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Denne bearbejdelse af Klare Mal er lavet
pa begrund af word dokumenter fra
undervisningsministeriet, og indeholder

den samme tekst som de trykte udgaver.

Den eneste undtagelse er billeder, som ikke kunne

bruges pa grund af ophavsret.



Forord

Regeringen gnsker at styrke det faglige niveau i folkeskolen samtidig med, at undervisningen
bliver differentieret og dermed malrettet den enkelte elev. En styrket faglighed i undervisningen
gar hand i hand med udviklingen af elevernes alsidige personlige kompetencer. Valget star ikke
mellem, pa den ene side, en faglig steerk skole - hvor eleverne ikke bryder sig om at vere - eller
pa den anden side, en skole, hvor eleverne trives godt, fordi der ikke stilles krav.

De nye fagbeskrivelser indeholder mere pracise centrale kundskabs- og faerdighedsomrader
(CKF) samt vejledende delmal og udger rygraden i initiativet Klare Mal, som understgatter
regeringens politik om gget abenhed og gennemsigtighed i uddannelsessektoren.

Hensigten er, at de nye centrale kundskabs- og feerdighedsomrader og de tilhgrende delmal skal
give leererne et mere klart og tydeligt billede af, hvad barnene skal lere, uden at der tages stilling
til hvordan. Der er tale om en hjelpende hand til den enkelte lzerer i tilretteleeggelsen af
undervisningen. Samtidig vil de nye CKF'er og delmal kunne forenkle den Igbende evaluering af
undervisningen. Det er ligeledes hensigten, at de nye CKF'er og delmal skal give bade larere og
foraeldre mulighed for langt tidligere i skoleforlgbet at tage hand om de elever, der lzerer i et
andet tempo end gennemsnittet.

Endelig forestiller jeg mig, at Klare Mal i fremtiden bliver et centralt element i undervisningen
pa leererseminarierne, sa de studerende allerede tidligt i deres uddannelsesforlgb far et klart
kendskab til og overblik over, hvad malene med undervisningen er i skolen.

Jeg betragter Klare Mal som et dialogredskab, der giver lerere, elever og foraldre mulighed for
sammen at vurdere undervisning og dermed fa rettet op, hvis skolen, og dermed eleverne, har
vanskeligt ved at leve op til kravene.

Klare Mal handler ogsa om trivsel og elevernes alsidige personlige udvikling. Derfor vil
Undervisningsministeriet i sammenhaeng med Klare Mal for fagene udsende et
vejledningsmateriale, som kommuner og skoler kan bruge, nar de beskriver, hvordan skolen
arbejder med elevernes alsidige personlige udvikling.

Det er et led i regeringens politik, at skolen skal abne sig mod omverdenen. Foraldrene og det
gvrige omgivende samfund skal have et mere klart billede af, hvad der sker i skolen. Initiativet
Klare Mal er derfor en relevant forleengelse af regeringens gnske om en mere aben og
gennemsigtig uddannelsessektor.

Folkeskolen er en af demokratiets nggleinstitutioner, som jeg mener kan vinde i kvalitet og
renommeé, hvis det daglige arbejde bliver gjort mere synligt for alle.

Ulla Tarnaes

Undervisningsminister



Indledning

Klare Mal erstatter folkeskolens tidligere faghafter. De nye "hafter" indeholder et uendret
formal for faget/emnet, nyformulerede centrale kundskabs- og feerdighedsomrader (CKF'er), nye
vejledende delmal, uendrede laeseplaner og en uaendret vejledning.

De nye CKF'er beskriver slutmalet for undervisningen i faget og er bindende for alle kommuner.
De vejledende delmal udsendes til inspiration for kommunerne, som skal fastleegge de bindende
mal for undervisningen pa forskellige klassetrin.

Som et szrligt aspekt af Klare Mal stilles der fremover krav til kommunerne og skolerne om
neermere at beskrive, hvordan arbejdet med udviklingen af elevernes alsidige personlige
udvikling indgar i skolens virksomhed. Det kan fremga af leeseplanerne eller pa anden made.
Undervisningsministeriet har udarbejdet et materiale, som kan bruges af kommunerne i arbejdet
hermed.

En reekke fagfolk fra skolens verden, Danmarks Paedagogiske Universitet, Danmarks
Leererforening og faglige foreninger har medvirket til udformningen af teksterne. Andre har laest
med og givet gode rad og ideer. Tak til alle for konstruktiv medvirken undervejs.
Undervisningsministeriet star for den endelige udformning af materialet.

Kim Mgrch Jacobsen

Uddannelsesdirektar
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Formal for faget HHEMKUNDSKAB

Formalet med undervisningen i hjemkundskab er, at eleverne tilegner sig kundskaber og
feerdigheder, sa de bliver i stand til at tage medansvar og udvise omsorg for den virksomhed, der
finder sted i hjemmet, og at de opnar indsigt i de vilkar og veerdier, dette livsomrade har i
samspil med natur, kultur og samfund.

Stk. 2. Gennem praktiske, eksperimenterende og skabende opgaver far eleverne mulighed for
sansemassige og astetiske oplevelser og for at udvikle selvveard og livsglede, sa de i fellesskab
med andre og hver for sig far lyst til og bliver i stand til at tage kritisk stilling og handle i hjem
og samfund.

Stk. 3. Gennem undervisningen fremmes elevernes forstaelse af egen og andres kultur, som den
kommer til udtryk i udferelsen af hjemmets opgaver, samt for den betydning, anvendelsen af
ressourcer har for miljg, sundhed og livskvalitet. Undervisningen skal lzegge op til, at eleverne
oplever vaerdien af et feellesskab og samarbejde, der bygger pa ligevaerd og tolerance.



Centrale kundskabs- og feerdighedsomrader for faget HJEMKUNDSKAB

Der undervises i hjemkundskab pa et eller flere klassetrin inden for 4. - 7. klassetrin.
De centrale kundskabs- og feerdighedsomrader er:
e Mad, maltider og livskvalitet
e Fgdevarer og handvaerk
e Forbrug, miljg og ressourcer
e Hygiejne og sundhed.
| hjemkundskab skal de grundlzeggende kundskaber og feerdigheder i hvert af de fire omrader
udvikles som en helhed pa alle fagets klassetrin bade i faget hjemkundskab, og nar

hjemkundskab indgar i tveergaende emner og problemstillinger.

De centrale kundskabs- og feerdighedsomrader er grundlaget for tilretteleeggelsen,
gennemfarelsen og evalueringen af undervisningen, saledes at eleverne far mulighed for at

e fa kendskab til de vilkar og vaerdier, hjemmet har i samspillet mellem natur, kultur, samfund og
historie

e forsta betydningen af anvendelsen af ressourcer for miljg, sundhed og livskvalitet
o opleve med alle sanser i sestetisk og skabende virksomhed

e forholde sig kritisk og udvikle handlemuligheder i forhold til sammenhaenge og problemstillinger
i hverdagslivet.

Mad, madltider og livskvalitet
Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og feerdigheder, der szetter
dem i stand til at

e veaelge, ssmmensatte og tilberede enkle og forskellige typer af maltider
e give eksempler pd maltidets sociale, kulturelle og historiske aspekter

e satte ord pa sansemaessige oplevelser af maltidet

e vurdere retter og maltider ud fra sundheds-, smags- og forbrugskriterier
e anvende kostanbefalinger og digitale kostberegninger

e beskrive forskellige madkulturer

e overveje og drgfte ansvar og omsorg i forbindelse med mad og maltider.



Fadevarer og handvark
Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og faerdigheder, der szetter
dem i stand til at

o planlaegge indkgb og arbejdsproces

e szette navne pa almindeligt anvendte fgdevarer og inddele dem i fgdevaregrupperne

e undersgge forskellige fgdevarer og deres kvalitet i forhold til sundhed, miljg og teknologi
e tilberede fgdevarer efter grundlaeggende madlavningsteknikker og -metoder

e bruge og vedligeholde redskaber, udstyr og tekniske hjaelpemidler

e give eksempler pa fedevarers vej fra jord til bord

e nyde og skabe astetiske indtryk og udtryk.

Forbrug, miljg og ressourcer
Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og faerdigheder, der seetter
dem i stand til at

e vurdere en vare ud fra en varedeklaration

e satte forbrug i relation til behov, valg og vaner

e finde frem til relevante forbrugerinformationer

e forsta, at forbrugsvalg har miljg- og ressourcemaessige konsekvenser
e tage kritisk stilling som forbruger.

Hygiejne og sundhed
Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og feerdigheder, der szetter
dem i stand til at

e handtere grundleeggende principper for almen kgkken- og personlig hygiejne
e opbevare fgdevarer korrekt

e forsta betydningen af vedligeholdelse, oprydning, renggring og vask

o forklare hygiejnens betydning for miljg og sundhed.



Delmal for faget HJEMKUNDSKAB

Efter 7. klassetrin

Forventninger til, hvad eleverne almindeligvis kan og ved inden for omradet:

Mad, madltider og livskvalitet

e sammensatte og vurdere maltider ud fra forskellige kostanbefalinger og behov
e anvende og eksperimentere med retter

e vurdere, hvad man spiser og hvorfor

e smage pa, vurdere og justere smagen i forskellige retter

e smage forskellig mad og give udtryk for oplevelsen

e vurdere feerdige retter og maltider

e undersgge halv- og helfabrikata

e anvende kostmodeller og kostanbefalinger

e anvende it med relation til mad og maltider.

o beskeaeftige sig med danske og andre madkulturer fgr og nu

e give eksempler pa forskellige normer og traditioner for bordskik og maltidsfaellesskaber

e samarbejde og fordele arbejdsopgaver
Fodevarer og hdandvark

e planlaegge arbejdsprocessen i forbindelse med fremstilling af mad

e kende og kategorisere almindelige fgdevarer

e kende forskellige ravarers sason

e vurdere fgdevarers kvalitet

o findele, koge, stege, bage, jeevne og anvende binde- og haevemidler
o eksperimentere med forskellige fgdevarer.

e anvende kgkkenredskaber hensigtsmaessigt

e anvende forskellige tekniske hjeelpemidler

e give eksempler pa forskellige fédevarer, deres oprindelse, produktion, opbevaring og

anvendelse
e anrette og servere maden, sa den taler til flere sanser

Forbrug, miljo og ressourcer

e undersgge forskellige former for maerkning af varer

e sammenligne og vurdere varer i forhold til indhold og pris

o spgge forbrugerinformation, fx pa internettet

e gogre sig overvejelser om baeredygtig husholdning

e beskeeftige sig med eksempler pa etiske problemstillinger, fx dyrevelfaerd
e veere bevidst om egen forbrugerrolle og indflydelse.



Hygiejne og sundhed

e vaske korrekt op

e behandle redskaber og udstyr hensigtsmaessigt

e kende til, hvordan de enkelte fgdevarer skal opbevares: i kgkkenskab, kgleskab og fryser

e give eksempler pa forskellige former for emballage og deres brug i forbindelse med fgdevarer

e anvende enkle konserveringsprincipper som frysning og syltning

o kende til almindelige renggrings- og vaskemidler samt deres anvendelse

¢ kende til, hvordan tgj skal vaskes ved forskellig temperatur

o kende til nyttige, fordeervende og sygdomsfremkaldende mikroorganismers forekomst og
betydning

¢ anvende kgkkenhygiejnereglerne: at varme op, kele af og undga at sprede bakterier



Laeseplan for faget HJEMKUNDSKAB

Hjemkundskab er dels et humanistisk fag og dels et naturvidenskabeligt fag, der beskeeftiger sig
med hjemmet som et centralt livsomrade. Det drejer sig bade om nytte og om lyst og glaeede samt
om grundlaeggende veerdier i samarbejdet med andre.

Eleverne kan i hjemkundskab arbejde praktisk og konkret med levnedsmidler, materialer og
redskaber og med sammenhangen mellem praksis og teori. Samtidig leegger faget op til, at
eleverne udfolder sig eksperimenterende og skabende, til at de oplever med alle sanser samt til
stillingtagen og handling.

Kriterier for valg af indhold

Indholdet omfatter seks faglige kerneomrader set under syv forskellige perspektiver.
Perspektiverne betragtes som de synsvinkler, fagets centrale kundskabs- og feerdighedsomrader
skal ses under og udgar desuden kriterier for valg af indhold. Det er kombinationen af omrader
0g perspektiver, der giver undervisningen retning, sammenhang og mening.

Indhold i undervisningen

Alle omrader og perspektiver vil ikke kunne tilgodeses i lige hgj grad ved de enkelte emner,
temaer eller problemstillinger, der arbejdes med i undervisningen. Omraderne og perspektiverne
ma derfor vaegtes forskelligt over tid, men alle skal tilgodeses i det samlede undervisningsforlgb.
De syv perspektiver

Sundhed og livskvalitet

Ved at anleegge dette perspektiv saettes fokus pa velvare, fysisk og psykisk sundhed, livsglaede,
feellesskab og samarbejde, at give og modtage og gleeden ved at skabe.

Ressourcer og miljg

Ved inddragelse af dette perspektiv leegges der op til, at arbejdet udfgres miljg- og
ressourcebevidst og ud fra principper for en baredygtig husholdning.

/Estetisk og skabende virksomhed
Vegtningen af dette perspektiv medfarer, at arbejdet fx i forbindelse med madlavning, maltider,
smag og nydelse fokuserer pa det kropslige, sanselige og falelsesmassige samt pa fantasi og

kreativitet.

Teknologiske og samfundsmassige vilkar



Den teknologiske og samfundsmaessige synsvinkel giver mulighed for at se hverdagslivets
organisering i samspil med vareproduktion, handel og markedsfaring samt med teknologi i og
uden for hjemmet.

Sociale, kulturelle og historiske aspekter

Inddragelse af disse aspekter giver mulighed for at arbejde med identitet og traditioner, hjemmets
opgaver fer og nu.

Etiske spgrgsmal og overvejelser

Overvejelser i forbindelse med dette perspektiv giver mulighed for at overveje og diskutere
veerdier, fx i forbindelse med prioritering, ansvar, omsorg og ligeveerd.

Handlemuligheder i skole, hjem og samfund

Perspektivet vedrgrende handlemuligheder indarbejdes generelt i undervisningen og skal
tilgodese elevernes individuelle og kollektive muligheder for at pavirke livsstil og levevilkar.

De seks faglige kerneomrdder

Madlavning
Eleverne arbejder med:

e planlaegning af indkgb, arbejdsgang og arbejdsfordeling

o forskellige metoder og teknikker for tilberedning af levnedsmidler og retter samt valg af
opskrifter

e brug og vedligeholdelse af redskaber, udstyr og tekniske hjelpemidler

e arbejdsstillinger samt de risikomomenter, der er forbundet med det praktiske arbejde.

Maltider
Eleverne arbejder med:
o forskellige typer af maltider, der er kendetegnende for forskellige kulturer samt sammensaetning
af maltider til hverdag og fest i bade hjem, skole og samfund
e maltidsfaellesskab, anretning og borddaekning
e spisning, smag og nydelse.
Kost

Eleverne arbejder med:

e danske og andre kulturers kostvaner samt elevernes kostvaner
e planlaegning og sammensatning af kosten ud fra kostanbefalinger, kostmodeller og kostrad



e beregning og vurdering af kost og maltider samt kostens fysiologiske betydning.
Levnedsmidler
Eleverne arbejder med:

e rdvarers oprindelse, saeson, produktion, forarbejdning, distribution og kvalitet
e levnedsmidlers reaktion under tilberedning
¢ levnedsmiddellovgivning, maerkning og forhandling.

Hygiejne
Eleverne arbejder med:

¢ metoder, teknikker og materialer i forbindelse med levnedsmiddel- og kgkkenhygiejne,
herunder vedligeholdelse, oprydning og vask

e opbevarings- og konserveringsprincipper

e mikroorganismers forekomst, betydning, vaekstbetingelser og spredning.

Forbrug
Eleverne arbejder med:

e forbruget i relation til behov, valg og vaner

e indkgb og anskaffelser

e kvalitet, maerkning, pris og gkonomi

e forbrugerlovgivning og forbrugerinstitutioner.

Faglige metoder og arbejdsformer

Undervisningen i hjemkundskab indeholder forskellige former for virksomhed. Den
handveerksmassige virksomhed vil oftest veere udgangspunktet i forbindelse med arbejdet med
levnedsmidler, materialer, metoder, teknikker og redskaber. Herved far eleverne mulighed for
oplevelser, hvor alle sanser vaekkes, stimuleres og udfordres. Det sker primart gennem arbejdet
med at tilberede, anrette, spise og nyde mad, men ogsa gennem oprydning og vedligeholdelse.

Den skabende, eksperimenterende og undersggende virksomhed giver gode muligheder for
udvikling af faglige feerdigheder, forstaelse og fantasi. Den har en fremtraedende plads i savel
planlaegning, det praktiske og teoretiske arbejde som i evaluering af bade proces og produkt.

Brug af informationsteknologi indgar som redskab iser i tilknytning til det eksperimenterende og
undersggende arbejde. Eleverne kan arbejde med fx at sage, behandle, beregne, analysere og
vurdere informationer om kostsammensztning, husholdningsgkonomi, miljg og forbrug.

Dialogen i undervisningen finder sted i forbindelse med bade det praktiske og det teoretiske
arbejde. | samtalen anlagges ved hjalp af perspektiverne forskellige synsvinkler og veerdier pa
de emner og problemstillinger, der arbejdes med, saledes at elevernes tanker om hjemmet,



hverdagen og deres omverden udfordres til videre eftertanke og dybere forstaelse. Indirekte
kommunikeres der fx gennem valg af mad, maltidskomposition, tilberedningsmetoder, anretning
og forbrug.

Da det iser er de praktiske og konkrete opgaver, som er hjemkundskabsfagets serpraeg, vil det
veere naturligt at leegge veegt pa, at eleverne arbejder med emner og problemstillinger, som er
gode udgangspunkter for praktiske aktiviteter. Disse aktiviteter giver eleverne mulighed for i
praksis at realisere ansvar, omsorg og ligeveerd.
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Vejledning for faget HHEMKUNDSKAB

Jane Bernth

Fagsyn

Fagformal og de centrale kundskabs- og feerdighedsomrader indeholder kendte kerneomrader
samt nye perspektiver, der laegger op til et bredere fagsyn og dermed en &ndret undervisning og
praksis. Hjemkundskab skal ikke kun ses i snaver relation til den enkelte husholdning, men
fremover abnes mod det omgivende samfund via perspektiverne.

Jane Bernth

Det vil derfor ikke leengere vere tilstreekkeligt kun at koncentrere sig om de processer, der
foregar i kokkenet. Faget skal saledes ikke kun fungere og praktiseres som et madlavningsfag - et
kulinarisk og praktisk indslag - i elevernes skolehverdag. Der vil ogsa skulle fokuseres pa
processer, der foregar far og efter kakkenet, samt pa hjemmets sammenhaeng med det gvrige liv.
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Derfor skal der i undervisningen leegges vaegt pa, at fagets indhold belyses ud fra forskellige
synsvinkler og verdinormer.

Det kan gares ved hjeelp af de perspektiver, som skal anlegges pa indholdet, for at elevernes
tanker om livet, hverdagen og deres omverden kan blive udfordret til videre eftertanke og dybere
forstaelse.

Dialogen mellem leerer og elever samt elevernes eget undersggende arbejde, hvor der gives tid
og rum til nysgerrighed og engagement, vil kunne belyse fagets emner og problemstillinger ud
fra forskellige interesser og betragtninger og herved bidrage til, at eleverne kan tage kritisk
stilling og handle.

Undervisningens tilrettelaeggelse

Om at planlaegge pa baggrund af formadl, centrale kundskabs- og faerdighedsomrdder og
lzeseplan

Hvordan kommer man fra de enkelte emner og eksempler til en starre helhed, der tager
udgangspunkt i formalet og medtaenker alle de centrale kundskabs- og ferdighedsomrader og
leeseplanen?

Det skitseres pa side 19 ved hjalp af en cirkelmodel, der repraesenterer hjemkundskab:

Figuren viser, at ethvert forlgb i hjemkundskab skal se kerneomraderne i sasmmenhang med
perspektiverne.
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Cirklen kan repraesentere et arshjul, et semesterhjul eller et forlgbshjul, hvor udsnit efter udsnit
bidrager til en helhedsforstaelse af fagomradet: den helhed, der skal nas igennem den samlede
undervisning.

Det karakteristiske for faget er kerneomraderne, der i modellen er indsat i midten: Madlavning,
maltider, kost, levnedsmidler, hygiejne og forbrug.

Perspektiverne, der skal anlegges pa omraderne, er placeret uden om kernen. Yderst er markeret,
at perspektiverne er afledt af de vilkar og verdier, som hjemmet har i samspil med natur, kultur
og samfund.

Kerneomraderne repreasenterer begreber, arbejds-, videns- og feerdighedsomrader, som eleverne
skal have kendskab til, og som skal settes ind i den stgrre sammenhzang, perspektiverne abner
for.

Perspektiverne kan naermest betragtes som en slags vindue, der kan - og skal - abnes for at give
mulighed for udsyn og indsigt. De skal anleegges, hvor de udger en naturlig del af indholdet i
undervisningen. Ved hjeelp af perspektiverne seattes kerneomraderne ind i en meningsfyldt og
udfordrende sammenhzng, saledes at eleverne kan forbinde undervisningsindholdet med den
verden og virkelighed, de lever i og kender til.

Perspektiverne kan desuden karakteriseres som et planleegningsredskab - bade for lerer og
elever. Nar et emne eller en problemstilling er besluttet, kan de bruges til at overveje nogle
spgrgsmal i forbindelse med selve indholdsudveelgelsen: Hvad skal der fokuseres pa? Hvilke
teknikker/metoder er relevante i forbindelse med dette emne? Hvad er vigtigt at vide noget om?
Hvilke arbejdsmetoder og organisationsformer skal prioriteres? Hvilke handlemuligheder skal
der leegges op til? - osv.

Ikke alle perspektiver er lige relevante i forbindelse med ethvert emne eller problemstilling, og
det vil vaere forskelligt, hvor mange perspektiver, der indgar i de forskellige emner. Det
afhanger af emnets art og bredde. Samtidig er det veerd at huske pa, at alt ikke kan na at komme
med hver gang. Lereren skal dog i planlaegningen vere bevidst om, at alle perspektiver bliver
tilgodeset i lgbet af det samlede undervisningsforlgb.

Handleperspektivet, kan man dog sige, er et slags overordnet perspektiv. Dette perspektiv, denne
synsvinkel bar anlaegges hver gang. Det er et vaesentligt aspekt i al hjemkundskabsundervisning,
at eleverne via deres engagement, indsigt, lyst og evne tilegner sig nogle handlemuligheder og -

feerdigheder i forhold til sig selv og omverdenen til gavn her og nu og for deres fremtidige liv.

Efterfglgende er der skitseret konkrete ideer til anvendelse af modellen i forbindelse med
planlegning af emnet »kgd«:
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Figuren pa side 20 viser, hvordan lereren kan forberede et opleg til eleverne, efter at de i
feellesskab har besluttet at arbejde med »noget om og med kad«. Modellen angiver nogle af de
muligheder for indhold, der er at vaelge imellem. Det vil saledes i idéfasen veere muligt at
inddrage samtlige kerneomrader og perspektiver og sammen med eleverne gennemga
mulighederne, inden lerer og elever veelger, hvilke omrader og perspektiver, der vil vaere
aktuelle at arbejde med. Valgene afhanger naturligvis af elevforudseetninger og -interesser samt
hvilke omrader og perspektiver, der tidligere har veeret arbejdet med.

Eksempel: Spargsmal som dyrehold, kadproduktion, kadforbrug og mikrobielle problemer vil
kunne anskueliggaere, hvordan udviklingen i de teknologiske og samfundsmassige vilkar far
betydning for produktionen af levnedsmidler, der sa igen far betydning for sundhed og
livskvalitet for mennesker og for dyr samt for ressourcer og miljg.

Hvorfor producerer vi levnedsmidler pa denne made?

Hvilke fordele og ulemper er der ved det?

Pa hvilken made handterer samfundet - det offentlige - problematikken?
Hvad ggr forbrugerne og producenterne?

Hvad kan og bgr forbrugerne ggre?

Forslag til indholdsplanlzegning

Laseplanens indhold kan opdeles og tilgodeses pa mange mader. | det falgende er givet et bud
pa en opdeling, som altsa er en tenkt indholdsplan for et fagforlgb, der daekker laeseplanens
indhold.

| falgende skemamodeller er indholdet opdelt i fem »snit«, som hver kombinerer dele af
kerneomrader og perspektiver. Snittene bygger pa hinanden og rummer stigende kompleksitet.
Tanken er saledes at komme rundt om laeseplanens indhold pa en sadan made, at kerneomrader,
perspektiver og deres samspil udvides og uddybes hen igennem forlgbet.
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Der er valgt fem overordnede temaer, hvorunder der kan vaelges mere detaljerede emner. De fem

temaer er:

¢ madlavning og maltider
e kost og maltider

e hjemmets opgaver fgr og nu, i andre kulturer, forskelle og ligheder

e levnedsmidler
e forbrug og husholdning.

Fx kan temaet: »Forbrug og husholdning« rumme emnerne:

o kvalitet og kvantitet

e en baeredygtig husholdning
e den globale forbruger

e den grgnne forbruger

e mig selv som forbruger

o atklare sig selv.

1. emne veelges inden for temaet:

»Madlavning og maltider«

Kerneomrader

Madlavning:

Metoder og teknikker i relation til de valgte ravarer,
retter og maltider, valg af opskrifter. Arbejdsstillinger
samt risikomomenter.

Madltider:
Maltider, maltidsfaellesskab, anretning og
borddaekning. Spisning, smag og nydelse.

Levnedsmidler:

De valgte ravarers oprindelse, sason, produktion,
distribution og kvalitet. Ravarernes reaktioner under
tilberedning.

Hygiejne:

Perspektiver

Sundhed og livskvalitet:
Velveere, fysisk og psykisk sundhed, livsglaede,
faellesskab og samarbejde, at give og modtage
og glaeden ved at skabe.

Ressourcer og miljg:

Forbrug af ressourcer. Forurening af natur og
levnedsmidler ved produktion og transport af
ravarer og ved husarbejdet.

Astetisk og skabende virksomhed:

Se, fgle, lugte og smage.

Fantasi og intuition ved tilberedning, anretning
og borddakning.

Etiske spgrgsmal og overvejelser:
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Metoder og teknikker i forbindelse med

levnedsmiddel- og kgkkenhygiejne.

Mikroorganismers forekomst, betydning,
veaekstbetingelser og spredning (knyttet til de valgte

ravarer).

2. emne valges inden for temaet:

»Kost og maltider«

Kerneomrader

Kost:

Danske kostvaner, herunder elevernes
egne.

Planlaegning og sammensaetning af
kosten ud fra kostanbefalinger,
kostmodeller og kostrad.

Beregning og vurdering af kost og
maltider, samt kostens fysiologiske
betydning.

Madlavning:

Planlaegning af indkgb, arbejdsgang og
arbejdsfordeling. Retter og valg af
opskrifter.

Madltider:

Forskellige typer af maltider samt
sammensatning af maltider til hverdag
og fest i bade hjem, skole og samfund.

Er produktionen af levnedsmidler rimelig i
forhold til naturen, menneskets sundhed,
husdyrs levevilkar og levnedsmidlers
forurening? Er husarbejdet?

Hvilke handlemuligheder har vi i hjemmet,
skolen, enkeltvis og sammen med henblik pd
beaeredygtighed?

Perspektiver

Sundhed og livskvalitet:

Samspillet mellem fysisk og psykisk sundhed. Kostens og
livsstilens betydning for sundhed.

Levevilkarenes (bl.a.forurening, bolig, gkonomi,
arbejdsmiljg) betydning for sundhed. Sammenhangen
mellem livsstil, livsform og levevilkar, livskvalitet og
sundhed.

Astetisk og skabende virksomhed:
Kost og maltider som udtryk, symbol og kommunikation.

Teknologiske og samfundsmaessige vilkdr/sociale og
kulturelle aspekter:

Sammenhang mellem produktion, hverdagsliv, kulturelle
forestillinger og kost og maltider. Madens betydning for
kulturel identitet, dens symbolvaerdi.
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Ressourcer og miljg:

Kostsammensaetningen i relation til fedekaedespild og

global fordeling. Madens belastning af naturen via
produktion, forbrug og spild.

Etiske sp@rgsmal og overvejelser:

Hvad er kostens og maltiders rolle i »det gode liv« i et

ansvar for mig selv og andre? Hvordan kan »det gode liv« i

relation til mad og maltider virkeligggres?

Hvilke handlemuligheder har vi i skole, hjem og samfund?

3. emne vealges inden for temaet:

»Hjemmets opgaver fgr og nu, i andre kulturer, forskelle og ligheder«

Astetiske veerdier og normer, »smag« som personligt og kulturelt faanomen. Mad og maltider som

oplevelse, som udtryk, som hensigt og som kommunikation.

Kerneomrader

Madlavning:

Metoder og teknikker for tilberedning af
levnedsmidler og retter, brug af redskaber,
udstyr, tekniske hjaeelpemidler.

Levnedsmidler:
Oprindelse, sa@son, art, produktion,
forarbejdning og distribution.

Madltider:
Sammensaetning af maltider til hverdag og fest,
maltidsfaellesskab, anretning og borddaekning.

Perspektiver

Sundhed og livskvalitet:

Fysisk og psykisk sundhed, livsglaede, feellesskab og
samarbejde, at give og modtage og glaeden ved at
skabe.

Astetisk og skabende virksomhed:

Sociale, kulturelle og historiske
aspekter/teknologiske og samfundsmaessige vilkdr:
Samspillet mellem samfundsproduktion,
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Spisning, smag og nydelse.

Kost:
Kostvaner. Evt. beregning og vurdering af kost
og retter.

Hygiejne:

Metoder og teknikker i forbindelse med
levnedsmiddel- og kgkkenhygiejne, herunder
vask og renggring. Opbevarings- og
konserveringsmetoder.

Forbrug:
Selvforsyning, indkgb og anskaffelser.

4. emne valges inden for temaet:

»Levnedsmidler«

Kerneomrader

Levnedsmidler:

Udvalgte levnedsmidler, oprindelse, seeson,
produktion, forarbejdning, distribution og kvalitet.
Levnedsmidlets reaktion under tilberedning,
levnedsmiddellovgivning, maerkning og forhandling.

Madlavning:

Forskellige metoder og teknikker for tilberedning af
valgte levnedsmidler og retter samt valg af
opskrifter.

teknologianvendelse, hverdagslivets organisering og
hverdagens kultur. Herunder maltider som samveer,
tradition, ritualer og symbol.

Etiske sp@rgsmal og overvejelser:
Verdier fx i forbindelse med prioritering, ansvar,
omsorg og ligeveerd (tro, mening med livet).

Perspektiver

Sundhed og livskvalitet:

Levnedsmidlets nzeringsindhold, indhold af
tilseetningsstoffer, kemisk og biologisk
forurening. Levnedsmidlets plads i kosten,
betydning for livskvalitet.

Ressourcer og miljg/teknologiske - og
samfundsmeessige vilkar:

Produktionens, distributionens og forbrugets
betydning for natur, for levnedsmiddelkvalitet
samt for udbud.
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Madltider:
Levnedsmidlets plads i forskellige typer af maltider til
hverdag og fest i bade hjem, skole og samfund.

Hygiejne:

| relation til valgte levnedsmidler Mikroorganismer:
Nyttige, sygdomsfremkaldende, fordaervende,
vaekstbetingelser og spredning. Opbevarings- og
konserveringsprincipper og -metoder.

Forbrug:

Egne og andres behov, valg og vaner i relation til
levnedsmidlet.

Meerkning, pris.

5. emne vealges inden for temaet:

»Forbrug og husholdning«

Kerneomrader

Hygiejne:

Metoder, teknikker og materialer i
forbindelse med levnedsmidler,
kgkkenhygiejne samt med renggring og
vask.

Astetisk og skabende virksomhed:
Sansemaessige oplevelser, fantasi, intuition og
kreativitet i forbindelse med ravaren,
industriens produkter og hjemmelavede retter.
Selvrespekt, selvforvaltning.

Sociale, kulturelle og historiske aspekter:
Levnedsmidlets plads i kost, i maltider til
hverdag, til fest, fgr og nu samt i andre
kulturer.

Etiske spgrgsmadl og overvejelser:

Hvordan skal vi prioritere?

@konomisk overflod, effektivitet og individuel
frihed over for gkologisk balance,
husdyrvelfaerd, feellesskab og et materielt liv
»med made«? Teknologiernes betydning?

Handlemuligheder:

Hvilke muligheder har vi for at handle
individuelt og kollektivt med henblik pa at
pavirke forbrug og produktion?

Perspektiver

Sundhed og livskvalitet:

Levevilkarene og livsstilens betydning for menneskets
sundhed og livskvalitet.

Betydning af forurening af natur og levnedsmidler.
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Madlavning:
Brug og vedligeholdelse af redskaber,
udstyr og tekniske hjelpemidler.

Tilberedning af levnedsmidler og retter.

Levnedsmidler:
Kvalitet, maerkning, lovgivning og
forhandling.

Kost:
Kostvaner sat i relation til kostmodeller
og kostrad.

Forbrug:

Behov, valg og vaner, indkgb og
anskaffelser. Kvalitet, maerkning, pris,
gkonomi.

Forbrugerlovgivning og -institutioner.

Faglige metoder og arbejdsformer

Astetisk og skabende virksomhed:
Husarbejdet og forbruget som oplevelse, udtryk og
kommunikation.

Ressourcer og milja:

Husholdningernes og vareproduktionens
ressourceanvendelse og produktion af affald og spildevand
samt konsekvenserne for natur og levnedsmidlerne.
Kostvaner, fedekaeder, spild og global fordeling.

Teknologiske og samfundsmaessige vilkar:

Forbrugets og husarbejdets sammenhang med
vareproduktion, handel og markedsfgring samt teknologi i
og uden for hjemmet.

Etiske spargsmal og overvejelser:

Er vi villige til at forbruge mindre og anderledes?

Hvordan forene livskvalitet og sundhed med ansvar for sig
selv og ansvar for »verden«? Hvilke vaerdier vil vi prioritere i
vores liv?

Handlemuligheder:
- i hjemmet, i skolen og pa samfundsplan med henblik pa at
virkeligggre vore vaerdier.

Det er vaesentligt, at undervisningen giver eleverne muligheder for alsidige udfordringer, der
bidrager til forskellige erkendelsesformer. Dette skal ske bade af hensyn til elevernes forskellige
interesser og deres forskellige mader at leere pa samt for at tilgodese en alsidig dannelse. Det er
saledes ngdvendigt inden for et undervisningsforlgb at anvende varierede metoder og
arbejdsformer, der inddrager forskellige virksomhedsformer som:

e hdndvaerksmaessig virksomhed

fx at lave et brgd ved at bruge haender og redskaber
e analytisk, eksperimentel, videnskabelig virksomhed
fx gennem analyse af brgdets rolle i en madkultur, som en del af en samfundsproduktion og
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analyse af de enkelte ingrediensers betydning for at opna et godt brgd, den sundhedsmaessige
betydning af brgd i kosten m.m.

o skabende/udtryksmeaessig virksomhed
fx gennem valg af ingredienser til en brgddej, udformning af bagveerket og komposition af et
brgdmaltid

e kommunikativ virksomhed og dialog
fx gennem sproglige udtryk for smag og smagsoplevelser, formidling og vurdering af proces og
produkt samt samtale og diskussion om de emner og problemstillinger, der opstar i forlgbet, o
som rummes i perspektiverne

e oplevelsesmeaessig virksomhed

8

rummes i de gvrige virksomhedsformer og er af savel intellektuel, sanse- og fglelsesmaessig som

motorisk og social art.

Virksomhedsformerne tilgodeses bade igennem den alsidige brug af faglokale og leeremidler
samt ved benyttelse af de ressourcer, skolen, lokalmiljget og omegnen byder pa (se afsnit om
rammer og ressourcer).

At vaere aben over for de muligheder, der ligger i at lade sig inspirere af verden omkring sig, er
et stort aktiv for undervisning og laering.

Overvejelser i forbindelse med undervisningstilretteleeggelsen ma desuden indeholde og
sammentanke dimensionerne

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

e det konkrete (hygiejneregler) i forhold til det abstrakte (mikroorganismer)

e det specielle (frysning) i forhold til det generelle (konserveringsprincipper)

e hverdagserfaringer (fordzervet mad) i forhold til offentlige erfaringer (mediedakning, offentlig
formidling, lovgivning).

Jane Bernth
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Undervisningens gennemfgrelse

En undervisningssituation: »Frokost«

Vi befinder os i hjemkundskabslokalet.

Eleverne arbejder sammen to og to med hver deres valgte eksempel pa en frokost/madpakke. Der
er lyde, snak, dufte - aktivitet og bevaegelse.

Som oplag er der forrige gang foretaget en brainstorm om maltider. | samarbejde mellem laerer
og elever er frokosten valgt som tema ud fra falgende spargsmal:

e Hvad spiser jeg/vi i dag?

e Hvad vil vi gerne spise?

e Hvad er godt for os at spise?

e Huvilke konsekvenser har vores kostvalg for miljg og ressourcer?

Dernast er diskuteret, hvad man spiste tidligere, og eleverne skal til den efterfalgende gang have
udspurgt forezldre eller bedsteforaeldre om deres frokost, da de var bgrn.

Til slut har eleverne gruppevis valgt det, de vil lave. Kravet har veeret, at det skal vere lekkert
bade med hensyn til form, farve, lugt og smag. Maltidet skal indeholde noget grant og groft,
veere muligt at bringe med sig og holdes inden for en bestemt prismaessig ramme. De grupper,
der har brug for opskrifter at stette sig til, finder disse og udarbejder en indkgbsliste. De grupper,
der vil prgve at lave noget ud fra egen komposition, gar det.

Leereren ved, at der i to grupper er elever, der har store erfaringer inden for faget. Derfor sgrger
leereren for, at disse elever far opgaver med en starre svaerhedsgrad.

En af grupperne, der gnsker at lave smgrrebrgd, udarbejder forslag til en forbrugerundersggelse
af de palegstyper, de skal bruge gangen efter.

Elevernes arbejder praesenteres nu af hver enkelt gruppe. Der ses, smages og vurderes ud fra
forskellige kriterier som fx gkonomi, gkologi, sundhed, astetik og kultur. Det besluttes at sende
de bedste opskrifter til skolebladet og henvende sig til skoleboden med gnske om, at nogle af de
nye eksempler kan indga i bodens sortiment.

Der bliver samlet op pa hvilke teknikker, der er blevet afpravet, og hvad disse vil kunne bruges
til ogsa i andre sammenhange.

Ud fra elevernes interview af foreldre/bedsteforaldre diskuteres, hvad der har @ndret sig
konkret med frokostsammensetningerne, de levnedsmidler, der bruges i dag, og de, der fandtes
tidligere - og hvorfor?

Under evalueringen viser der sig interesse for at arbejde videre med et indhold set under
perspektivet: sammenhang med sociale, kulturelle og historiske aspekter.
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| fellesskab besluttes emnet: »Hvad spiste oldemor, da hun var barn/ung - og hvorfor?« Det
indebaerer, at man ser pa, hvordan samspillet mellem mad, maltider og hverdagsliv, kultur og
levnedsmiddelproduktion var dengang.

Introduktionen til efterfglgende forlgb gives af leerer og/eller gaestelerer: oldemor, person fra et
museum, historiker el.lign. Dernast vil lzereren lade eleverne dramatisere »noget« omkring
spisevanerne pa den tid, oldemor var barn.

Ogsa i et fag som hjemkundskab kan det vere oplagt at benytte sig af dramatisering og rollespil
for pa den made at aktualisere og uddybe stoffet. Denne made at udtrykke sig pa giver neering til
falelser og fantasi og er samtidig med til at opmuntre og inspirere til andre skabende aktiviteter.

Bemarkninger - generelle

Hvorfor er dette et godt eksempel?

e eksemplet kombinerer kerneomraderne (kost, maltider og madlavning) med perspektiverne
(betydningen for sundhed og livskvalitet og sammenhangen med sociale, kulturelle og
historiske aspekter) og tilgodeser dermed bade undervisningens hvad og hvorfor

e der har veeret falles oplevelser

e eleverne er taget alvorligt, der er stillet faglige krav til den enkelte elev og gruppen

e eleverne er inddraget i beslutninger og har faet medansvar i forhold til deres forudsaetninger og
gnsker

e lzereren har taget hensyn til elevforudsaetninger, til elevernes egen fantasi, skabertrang og
gnsker og givet tid og rum til fordybelse

e gruppedannelsen er her foretaget af lzereren, sa den tilgodeser elevernes faglige og sociale
udvikling

e eleverne har faet mulighed for at handle ved at fremsaette gnsker og forslag til et forbedret
sortiment i skoleboden.

At planlaegge efter spiralprincippet

For at opna progression i undervisningen arbejdes der i planlaegningsfasen efter spiralprincippet.
At tilretteleegge ud fra dette princip betyder, at det faglige indhold gentages pa stadig mere
omfattende og avanceret niveau, ved at kerneomrader og perspektiver udbygges og behandles
mere dybtgaende og sattes i forhold til hinanden pa stadig mere komplekse mader. De samme
emner og problemstillinger vil saledes kunne vare udgangspunkt for undervisningen, uanset
hvor i skoleforlgbet undervisningen er placeret.

Progressionen opnas dels ved i bearbejdelsen af emnet at sgrge for stigende sveerhedsgrad i fx
teknikker og metoder, hgjere abstraktionsniveau samt mere uddybende teori. Progressionen skal
ikke blot sikres i undervisningens faglige indhold, men ogsa i elevmedbestemmelsen.

Det vil veere naturligt at starte med en overvejende lerertilrettelagt undervisning, hvor eleverne
introduceres for og stifter bekendtskab med hjemkundskab samt de muligheder, faget abner for.
Gradvis gges elevernes medbestemmelse til bade at omfatte indflydelse pa planlegning af det/de
aktuelle forlgb, valg af emner/problemstillinger samt valg af arbejds- og samarbejdsformer.
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Medbestemmelsen angar ogsa mal og indhold. Det kan bade dreje sig om individuelle og
kollektive mal. En elev kan fx have gnske om at lzre at lave en bestemt slags bagvark, der
kreever en ganske serlig teknik. En anden elev kunne ytre gnske om at laere noget om kost i
relation til idreetspreaestationer, eller hele elevgruppen kan have sat sig det mal kritisk at vurdere
lokalomradets frokosttilbud med hensyn til pris, kvalitet og spisemiljg m.v.

Eleverne gives herved ggede muligheder for at udtrykke sig selvsteendigt og tage medansvar for
timernes afvikling og indhold samt for egen leering.

Et undervisningseksempel: »Dggnets maltider«

| falgende forlgb saettes fokus pa progression.

Nar eleverne starter i den obligatoriske hjemkundskabsundervisning er elevforudsaetningerne
bl.a. erhvervet hjemme, i institutioner/foreninger eller ved tveerfaglige undervisningsforlagb.

Ved at veelge emnet »Dggnets maltider« tages udgangspunkt i noget, alle elever kender, nemlig
morgenmad, frokost, aftensmad og mellemmaltider.

Malet for undervisningen:
e gladen ved selv at kunne fremstille og kreere maltider
e tilberedning af dggnets maltider med respekt for ravaren og ressourcer og under hensyn til
sundhed, livskvalitet og aestetik
e sammenhang mellem maltider, hverdagsliv, samfund og vaerdier.
De valgte perspektiver:
e betydning for sundhed og livskvalitet
e betydning for ressourcer og miljg
e betydning for eestetisk og skabende virksomhed
e sammenhang med teknologiske og samfundsmaessige vilkar
e sammenhang med sociale og kulturelle aspekter
anlagt pa kerneomraderne
e madlavning, maltider og kost.
Derved kunne et undervisningsforlgh se saledes ud:
1. forlgb - Morgenmad

Gennemgang af opskrift og opsatning af geerforseg.

Eleverne arbejder sammen to og to om fremstilling af geerdej efter opskrift, og de bestemmer
selv, hvordan brgdene skal formes og dekoreres.
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Mens bradene haver og bages, gives der opleeg om morgenmaltidets ssmmensatning, vilkar og
muligheder. Elevernes erfaringer med morgenmaltider inddrages, og de indtegner i en tom
madpyramide, hvad de normalt spiser til morgenmad. Der sammenlignes og vurderes.
Geerforsgget afleeses, der resonneres og tolkes.

Bradet serveres som en del af morgenmaltidet.

2. forlgb - Frokost

Gennemgang af kostmodel (fx kostcirklen, madpyramiden eller tallerkenmodellen) som redskab
til forstaelse af kostsammenszatning med henblik pa ernaringen. Opdeling af varerne pa
varebordet i animalske og vegetabilske produkter. Hvad ma komme i kompostspanden - og
hvorfor? Hvordan forholder det sig med omkostninger i energi, gkonomi, gkologi?

Kogning af &g - energisparemetoden.

Eleverne arbejder enkeltvis med at fremstille hver sin madpakke, og de velger frit hvilke varer
fra varebordet, de vil anvende. Hver elev udstiller de valgte ravarer/madder og begrunder sine
valg. Harmonerer valgene med kostmodellen?

Indpakning forevises, og derefter pakker eleverne selv deres mad ind.

Spisning - maltidsfellesskab. Passer frokosten til dig, hvorfor?

Debat vedr. fordele og ulemper for maden og miljget ved anvendelse af div. emballagetyper som
staniol, smarrebrgdspapir, film, madkasse m.v.

3. forlgb - Mellemmaltid
Hver gruppe fremstiller en drik og en frugtsalat.

To grupper arbejder efter opskrift med frugtsalat, men komponerer selv deres drik, mens de to
andre grupper laver drik efter opskrift og selv komponerer deres frugtsalat.

Evaluering af de fri og de bundne opgaver m.h.t. smag, udseende og fantasi.
Maltidsfeellesskab.

Eleverne planlaegger gruppevis en middag ud fra en kostmodel - stegning skal indga.
4. forlgb - Middag

Hver gruppe fremstiller den planlagte middag. Eleverne fordeler selv arbejdsopgaverne i
gruppen.
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Stegeteknikken forevises i de enkelte grupper, lige nar eleverne har brug for denne faerdighed.
Borddzakning - anretning - maltidsfaellesskab.

Debat om middagsmaltidet som familiens »tingsted, vilkarene for fellesskab og samveer,
sundhed og livskvalitet.

Jane Bernth

Lerer og elever beslutter pa et senere tidspunkt at arbejde videre med »Dggnets maltider«. Pa
baggrund af en feelles beslutning om indhold og arbejdsformer bliver det konkrete forlgb som
falger:

1. forlgb - Morgenmadsbuffet

Eleverne arbejder sammen to og to om at fremstille retter til en morgenmadsbuffet efter feelles
valg. Leereren har stillet krav til hver enkelt gruppe vedrgrende produktvalg og teknikker.

Eleverne velger selv samarbejdspartnere og fordeler opgaverne imellem sig.

Sammenligning og vurdering af hjemmelavede og feerdigkabte produkter samt diskussion af
fordele og ulemper:

Hvordan er de industrifremstillede varer lavet?

Hvad siger varedeklarationen, og hvad siger den ikke?
Hvorfor kgber vi varerne?

Hvorfor har vi en levnedsmiddelindustri?

Det hjemmelavede, er det umagen veerd?
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2. forlgb - Frokost

Eleverne arbejder sammen to og to om en stillet opgave, der lyder:

»Fremstil smarrebrad, der overholder den anbefalede energiprocentfordeling«. Beregning af
energiprocentfordelingen ved hjelp af it. Vurdering af kostens energiprocentfordeling set i
relation til menneskets sundhed.

3. forlgb - Mellemmaltider

Eleverne arbejder i sma grupper med levnedsmidler, der kan indga som dele af et mellemmaltid.
Der afvejes og afmales mangder, der svarer til 500 kJ. De afmalte levnedsmidler arrangeres i en

udstilling.

Elevgrupperne sammensztter herefter forskellige mellemmaltider pa 1500 kJ. Mellemmaltiderne
sammenszttes, sa de passer til div. formal/lejligheder og fysiske aktiviteter.

Grupperne fremlagger og forsvarer deres valg.

Energiforbrug ved forskellige aktiviteter diskuteres.

4. forlgb - Middag

Leereren har lavet oplag til en »mgnstermiddag« efter den anbefalede energiprocentfordeling.
Eleverne fremstiller middagen og kommenterer leererens valg.

Eleverne planlaegger gruppevis en middag med livretter og beregner energiprocentfordeling ved
hjelp af it. De sammenligner »mgnstermiddagen« og livretterne og giver deres bud pa, hvilke
endringer der skal til, for at livretterne kan opfylde den anbefalede energiprocentfordeling.
Leereren leegger op til debat, der kan indeholde fglgende spgrgsmal:

Er der forskel pa elevernes livretter?

Hvor og sammen med hvem spises livretter?

Hvorfor er netop de valgte retter livretter?
Hvilke faktorer pavirker vore kostvaner og smag?

Livretterne fremstilles ugen efter.

Bemaerkninger - til progression:

De to skitserede forlgb om »Dggnets maltider« kan som angivet hver streekke sig over 4-5 uger.
Man kan dog ogsa veelge at lade dem straekke sig over den dobbelte eller tredobbelte tid og
herved fa flere timer til behandling af hvert enkelt delforlgb.

| ovennavnte forlgb viser progressionen sig ved at
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e hver enkelt elev konfronteres med stigende sveerhedsgrad i de anvendte teknikker og stadig
stgrre og mere komplekse arbejdsopgaver

e mangden af forskellige aktiviteter, der foregar i lokalet pa samme tid, stiller ggede krav til
selvstaendig stillingtagen og selvhjulpethed

e kravene til elevernes teoretiske baggrundsviden stiger

e elevmedbestemmelse og medansvar gges bade omkring undervisningens indhold,
arbejdsformer og organisering og stiller voksende krav til savel den enkelte elev som til hele
gruppen

e et gget antal arbejdsopgaver stiller stgrre krav til samarbejde og uddelegering og hermed
tolerance og accept af andres arbejde.

Et undervisningseksempel: »Hgjtid«
| falgende eksempel er der sat fokus pa evaluering.

Aret er planlagt ud fra de forskellige hgjtider og fester, der er relevante i forhold til klassens
forskellige elever og deres kulturelle baggrund.

Vi naermer os juletid og arsskiftet. | klassen gar der fire to-sprogede elever.

Leererteamet omkring klassen gnsker at tage netop denne situation som en kaeerkommen lejlighed
til at arbejde med kulturmgdet mellem danske og to-sprogede barn.

Malet med undervisningen skal vare, at eleverne pa mange fronter skal fa et mere indgéende
kendskab til hinandens kulturelle baggrund - forskelle som ligheder - for derved bedre at forsta
hinanden og sig selv.

Det endelige tema bliver: »Forskellige kulturers traditioner i forbindelse med jul eller andre
hgjtider.

Den overordnede og felles planlegning foregar i leererteamet. Derefter foretager
hjemkundskabslereren de naste overvejelser i forbindelse med detajlplanleegningen af forlgbet
og beslutter, at undervisningen skal tage udgangspunkt i perspektiverne

e betydning for zestetisk og skabende virksomhed
e sammenhang med sociale, kulturelle og historiske aspekter
e etiske spgrgsmal og overvejelser.

Dvs. at de naevnte perspektiver udger kriterier for valg af det undervisningsindhold, der skal
findes inden for kerneomraderne. | forbindelse med emnet vil det vaere naturligt at veegte
kerneomraderne: Madlavning, maltider og kost.

Sammen med eleverne laver lereren en brainstorm over emnet, og det besluttes i feellesskab, at
eleverne den farste gang skal tilberede en buffet med forskellige traditionelle retter, der er
karakteristiske for de to-sprogede elevers kultur i forbindelse med jul og nytar. Anden gang enes
man om at lave traditionel dansk julemad.
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Lererens beslutning om at tage udgangspunkt i de navnte perspektiver og kerneomrader
indebeerer, at der i tilknytning til det praktiske arbejde bl.a. skal fokuseres valg af levnedsmidler
og retter, den kulturbundne sammensatning og smag, tiloeredningsmetoder, regler for
tilberedning og normer for samvaer og bordskik.

Desuden ses pa de forskelle og ligheder, der manifesterer sig gennem de forskellige maltider. Det
diskuteres, hvordan der kan kommunikeres gennem mad, og hvad en madkultur kan forteelle om
den lokale produktion, religion, hverdagsliv, samfundsforhold og livsveerdier. Det gares, ved at
leereren/geestelaereren i en dialog »leder« eleverne gennem en udfordrende og perspektiverende
samtale, der ogsa giver plads til, at eleverne kan komme med bidrag om deres madkultur og
traditioner.

Nogle elever veelger at arbejde sammen to og to - andre tre og tre - med ansvar for udfaerdigelse
af en indkgbsseddel, planleegning af opgaven og disponering af tiden.

De enkelte retter bliver bestemt, og tilberedning af disse samt andre praktiske arbejder fx
omkring borddaekning og -pyntning bliver fordelt under hensyntagen til den enkelte elevgruppes
forudseetninger, interesser og gnsker.

Eleverne gives tid og rum til fordybelse, til at veere lydhgre og abne over for hinanden og til
gensidig at inspirere og hjelpe hinanden.

| dette forlgb bliver leererens opgave bl.a. at radgive og vejlede, evt. forevise i brug af relevante
teknikker og metoder. Lereren skal dog hele tiden anspore eleverne til at finde ud af mest muligt
pa egen hand, saledes at de bruger deres allerede tilegnede viden, indsigt og feerdigheder til at
komme videre. Desuden opmuntrer laereren eleverne til indbyrdes at hjeelpe hinanden.

Undervisningsforlgbet afrundes med en evaluering, som er en vasentlig del af undervisningen.

Evalueringen kan forega som en samtale umiddelbart efter maltidet eller som en falles
diskussion som afslutning pa lektionerne. Det kan ogsa ske som en kort mundtlig eller skriftlig
dialog mellem samarbejdspartnere: to og to elever imellem eller den elevgruppe, der arbejder
sammen.

Bade larer og elever i fellesskab samt lzereren selv kan stille nogle spargsmal til
undervisningen.

Eksempler pa spegrgsmal, som larer og elever i fellesskab kan evaluere pa::

e Naede hver enkelt elev sit personligt stillede mal?

e Hvad gik godt, og hvad gik evt. skidt - og hvorfor?

e Varvigode til at inspirere og hjeelpe hinanden, og var vi gode til at bruge den viden, indsigt og
de faerdigheder, vi i forvejen havde?

e Varvi/jeg engageret i arbejdet, og fglte vi/jeg gleede ved det?

e Hvordan oplevede vi/jeg indhold og arbejdsform i forlgbet?

e Hvordan praesenterede produktet - maden - sig, og hvordan smagte den?
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e Hvordan fungerede samarbejdet i grupperne i planleegnings-, tilberednings- og
oprydningsfasen?

e Hvad leerte vi/jeg, og hvordan kan vi/jeg bruge det i hverdagen?

e Hvordan kan dette forlgb danne baggrund for et nyt emne/projekt?

Leereren kan bl.a. spgrge sig selv:

e Var den overordnede planlaegning af undervisningen i orden bade hvad angar mal, indhold,
arbejdsformer, rammer og elevforudsaetninger, saledes at vi ndede det, vi ville?

e Fik eleverne mulighed for sansemaessige oplevelser, for at vaere skabende og bruge deres
fantasi?

e Fik eleverne mulighed for at »smage pa smagen« og nyde maltidet?

e Blev savel fglelsesmaessige som sociale, kreative, praktiske og teoretiske aspekter tilgodeset i
undervisningen?

e Gav jeg den enkelte elev mulighed for relevante udfordringer i forhold til dennes faglige og
kulturelle forudsaetninger?

e Fik eleverne mulighed for at stille spgrgsmal, og blev de gennem samtale udfordret til videre
eftertanke og dybere forstaelse i forbindelse med de perspektiver, der er anlagt pa emnet?

Til hjeelp for lzereren og til elevens egen oversigt kan der bruges et enkelt arbejdsskema, hvor
eleven farer en slags dagbog og bl.a. indfgrer, hvad han/hun har lavet den enkelte gang, og
hvordan det er forlgbet.

Evalueringen er en meget vigtig del af undervisningen. Den satter savel undervisningen som
leringen i fokus og skal bade bidrage til leererens forstaelse og ngdvendige revision af
undervisningen og til elevens bestandig dybere forstaelse af sig selv og fagomradet.

Det falder naturligt i et praktisk fag som hjemkundskab at evaluere pa produktet, men det er
vaesentligt, at der evalueres pa alle undervisningens forskellige elementer og pa samarbejdet
eleverne imellem samt mellem laerer og elever.

Overvejelser i forbindelse med det praktiske arbejde

Hjemkundskab er et fag, hvor der hver gang arbejdes med mere eller mindre afsluttede opgaver.
Man kan naturligvis sagtens tenke sig et undervisningsforlab, der streekker sig over flere gange,
men det er specielt for hjemkundskab, at der faktisk hver gang udfares en eller anden form for
praktisk arbejde, der skal veere afsluttet, og som ikke bare lynhurtigt kan pakkes ned i tasken - og
sa afsted. Tiden er en vigtig faktor, og det kraever saerlige overvejelser i forbindelse med
planlaegningen.

Leereren skal gennemtaenke, hvor lang tid der pr. gang kan afszettes til opleeg, udfarelse af de
praktiske opgaver, spisning, oprydning og evaluering. Det er en god idé ikke at planlaegge for
snert. Hvis eleverne skal have mulighed for fordybelse og undren, for at vaere skabende og
kreative samt for gensidig hjalp og dialog, skal der ogsa veere tid til det. Ligeledes er det vigtigt,
at eleverne, hvis fx deling af eegget ikke lykkes farste gang, far lov til - og har tid til - at forsgge
pany. Det er bedre at have lidt mindre »pa programmet, sa der bliver ro omkring laeringen, tid
til om- og eftertanke og til at udvikle dialogen. Et teetpakket program resulterer ofte i, at leereren
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hele tiden skal skynde pa eleverne, sa de kan blive ferdige til tiden. Det er stressende for bade
leerer og elever.

Et andet vigtigt punkt at tage hgjde for er budgettet. Hvor mange penge er der til radighed til
indkeb af ravarer eller fx til udgift til ekskursion?

Indkebsmulighederne skal ogsa med i planleegningsovervejelserne. Fx: Kan vi fra dag til dag fa
de varer, vi gnsker, eller skal supermarkedet forst skaffe dem hjem? Kan varerne blive bragt,
eller skal de afhentes?

Jane Bernth

Endelig er det vigtigt ogsa at gennemtaenke de muligheder, hjemkundskabslokalets indretning og
udstyr abner for i forbindelse med gennemfarelse af undervisningen (se afsnit om rammer og
ressourcer).

Overvejelser omkring undervisningsmaterialer i form af leerebgger, pjecer, opskrifter m.m.
indgar ogsa naturligt i planlegningen.

Organisationsformer

Elevaktiviteten i forbindelse med det praktiske arbejde i hjemkundskab kan forega pa forskellige
mader. Hver elev kan arbejde med hver sin lille portion, fx rense sin egen sild eller lave sin egen
omelet. Denne organisationsform er serlig velegnet, nar nye teknikker skal indlares, eller hvis
en elev har individuelle mal, der skal tilgodeses. Andre mader at organisere undervisningen pa
kan veere, at eleverne arbejder sammen to og to eller i stgrre grupper med ansvar for fx at udfare
forskellige delopgaver i forbindelse med et starre feelles emne/projekt.

Disse opgaver kunne vere: planleegning af det praktiske arbejde den efterfalgende gang -
herunder udfaerdigelse af en indkabsseddel, tilberedning af dagens maltid, undersggelser og
eksperimenter i tilknytning til det aktuelle emne, informationssggning, simulering eller kost- og
prisvurdering pa computer, borddeaekning og -pyntning, re- digering og evt. trykning af

31



selvkomponerede opskrifter eller udfeerdigelse af henvendelse til fx producent eller
forbrugerorganisation i forbindelse med en konstateret mangel ved en vare.

Som laerer skal man veere opmarksom pa, at det ikke altid er de samme elever, der »forputter«
sig ved computeren eller den samme elev, der i oprydningsfasen gang pa gang ender ved
opvasken. Derfor kan det veere hensigtsmaessigt, at eleverne fgrer dagbog, hvor de bl.a. skriver
om, hvad de har lavet de forskellige gange. Eller der kan laves en fleksibel turnusordning, sa det
sikres, at alle elever far pravet at arbejde med de forskellige opgaver. I den forbindelse skal man
veere opmarksom pa, at et stramt nummersystem, hvor hver enkelt elev udfgrer og har ansvar for
sit eget arbejde, ikke giver optimale muligheder for det samarbejde og feellesskab, som er en
vigtigt del af hjemkundskabsundervisningen.

Nar eleverne spiser er vigtigt, at de - uanset hvor enkel retten er - far mulighed for at opleve det
feellesskab, der er forbundet med at spise sammen i en hyggelig atmosfeere. Derfor er det
vaesentligt, at leereren via planlegningen ogsa her giver mulighed for, at eleverne har god tid til
at spise, nyde og vurdere det, de har frembragt. Bade tilberedningen af maden, de andre praktiske
opgaver omkring den falles opgave samt selve maltidet giver en oplevelse af faellesskab og
ligeveerd. Mad er ikke bare nzring for kroppen. Mad er ogsa omsorg og miljg.

Hjemkundskab som valgfag

Ifglge folkeskolelovens § 9, stk. 1, kan hjemkundskab tilbydes som valgfag pa 8.- 10. klassetrin.
Undervisningen kan afsluttes med, at eleverne indstiller sig til prave, hvis de opfylder de krav,
der er neermere preeciserede i prgvebekendtgarelsen.

Ofte er valgfagsholdene sammensat af elever fra flere klasser. Der kan ogsa veere tale om, at
undervisningen kan veere feelles for elever fra flere skoler. Det kan betyde, at de faglige
forudsaetninger hos eleverne kan variere meget alt efter hvor megen undervisning, de tidligere
har haft i hjemkundskab, og hvor mange erfaringer, de i gvrigt har inden for omradet.

En starre spredning i elevernes interesser og gnsker ma derfor forventes og imgdekommes. Deres
modenhed og felles gnske om efter eget valg at deltage i undervisningen er desuden en styrke
for arbejdet i og med hjemkundskab. Det skal der naturligvis tages hensyn til ved planlaegningen
af undervisningen, bade hvad angar valg af indhold, gruppesammensztning, organisering m.m.

Valgfagsundervisningen skal farst og fremmest bygge pa det, eleverne har leert i det
obligatoriske forlgb. Dvs. den skal give eleverne mulighed for at anvende og uddybe deres
erfaringer og feerdigheder, men i nye sammenhange.

Det er derfor en god idé at orientere sig om, hvilke forudsatningen eleverne mgder op med.
Det kan forega ved en klassesamtale eller ved en individuel skriftlig tilbagemelding om, hvad de
har leert, og hvilke gnsker og forventninger, de har til undervisningen i valgfaget. Denne

undersggelse kan danne god baggrund for den videre planlaeegning af undervisningen - en
planlegning, hvor elevernes medbestemmelse efterhanden nar op pa et sadant niveau, at den
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bade kan dreje sig om medbestemmelse vedrgrende malformulering, valg af indhold,
samarbejds- og arbejdsformer samt organisationsformer.

Indholdsmaessigt kan undervisningen pa valghold i hjemkundskab variere meget. Et vigtigt
udgangspunkt for fastsettelse af mal og indhold er - foruden formal, centrale kundskabs- og
feerdighedsomrader samt laeseplan - elevernes interesseomrader.

Det vil vaere oplagt for eleverne at arbejde med emner og problemstillinger, der er knyttet til
deres egen person. det kan fx. veere:

»At Klare sig selv,

»Kgn og kekken,

»Mad, fest og glaede - bekymring og besveer,
»Mad og kommunikation,

»Madens roller,

»Mad og modex,

»Mad og kunst,

»Mad som kultur,

»Unge fester - glade gaester,
»Kannibaler og vegetarer - bgf og blegselleri,
»Bli'r jeg, hvad jeg spiser?«,
»Kropsidealer,

»Slankekure herunder spiseforstyrrelser,
»Spis med lyst,

»Den politiske forbruger,

»Bordskikke og borddaekning,

»Det daglige brad,

»Sport, mad og drikke,

»Maltider og madvaner,

»Fra fadebur til fryser,

»Frisk eller frossen, smag og ressourcer,

Det vil desuden veere seerdeles relevant at arbejde med aktuelle emner, som dukker op i medierne
og dagspressen. Det kunne fx vaere emner og problemstillinger i forbindelse med produktion af
fadevarer, farlige slankekure og kostrad.

Da der i den valgfri hjemkundskabsundervisning skal leegges @get vaegt pa elevernes
medindflydelse i forbindelse med indhold og proces, er det vigtigt, at der afsettes god tid til
dette, og at det indgar som en naturlig del af undervisningen.

Leereren skal pa skift fungere som den aktivt styrende, oplaegsholderen, inspiratoren, vejlederen

og »tovholderen«. For at elever og larer kan na frem til en faelles styring af undervisningen, ma
lereren arbejde pa, at eleverne oplever det betydningsfulde i det indhold, laereren finder
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vaesentligt, samtidig med at leereren ma have gje for det betydningsfulde og det veesentlige i det
indhold, som eleverne umiddelbart er optaget af.

Savel i planlegningsfasen som i undervisningssituationen skal laereren have fornemmelse for,
hvornar og hvordan man bedst griber ind med respekt for elevernes teenke- og handlemade.
Kunsten bestar i ikke at fratage eleverne deres selvstendige teenkning og reesonnement, men
derimod fastholde og forsterke deres nysgerrighed, refleksion samt handleevne og -mulighed.
Det gares bl.a. ved at inspirere eleverne til og engagere dem i meningsfyldte og helhedspraegede
arbejdsopgaver samt ved at udfordre dem yderligere gennem samtaler med udgangspunkt i
perspektiverne og med relation til deres eget liv og fremtid. h3>Rammer og ressourcer

Fagets placering

Den obligatoriske undervisning i hjemkundskab skal placeres pa et eller flere klassetrin inden for
4. - 7. klasse. Det er op til den enkelte skole/kommune at vurdere, hvor mange timer faget skal
tildeles. Det leegger op til bade didaktiske og metodiske diskussioner og overvejelser i
leerergruppen. Ofte vil lokale forhold vere afgerende for den endelige placering pa klassetrin og
tildeling af timer. Det obligatoriske forlgb kan derfor variere fra skole til skole.

Flere skoler har erfaret, at hjemkundskab med fordel kan placeres som halvarssemestre eller
periodelaesning, hvorved undervisningen kan spredes over flere klassetrin.

Ved at benytte sig af denne mulighed, vil man bl.a. kunne opna en lang laeringsperiode med
pauser, hvor eleverne kan »holde gryden i kog« og treene og bearbejde indlarte ferdigheder,
viden og indsigt i hverdagen i hjem og fritid samt i forbindelse med tveerfaglige projekter i
skolen.

Man skal dog veere opmarksom pa, at de perioder, eleverne har faget, ikke bliver for korte.
Semesteret eller perioden skal vere af en sadan leengde, at det bliver muligt for eleverne at
»komme ind i« faget.

Faglokalet

Hjemkundskabslokalet har stor indflydelse pa det indhold, der skal formidles her. En
hensigtsmaessig indretning, farver og udsmykning er i hgj grad fremmende for elevernes leering
og kreative udfoldelse. I forbindelse med de indretningsmaessige forhold geelder det derfor om at
udvikle fagets fysiske rammer til et tiltalende, venligt og inspirerende leerested.

Faglokalet med dets indretning, udstyr og undervisningsmaterialer kan bruges pa mere end en
made. For at hjemkundskabslokalet skal kunne danne rammen om en optimal og tidssvarende
undervisning, skal det fx ogsa kunne fungere som laboratorium, gastronomisk veerksted,
restaurant, produktionslokale eller spisekgkken uanset dets indretning.

Laboratorium kan faglokalet vare, nar eleverne stilles overfor opgaver om at udforske

forskellige processer og produkter. De enkelte omrader af lokalet omdannes til vaerksteder, hvor
der kan foretages forskellige undersggelser og eksperimenter.
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Eksempel: »Hvad sker der, nar man laver brgd?«

Alle bragdets ingredienser undersgges, og de enkelte trin i bradprocessen udforskes. Der ses bl.a.
pa korn og melsorter. Der gruttes, hares, ses, fales, lugtes og smages. Geer og andre haevemidler
afpraves. Eleverne laver dej med forskellige ingredienser og fremgangsmader.

Gastronomisk veerksted leegger op til at sanserne i serlig grad kan veekkes, stimuleres og
udfordres.

Opgaven lyder fx pa, at eleverne skal komponere en gryderet, hvori skal indga nogle forskellige
grensager og krydderier. Eleverne skal finde ud af hvilke farver, krydderier og smage, der passer
sammen og klaeder hinanden samt hvilket tilbehgr, der vil komplettere retten. Der laves duft- og
smagsprever, og den endelige opskrift udarbejdes. Fremgangsmaden kan evt. fotograferes og
bruges til elevernes egen opskriftsbog, eller fotografierne bruges til udstilling om arbejdet i
hjemkundskab.

Restaurant kan faglokalet fungere som i forbindelse med en opgave, hvor eleverne fx laver mad
til den anden del af klassen, i forbindelse med et forseldrearrangement eller bare til sig selv. Her
kan det fx indrettes som restaurationslokale med deekkede og pyntede borde i den ene ende af
lokalet, mens den anden ende af lokalet kan fungere som restaurationskakken.

Produktionslokale er hjemkundskabslokalet naturligvis ogsa, nar det fungerer som restaurant,
men det kan ogsa tenkes, at leereren og eleverne har besluttet at fremstille et fast-food produkt,
der skal udgere et attraktivt og tilfredsstillende mellemmaltidsprodukt eller frokosttilbud. Der
arbejdes over flere gange - evt. i forbindelse med et tvaerfagligt projekt - med at eksperimentere
sig frem til at fremstille et produkt, der kan accepteres af de andre elever. Der kan laves
smagsdommerpanel og evt. en spgrgeskemaundersggelse blandt eleverne for at finde frem til det
bedste produkt, som maske skal indga i skolekantinens sortiment.

Spisekakken kan faglokalet veere, nar der arbejdes med emner, der drejer sig om familiens
maltider og behov. Eleverne kan fx prave at klargere: Hvilken betydning har »kgkkenrammen«
for samveer, trivsel og velvere i hverdagslivet? Hvilket udstyr og materialer er der brug for?

Generelt kan man sige, at et par af kodeordene i forbindelse med hjemkundskabslokalet er
fleksibilitet og praktisk indretning, der gor det muligt at udnytte og anvende faglokalet efter
behov. Desuden er det vigtigt, at lokalet er brugervenligt og indbyder til og ger det muligt for
andre end lige netop hjemkundskabslarerne at benytte det. Hjemkundskabslokalet bgr kunne
fungere som et abent veerksted til brug for den stadig voksende »kunde- kreds«, hvis der da ikke
ligefrem pa skolen findes et egentligt vaerkstedskakken, som er tilgengeligt for alle lige fra
indskoling til de eeldste klasser.

I neer tilknytning til hjemkundskabslokalet vil det veere en god idé at anleegge en mindre kakken-
og krydderurtehave. Allerhelst med direkte udgang fra faglokalet, hvis der er mulighed for det.
Her vil der fx kunne dyrkes forskellige krydderurter, som kan bruges til eksperimentering med
bl.a. duft og smag.
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Desuden vil det vaere oplagt at anbringe en kompostbeholder pa arealet, sa det komposterbare
affald fra hjemkundskab kan komposteres her, og eleverne kan fa mulighed for at falge med i
hele denne proces.

Andre muligheder i forbindelse med skolens udendgarsareal er etablering af balplads, grill og
rygeovn. Brug af disse vil vaere relevant i forbindelse med emner som fx: »Fritidsliv og
madlavning« samt ved tveerfaglige forlagb.

Jane Bernth

Undervisningsmaterialer

Undervisningsmaterialer i forbindelse med hjemkundskab omfatter levnedsmidler, herunder
ravarer, kakkenredskaber, service, teknisk udstyr, linned, vaske- og rengeringsartikler,
leerebgger, kogebgager, film, video samt edb med diverse programmer. Med fordel kan desuden
benyttes dag- og ugeblade, tilbudsaviser, reklamer samt materialer fra foreninger og institutioner.

Det er ngdvendigt at opbygge et fagbibliotek i hjemkundskabslokalet med savel opslagshager
som kogebgger og egentlige leerebager.

Materialerne skal veere inspirerende, statte den faglige leering og bidrage til at udfolde
fagomradets mange facetter. Desuden er det en god idé at give mulighed for udstillinger pa
borde, hylder, opslagstavler eller i montrer, saledes at eleverne kan udstille nogle af produkterne
fra deres undervisning. Det kan vere selvkomponerede opskrifter, »kreativt bagveerk«, spiselige
julegaver eller resultater af kostundersggelser. En udstilling behgver ikke at veere i tilknytning til
faglokalet. Den kan med fordel placeres i et omrade, hvor mange af skolens brugere ferdes, fx
pa gangarealer eller i samlingsrum. Hvis udstillingen viser resultatet af en undervisning, der er
foregaet i samarbejde med andre fag, vil den naturligvis vaekke bredere interesse.

Ekskursioner og gzestelaerere

Hovedparten af undervisningen foregar naturligt i hjemkundskabslokalet, men verden uden for
skolen er ogsa vigtig, nar man gnsker at give eleverne muligheder for at fa inspiration og tilegne
sig andre erfaringer end dem, der traditionelt gives gennem undervisning i faget i faglokalet i
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skolen. Derfor vil det i forbindelse med diverse emner vere relevant at forlade skolen for at
besgge:

Historiske vaerksteder og museer, hvis emnet hedder: »Mad i forskellige tidsperioder, gamle
kulturteknikker og redskaber«.

Naturskoler, hvis emnet er: »Spis dit ukrudt«.

Offentlige institutioner: Levnedsmiddelkontrol og lokale forbrugergrupper i forbindelse med et
oplevet levnedsmiddelproblem (forurening) eller et problem med mangler ved kab. Projektet
kunne hedde: »Er der rent mel i posen?«

Levnedsmiddelproducerende virksomheder: Fx landmand, gartneri, bageri, slagteri og mejeri,
hvis emnet drejer sig om produktion af levnedsmidler. Emnet kunne vaere: »Fra jord til bord«.

Levnedsmiddelforhandlere: Fisketorv, grenttorv, specialbutik, supermarked, hvis emnet er:
»Arstidsvariation og sesonvarer, kvaliteter og priser«.

Lokalomradets madproducenter: Restaurant, plejehjem, fritidsordninger i forbindelse med emner
som: »Maltids- og kostsammensatningx.

El-selskab: I forbindelse med demonstration og afpravning af tekniske hjelpemidler.

Personer fra ovennavnte steder kan naturligvis ogsa indbydes som geesteleerere, ligesom det kan
veere en god ide at hente andre relevante ressourcepersoner - fx forealdre - ind for at give oplag.

Lejrskoler og hytteture giver muligheder for i savel planleegnings- som udfgrelsesfasen at arbejde
med aktiviteter fra fagomradet, men en lejrskole kan ogsa vere direkte baseret pa emner fra
hjemkundskab. Det kunne fx vaere emner forbundet med lokalomradets levnedsmiddelproduktion
og natur samt den kultur, der er karakteristisk for omradet.

Skole - hjem samarbejde

Samarbejdet mellem skole og hjem er vigtigt og veerdifuldt i forbindelse med at skabe en aben
dialog mellem foraldre og leerere og derved give foraldrene indblik i samt indflydelse pa det,
der foregar i hjemkundskabsundervisningen.

En af maderne at praktisere skole - hjem samarbejdet pa er at indga i mundtlig/skriftlig dialog
med foraeldrene om malet for hjemkundskabsundervisningen, om fagets indhold og om, hvordan
undervisningen gribes an. Det kan fx gares ved

e ateleverne sammen med laereren inviterer foreeldre til en introduktion i hjemkundskabslokalet

e at hjemkundskabslaereren deltager i foraeldremgde i klassen

e hjemkundskabslaererens bidrag til den Igbende skriftlige kommunikation til foreeldrene fx via
klasseavis eller ugebreve.
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En introduktion kan fx forlgbe sadan, at leereren giver en kort orientering om faget, hvorefter
bgrn og foreeldre samarbejder praktisk omkring traktement, borddaekning, spisning og oprydning.
Pa den made kan foraldrene fa god indsigt i, hvordan arbejdet kan forega i
hjemkundskabstimerne, og det kan danne udgangspunkt for en samtale om fagets muligheder og
om de sarlige hensyn, der skal tages i forbindelse med fx allergi eller religigse normer m.v.

Sadanne foraeldremgder af mere uformel art kan give anledning til god debat lzerere, foraldre og
elever imellem, og et sddant med- og modspil kan virke berigende for undervisningen.

At forzldrene bliver involveret pa denne made, danner tillige grobund for en gget interesse fra
foraeldreside til at snakke med barnet om, hvad de har lavet i hjemkundskabstimerne og maske
indga aftaler med barnet om fx at lave nogle af de retter, de har lzrt i undervisningen. Pa den
made bliver det muligt ogsa pa hjemmefronten at realisere ansvar og omsorg.
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