengse mikroorganismer, der
har betydning for mad og madlavning, samt pa arbejdet med hygiejneprincipper. Der
arbejdes med kendskab til og forstaelse for de gavnlige, de skadelige og
sygdomsfremkaldende bakterier i mad og madlavning. Eleverne skal omsaette forstaelsen i
en hygiejnisk forsvarlig praksis. Der skal arbejdes med de mest almindelige
sygdomsfremkaldende bakterier og svampe. Derefter skal der arbejdes med at omsaette
almindelige hygiejniske principper i madlavningen, hvilket eleverne selv tester med
hygiejnevurderinger.

Undervisningens indhold kan struktureres i disse tre kategorier:

» Definition af mikroorganismer og deres forekomst i naturen og i dyrs og menneskers
fordgjelseskanal samt deres betydning for sygdom og fordzervelse af fadevarer.
Herunder deres nyttevirkning samt deres vaekstbetingelser og spredning

» Forstaelseslinjer til de almindeligste opbevarings- og konserveringsprincipper

* Regler og metoder for personlig hygiejne og fadevarehygiejne.

Eleverne arbejder med teknikker for, hvordan man handterer maden og madlavningen
hygiejnisk i adskilte arbejdsgange, mad pa kgl osv. F@devarers krav til opbevaring og
konservering undersgger eleverne gennem enkelte praktiske forsgg med fx temperatur, pH-
veerdi og agarplader. De nyttige mikroorganismers funktion kan illustreres ved at
eksperimentere med fremstilling af mejeriprodukter og ved geerforsag.

4.2 Fgdevarebevidsthed

Kompetencemal: "Eleven kan traeffe begrundede madvalg i forhold til kvalitet, smag og
baeredygtighed”

Omréadet fedevarebevidsthed er beskrevet under overskrifterne ravarekendskab,
baeredygtighed og miljg, madvaredeklarationer og fadevaremaerkninger og
kvalitetsforstaelse og madforbrug. Undervisningen har fokus pa fedevarernes
smagsmeessige egenskaber og aestetiske muligheder ved at eksperimentere med smage,
grundmetoder og krydringer og drafte deres erfaringer.
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Fadevarers betydning for sygdom og sundhed er naturligvis afhaengig af indholdet af
naeringsstoffer. Ligeledes er forekomsten af mikroorganismer en vaesentlig faktor. Det er
oplagt at behandle de enkelte sygdomsfremkaldende og nyttige mikroorganismer i
tilknytning til arbejdet med relevante fgdevarer, fx salmonella i 22g og maelkesyrebakterier i
mejeriprodukter.

Ravarekendskab

Under ravarekendskab fokuseres der pa elevernes viden om og kendskab til de mest
almindelige ravarer, deres gruppering, og hvordan eleverne kan bruge denne viden i
anvendelse af ravarerne i madlavning. Eleverne udbygger deres kendskab til og forstaelse
af de mest almindelige ravarer, og hvilke ravaregrupper de tilhgrer. Der skal arbejdes med,
hvordan man skelner mellem ravarer, der er uforarbejdede fadevarer, og forarbejdede
fedevarer i form af tilberedte retter som halv- og helfabrikata. Ravarerne katalogiseres i
grupper og seettes i relation til de energigivende stoffer proteiner, kulhydrater og fedtstoffer
og dertil knyttede madlavningsfunktioner. Der veksles mellem forsgg, smagsanalyser og
madlavning.

Viden om ravarernes fysiske/kemiske egenskaber bruges innovativt ved at eksperimentere
med de forskellige ravaregrupper. Eleverne eksperimenterer pa naturvidenskabelig vis med
ravaregruppernes reaktion under de grundlseggende madlavningsmetoder. Samtidig far de
en forklaring pa, hvad der sker i gryden. Et eksempel pa anvendelsen af den
eksperimentelle metode er, at der laves forskellige brad, med forskellige ingredienser og
metoder, som sammenlignes med et standardbrgd. Et andet eksempel kan veaere at stege
fiskefileter, koteletter eller aeg for lidt, tilpas og for meget. Der er talrige muligheder for at
lave forssg med ravarer, hvor temperatur, tid, surhedsgrad, sukkertilsaetning og rgring,
&ltning, piskning mv. varieres.

Baeredygtighed og miljg

Miljg handler om vores forhold til den natur, vi lever i, og om vores fysiske og sociale
omgivelser. Et godt miljg er et miljg, hvor bade mennesker og naturen trives og
understgtter hinandens trivsel. Et darligt miljg er et milja, hvor vi lever pa en made, som
agdelaegger naturen og dermed vores egne og andre levende vaeseners levevilkar. At noget
er baeredygtigt betyder, at det er holdbart pa lang sigt. At producere og forbruge mad pa
baeredygtig vis betyder, at det sker pa en made, der ikke kun gavner os her og nu, men
som ogsa sikrer, at vi kan fortseette produktionen og forbruget langt ud i fremtiden. Det er
for eksempel ikke baeredygtigt, hvis landbruget drives pa en made, som pa kort sigt giver
stort udbytte, men pa laengere sigt udpiner jorden, og dermed forringer eller ligefrem
gdelaegger betingelserne for at dyrke noget pa de samme jorde pa laengere sigt. Et andet
eksempel er rovfiskeri. Her handler det om gkologisk baeredygtighed, men baeredygtighed
optraeder ogsa i samspillet mellem sociale, skonomiske og gkologiske forhold samt lokal-
global-forhold.

Under baeredygtighed og miljg fokuseres der iszer pa fedevarers produktion, forbrug og
affaldet herfra, samt pa hvilke konsekvenser valg af fedevarer og behandlingen af dem har
for miljget. Fadevarers produktionsformer, og hvordan de kan forbindes med
baeredygtighed og klimaaftryk, er et centralt emne. Eleverne arbejder med, hvordan
fedevareproduktion pavirker naturen i alle led: landbrugsproduktion, havbrug, fiskeri,
industri og distribution, og med hvordan animalske fadevarer er mere miljgbelastende end
vegetabilske fadevarer, opvarmede drivhuse er mere miljgbelastende end friland, og
flytransport er mere miljgbelastende end transport med skib. Miljgbevidsthed og
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ressourceforbrug er i centrum. Eleverne skal have mulighed for at forholde sig til deres eget
forbrug af mad, og hvordan de kan passe pa den natur, vi lever i, samt pa vores fysiske og
sociale omgivelser. Der fokuseres pa, hvordan bade madvalg og madforbrug har betydning
for milje og baeredygtighed med henblik pa at sikre, at mennesker og naturen trives og
understgtter hinandens trivsel.

Madvaredeklarationer

Under madvaredeklarationer og fedevaremaerkninger fokuseres der pa elevernes faglige
lzesning af en varedeklaration, elevernes forstaelse for hvad ordene betyder, og hvad disse
oplysninger indebeerer og kan bruges til. Undervisningen har fokus pa faglig laesning af
varedeklarationer, herunder ingredienser, forekomst og méader at navngive
tilseetningsstoffer pa, og hvad der er lovgivet som minimumoplysninger i en deklaration.
Gennem madlavningen skabes forstaelse for forskellige teknikker og ingredienser i
fedevareproduktion. Dernaest skal eleverne arbejde med analyser af deklarationer som
ikke-lovpligtig oplysning og relatere dem til kostberegninger under mad- og
sundhedskompetencemalet. Eleverne skal arbejde med de forskellige geengse
fedevaremaerkninger som fx gkologi, E-meerket og MSC-meerket. Undervisningen
fokuseres pa de muligheder og begreensninger, som varedeklarationer og maerkninger
giver for at foretage bevidste forbrugsvalg.

En varedeklaration fortaeller noget om resultatet af varens behandling i fedevareindustrien.
| fremtiden vil der blive spist flere industrifremstillede fadevarer. Det er et veesentligt
budskab i undervisningen, 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 gare ved at
tage hensyn til deres praeferencer. Eleverne skal lzere at vurdere, om deklarationerne giver
de oplysninger, som de behgver for at kunne treeffe kvalificerede madvalg. Efterhanden kan
eleverne stilles opgaver, som kraever, at de selv udarbejder en varedeklaration for en
sammensat fgdevare.

Kvalitetsforstaelse og madforbrug

Under kvalitetsforstaelse og madforbrug fokuseres der pa elevernes erkendelse af, hvordan
kvalitet haenger sammen med madlavning, smag og ressourcer, herunder hverdagens og
reklamernes pavirkning af madkvalitet og -forbrug. Udvalgte kvalitetsparametre af
betydning for madforbrug, fx aestetiske, etiske og kulturelle kvaliteter, miljg- og
ressourcekvaliteter, forarbejdning og holdbarhed, naeringsindhold eller tilsaetningsstoffer
geres til indhold i undervisningen. Eleverne drgfter herefter, hvad der er madkvalitet for
dem, og forholder sig til forskellige mader at bedemme madens kvalitet pa. Kvalitet haenger
ulgseligt sammen med veerdier, og eleverne gver sig i at gennemskue, hvilke vaerdier der
er koblet til egne og andres madkvalitetsforstaelse.

| arbejdet med madforbrug kan elevernes egne favoritforbrugsvalg tiene som eksempler pa
ansvar og muligheder pa dette omrade.

Eleverne arbejder analytisk med madreklamer og skaber selv en malrettet
madkommunikation ved hjeelp af et digitalt medie, der demonstrerer deres indsigt i, hvordan
kvalitetsforstaelse, hverdagsliv, fadevareproduktion og markedsfgring har indflydelse pa
madforbruget.

4.3 Madlavning
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Kompetencemal: "Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette ideer i
madlavningen”

Omradet madlavning er beskrevet under overskrifterne madlavningens mal og struktur,
grundmetoder og madteknik, madlavningens fysik og kemi, smag og tilsmagning samt
madens aestetik.

Madlavningens mal og struktur

Under madlavningens mal og struktur fokuseres der pa elevernes faglige laesning af en
opskrift, og at de selv kan udvikle opskrifter. Undervisningen koncentreres omkring faglig
leesning af opskrifter og opskrifternes omsaetning til handling. Opskrifter er en del af fagets
undervisningsmateriale. Det er vaesentligt, at opskrifterne er udarbejdet peedagogisk, og at
de er enkle i deres opsaetning, sa arbejdsprocesser er forklaret forstaeligt for eleverne.
Gennemarbejdet med forskellige typer opskrifter leerer eleverne et fagsprog og nogle
arbejdsgange, sa de efterhanden kan overskue mere komplekse processer. Kravet om
struktur og overskuelighed ggr, at der ikke bare kan hentes og anvendes opskrifter fra
voksenkogebgger og internettet. Disse opskrifter vil kraeve en paedagogisk bearbejdning,
sa eleverne efterhanden kan arbejde selvstaendigt med mere komplekse opskrifter.

Madlavningens mal, handler om, hvad der skal laves mad til, og strukturen handler om,
hvordan maden skal laves. Eleverne treener deres feerdigheder i mal og veegt, klarggring af
delelementer til madlavning og logiske arbejdsgange i madlavningsprocesser. Der
etableres arbejdsrytmer og strukturer af laereren, som eleverne kan statte sig til. Sidenhen
eksperimenterer de i stigende grad med selv at tilfgje personlige udtryk til opskrifterne for til
sidst selv at kunne udvikle opskrifter efter eget design.

Grundmetoder og madteknik

Under grundmetoder og madteknik fokuseres der pa elevernes kendskab til kogning,
stegning, bagning og jeevning og disses undergrupper samt faerdigheder i teknikker som at
skreelle, snitte, hakke, piske, eelte og udbene. Inden for dette omrade arbejder eleverne
med forskellige grundmetoder og teknikker for tilberedning af fadevarer og retter. Det
haenger dog ngje sammen med smag og valg eller udvikling af opskrifter samt med
maltidets mal og struktur. Undervisningen skal tilretteleegges, sa eleverne pa en
hensigtsmaessig made laerer at bruge de forskellige redskaber. Kakkenet ma vaere
indrettet, sa det rummer et bredt udvalg af det almindelige kakkenudstyr, og samtidig bar
eleverne have mulighed for i saerlige opgaver at kunne anvende mere specielle redskaber
og tekniske hjeelpemidler. Hvornar de forskellige kekkenredskaber anvendes, og hvilke
kokkenredskaber der kreeves til de forskellige metoder og teknikker, er centralt.

Eleverne gver sig i at bruge de grundlaeggende madlavningsmetoder og
tilberedningsteknikker, dvs. kogning, stegning, jeevning, bagning, findeling og konservering,
sa de opnar handvaerksmaessige faerdigheder og sikkerhed. De skal vide, hvilke
grundmetoder og grundsmage der findes, og hvilke der er hensigtsmaessige til bestemte
fedevarer og retter. For at eleverne kan opna sikre feerdigheder inden for de forskellige
teknikker og metoder, ma opgaverne gentages, og svaerhedsgraden i dem gges.
Eksempelvis kreever det bade gvelse og treening at fa en fornemmelse af, hvornar en
geerdej er eeltet tilpas, hvornar en kartoffel er kogt mer, eller hvornar en fars er rgrt lind. Der
kan stilles opgaver, der belyser, hvornar de enkelte metoder skal anvendes, og hvilke
metoder der er hensigtsmaessige i forhold til det enkelte produkt, fx at en kartoffel bade kan
koges, steges, bages og pureres i fx en suppe. Eleverne bgr desuden efterhanden kunne
analysere grundmetoder, der er anvendt i forskellige opskrifter.
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Eleverne skaber sig systematik over metoder og teknikker, hvorfra de arbejder videre med
mere komplicerede metoder inden for hver af de fire grundgenrer. Dette ggres i
sammenhaeng med forstaelsen for madlavningens fysik og kemi og ernaeringsfaktorerne.
Brugen af kakkenets redskaber og maskiner indgar med stigende svaerhedsgrad i det
praktiske arbejde. Nar eleverne har opnaet et varieret kendskab til bade fedevarer og
tilberedningsmetoder, stilles de over for mere komplekse opgaver, hvor de selv udarbejder
indkgbslister og laver planer for det praktiske arbejde.

Madlavningens fysik og kemi

Under madlavningens fysik og kemi fokuseres der pa elevernes kendskab til, hvor
proteiner, fedtstof og kulhydrater kommer fra i ravarerne, og hvordan de opfarer sig fysisk-
kemisk ved tilberedning og i relation til grundmetoder og ravaregrupper. Eleverne arbejder
med enkle, men tydelige fysiske/kemiske egenskaber og forandringer under seedvanlige
kokkenprocesser. Eleverne arbejder med betydningen af vand og effekter af temperatur,
syre og salt. Det kan vaere koagulering af proteiner i seg eller kad, fx ved opvarmning;
smeltning og sterkning af forskellige fedtstoffer; emulgering af vand og olie i mayonnaise, is
og dressing; syrning og fermentering af maelk og flade til smar, surmaelksprodukter og ost;
konservering med salt og sukker; gelatinering; forklistring af stivelse i mel i forbindelse med
bagning og jeevning mv. Senere skal eleverne arbejde med at lave egne retter og kunne
redeggre for, hvordan de har tilgodeset sammenhaengen mellem madlavningens
grundmetoder og de fysiske/kemiske egenskaber.

Smag og tilsmagning

Under smag og tilsmagning fokuseres der pa elevernes kendskab til grundsmagene surt,
s@dt, salt, bittert og umami, samt hvad lugt, tekstur, snerpning (den gnidende fornemmelse
pa tungen, vi mader, nar vi fx spiser umodne frugter eller drikker te eller andre drikke med
meget garvesyre) og irritation (breendende mundfalelse) betyder for smagsoplevelsen.
Eleverne skal have et fagligt sprog for smag, lugt og tekstur. Der treenes i tilsmagning og
italesaettelse af smag. Eleverne arbejder med at karakterisere smag, tekstur og aroma —
farst isoleret og dernaest i kombination i enkle fgdevarer. De undersager, hvad
kombinationer af forskellige smage eller teksturer kan bevirke, og hvordan
smagssammenseaetninger kan bruges. Der arbejdes eksperimenterende, registrerende og
med blindsmagning, hvorefter dette anvendes i madlavningen gennem tilsmagning.
Eleverne skal ogsa arbejde med smag i krydderier og krydderurter, fx sort peber, chili og
peberrod, som alle er stoffer, som bidrager til irritation, eller fx mynte, som giver en kalende
mundfglelse. Eleverne preesenteres for smag i forskellige ravarer og krydderier af dansk
savel som udenlandsk oprindelse. Det er vigtigt for elevernes laering, at de bearbejder
deres smagsoplevelser og smagserindringer i ord og begreber for at skabe bevidsthed om
den forforstaelse, der ligger bag smagspreeferencer — for dermed at rokke ved de

fastlaste smagspraeferencer. Bade viden og falelser indlejres i smagspraeferencer, ligesom
sociale og kulturelle faktorer i fx maltider er afggrende for det, der kan kaldes for
smagsdomme.

Madens aestetik

Under madens aestetik arbejdes der med elevernes smagsoplevelser og andre
sansemeessige erfaringer. Her arbejder eleverne med eestetiske vurderingskriterier som
grundlag for at vurdere madens indtryk og udtryk. Madens eestetik kan ikke udelukkende
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udtrykkes i begreber, da den ogsa refererer til erfaringer. Eleverne skal have et fagligt sprog
om aestetisk kommunikation. | undervisningssammenhaeng betyder det, at eleverne
smager, dufter, ser og meerker og seetter ord pa smagen. De reflekterer over, hvordan
deres oplevelser haenger sammen med fglelser, personlige erfaringer og kulturelle normer
og veerdier, og hvad det aestetiske betyder for deres madvaner og livskvalitet.

Evnen til at udtrykke sig aestetisk og med fantasi og kreativitet udvikles, efterhanden som
eleverne erhverver sig et vist repertoire af sestetiske erfaringer, viden og feerdigheder pa
det madmeessige omrade, samt nar de lgbende 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 sund salat a la dem. Efterhanden kan der stilles starre
krav til det eestetiske sprog og tolkningen af det, bl.a. via eksperimenter med
fedevaresammenseetninger, metoder og krydringer.

Undervisningen fokuseres pa forskellige faktorer, der har indflydelse pa smagsoplevelsen,
fx forstaelse, symboler i maden, madens fysiologiske smag og andre sensoriske
karakteristika, hvem man spiser med, og hvor, hvornar og hvordan man spiser. Kendskab
til, hvem der laver maden, og hvordan den markedsferes, inddrages som en del af madens
aestetik. Der arbejdes med beskrivelse og fortolkning af mad og maltider til praesentation for
andre. Eleverne arbejder med eestetiske vurderingskriterier, sa de bliver i stand il at
vurdere madens eestetiske indtryk og udtryk. Her fokuseres der pa elevernes evne til at
reflektere over og fortolke de aestetiske indtryk og udtryk hos bade afsender og modtager,
dvs. i madlavningen, serveringen og spisningen.

4.4 Maltid og madkultur

Kompetencemal: "Eleven kan fortolke maltider med forstaelse for vaerdier, kultur og
levevilkar”

Omradet maltid og madkultur er beskrevet under overskrifterne maltidets komposition og
maltidets kultur.

Maltidets komposition

Under maltidets komposition fokuseres der pa opbygningen af maltider bade til hverdag og
fest, sa der bade arbejdes med morgenmad, frokost, aftensmad og julemad,
fedselsdagsmiddag eller andre festmaltider og principper for disses sammensaetning.
Eleverne arbejder med opbygning af et maltid ud fra forskellige kriterier som fx hverdag,
fest og traditioner. Der kan arbejdes med maddesign (anretning) og borddaekning samt med
smag og nydelse. Glaeden ved at deltage i et dejligt faellesmaltid prioriteres hgijt i
undervisningen, der lsegger veegt pa trivsel, sammenhold, diversitet og sestetik. Det er
vigtigt, at der i undervisningen skabes gode rammer for at opleve fallesskab, ansvar og
omsorg i forbindelse med maéltiderne. Dette gaeres ved at prioritere madens kvalitet, feelles
etablering af maltidet, design af madens anretning og en smuk borddaekning.

Tid, samveer og smagsoplevelser er integrerede dele af en maltidskultur. Med
udgangspunkt i hverdagens maltider og sidenhen i saerlige maltider ses der pa opbygning
af et maltid efter anledning, veertskab, symboler, sansninger, deltagere, rum, tid og selve
maden. Gennem elevernes praesentation og servering af forskellige retter og maltider
fokuseres der pa, hvilken betydning anretning, stemning, selskab, tidspunkt, omgivelser og
maden, der spises pa, har for maltidet.

Maltidets kultur
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Under maltidets kultur fokuseres der pa forskelle mellem forskellige kulturer i nutid og fortid
og pa forskellige steder pa kloden samt pa, hvordan mad- og maltidskulturer udvikles og
pavirker hinanden. Undervisningens indhold omfatter mad og maltider i et socialt,
flerkulturelt og historisk perspektiv. Kultur er ikke et entydigt begreb. Maltidets kultur kan
defineres som et system af regler og konventioner for, hvornar, hvad, hvordan og med
hvem man spiser. Inden for en bestemt kultur tilsiger normerne, hvad der er rigtigt og
forkert med hensyn til spisningen. De kulturelle normer er forskellige, fx mellem nationer,
sociale grupper, aldersgrupper og kan, og er med til at markere faellesskab inden for den
pageldende kultur samt afgraense kulturer fra hinanden. Kultur er taet knyttet til
menneskers identitet.

Derfor er det ogsa vigtigt, at laereren er bevidst om, at eleverne ogsa selv repreesenterer
forskellige kulturer. Laereren ma gerne give udtryk for egne holdninger, men for at vaere
troveerdig over for eleverne og for at tilgodese deres motivation, laering og handleevne er
det nadvendigt, at der lsegges op til praesentation af og diskussion om de kulturelle veerdier,
eleverne er bezerere af i forhold til mad og maltider. Undervisningen ma tage hensyn til
elevernes forskellige mad- og maltidskulturer, dvs. mader at spise pa, og tage deres
veerdier og normer alvorligt.

Kultur og identitet er imidlertid ikke for én gang givet, men aendres over tid — dels som fglge
af samfundspavirkninger, dels som felge af menneskers valg og handlinger.
Undervisningen skal give eleverne mulighed for at arbejde med maltider med fokus p3,
hvordan veerdier, normer, vaner og traditioner former maltider, og med forstaelse for, at
kultur skabes af menneskers samspil med hinanden og med materielle vilkar, som aendres
gennem tiderne. Med inddragelse af egne maltidserfaringer skal eleverne sammenligne
mad- og maltidskulturer fra forskellige tidsperioder og steder, gerne af eksemplarisk
karakter. Det er derfor relevant, at der i undervisningen stilles falgende spgrgsmal:

» Hvilken tid beskeeftiger vi os med (historisk tid, tid pa dagen, i ugen, i aret, i livet)?

« Hovilket sted pa jorden beskeeftiger vi os med, og hvordan pavirkes maltidskulturen af
veerdier, herunder religion, normer og de materielle rammer for hverdagslivet samt af
samfundsvilkar som fx geografi og udvikling i vareproduktion og teknologi?

« Huvilket socialt miljg (ken, klasse og alder) er maltidet knyttet til?

Kendskab til udviklingen af dansk madkultur fra fx vikingetid til middelalder/renaessance, fra
borgerskabets kgkken til nationalromantikken i 1800-tallet er afseet for elevernes forstaelse
af den madkultur, de selv er en del af. Eleverne skal arbejde med historiske og globale
madkulturer og deres pavirkning af nutidige og mere lokale madkulturer, herunder
ravareoprindelser sdsom sukkerdyrkning og krydderier.

Eleverne arbejder med at forstd maltider fra forskellige kekkener med bade mangearige
maltidstraditioner og komplekst udviklede maltidstraditioner som fx det kinesiske, et
orientalsk (fx det indiske), et sydeuropaeisk (fx det italienske) og et centraleuropeeisk (fx det
ungarske) kakken.

Relaterede moduler

Kom godt i gang med arbejdet med laringsmal
It og medier - vejledning
Sproglig udvikling - vejledning

Innovation og entreprengrskab - vejledning
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