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Planlaegning er vejen til et lykkeligt leererliv. Ikke mindst nar det gaelder mad-
kundskab. Det er betydelig mere kreevende at undervise i et praktisk fag,
fordi du som laerer skal have alle de konkrete materialer pa plads og ind-
kobt, inden undervisningen begynder. Ydermere er rummet af stor betyd-
ning for, at der er den ro og overskuelighed, som er nedvendig for laering.
Derfor er det vigtigt, at du organiserer s& meget som muligt inden den egent-

lige undervisning.

Vi har begge undervist i mange r. Vi har ogsa indret-
tet flere kekkener, og for hver gang bliver vi klogere
p4, hvad man ikke behgver at fylde op med. Disse erfa-
ringer deler vi ud af her.

Vi har ogsé lavet arsplaner pd mange forskellige
mader, og jo flere gange vi prever det, jo mere bliver
fleksibilitet et negleord. P& den skole, hvor Helle un-
derviser, har faggruppen og ledelsen i feellesskab an-
dret pa, hvorndr undervisningen ligger, sd vi nu har
madkundskab et halvt &r i 4. klasse, et halvt dr i 5.
klasse og et halvt &ri 6. klasse samt valghold i 8. klas-
se. Undervisningsmaterialet har veeret testet pa bade
5., 6., 7. og lidt pa 4. klasse. Det har veret afprovet af
os selv bade i klasser, vi har haft i mange timer, og i
klasser, vi kun har haft i madkundskab. Desuden er
det gennem de seneste fem &r afprovet af hele fag-
gruppen pa Helles skole. P& den made er der meget i
materialet, der er justeret og gjort mere fleksibelt. Feel-
Jes for alle i faggruppen er oplevelsen af forenkling af
planlegningen, nar vi hjelpes ad og ger det parallelt.
Vi keber ogsa ind i feellesskab, og vi har lavet en seerlig
leeseplan for vores skole. Det giver ejerskab, sparer
penge og formindsker frustrationer og ungdigt merar-
bejde i forberedelsen. Samtidig styrker det fagets fag-
lige profil.
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Ud over selve faget, som stadig har en faglighed
med tyngde, har skolen veret koblet pa et kogeskole-
projekt, hvor eleveri 2. til 4. klasse kan gé til madlav-
ning som en fritidsaktivitet. Dette har ikke en faglig-
hed, som faget har, og bliver derfor ikke nzrmere om-
talt her. Kogeskolen er en parallel til den kommende
integration af fritidsordninger i folkeskolen, som refor-
men har rammesat, og selv om det er positivt, at alle far
mere mad mellem henderne, er det essentielt for faget
madkundskab at holde den faglige fane hgjt. Det er
denne faglighed, vi skriver om her.

Vore &rsplaner er ikke snorlige ens, men de traekker
pé& de samme indholdsomréder, og nogle af forlgbene
gor vi helt ens. Resultatet er en skole med en steerk pro-
fil i madkundskab, som alle er glade for, bade leerere,
elever, foraldre og ledere.

I dette kapitel beskriver vi de rammeforudsetnin-
ger, der styrer hverdagen. Det gelder rummet, #kono- -
mien og maden, man organiserer sig pa. Det er ment
som hjelp til nye undervisere og som inspiration til er-
farne undervisere. Der er rammer, vi har mere indfly-
delse pa end andre. Vi skriver om begge dele. I kapitel
4 og 5 finder du &rsplaner og en lasevejledning, der
passer til det undervisningsmaterialet, som de to sidste
omrader i bogen udggr.




KAPITEL 1 RAMMER OG
FORUDSATNINGER

DE YDRE FAKTORER — VILKAR, VI MA
TILPASSE OS

Forudsaetninger

Eleverne mgder madkundskab uden nogen egentlige
faglige forudsatninger. Nogle har beskaftiget sig med
mad og madlavning pa diverse fritidskurser, mens an-
dre stort set aldrig har foretaget sig noget praktisk i et
kokken far. Derfor er undervisningen delt op i en reek-
ke grundleggende forlsb, som det er hensigtsmeaessigt
at indlede med, mens en raekke af de videregdende
forleb dels forudseetter en raekke faerdigheder i det
praktiske, dels en viden om og erfaring med fadeva-
rer, som gerne skulle vere tilleert i grunddelen. Ligele-
des geelder, at man som underviser i det grundleggen-
de forlgb ger meget ud af at organisere forlgbet, s&
praktiske arbejdsgange, teoretisk refleksion og hygiej-
nisk adferd bliver naturlige dele af maden at arbejde i
faget pa.

Grupper

Hvorvidt man jeevnligt vil lave nye hold eller veelger at
vaegte en udvikling af samarbejdsrelationer hos faste
grupper, er op til den enkelte lerer. Hvis eleverne rote-
rer i grupperne, er det dog vigtigt, at man som laerer
noterer, hvem der laver hvad, da det kun er 4 af forle-
bene, der byder pa enslydende opgaver til alle. Derfor
nytter det ikke, at det er de samme, der fir de mest ud-
fordrende opgaver. De afprevede forlgb i bogen her er
gennemgdende blevet udfert af faste grupper, enten i
par eller i stgrre grupper afhengigt af, hvad opgaven
er géet ud pa. Da processen ofte omhandler tilbered-
ning af flere produkter, kan det veere hensigtsmeaessigt
med pararbejde, der sd evt. kan legges sammen til
4-mandsgrupper. Visse dele af undervisningen kan
ogsd veere individuelle opgaver. Det er isar, nir man
vil sikre, at alle far mulighed for at tilegne sig en be-
stemt basal viden eller kunnen, som f.eks. om grund-

leeggende hygiejne, at hakke et lag, at ®lte mager dej
eller at vide, hvor vi finder de store kulhydratkilder.

Tidsforbrug

De afprovede forlgb er udfert med to lektioner til
grunddelen (omréde 7) og tre lektioner til den videre-
gaende del (omrade 8). Det er ikke alle skoler, der har
forstaelse for fagets vigtighed, og det bliver kun foran-
dret, hvis vi som undervisere selv ger noget ved det.
Kreativitet i skemaleegning kan vere en af lesninger-
ne. Man kan fa skemalaeggeren til at leegge timerne
som ydertimer og blokke kgkkenet en ekstra time. S&
leeser man tre lektioner og afspadserer efter behov, der
varsles i god tid. Da motivationen for faget ofte er stor
hos eleverne, er det et af de fa fag, hvor denne “forlen-
gelse af skoledagen” sjeldent bliver medt med uvilje.
Som leerer kan man ogsé valge at bruge lidt af sin for-
beredelsestid til at ga i kekkenet i frikvartererne og
stille forseg, fedevarer eller produkter frem, sa hvert
eneste kostbare minut kan udnyttes. Endelig er der
med de nyere skemastrukturer muligheder for fordy-
belsesdage, emneforlab pa tveers og klasseleererdage,
hvor det mad- og sundhedsfaglige kan tage farertrgjen
pé og udnytte en starre bunke sammenhengende ti-
Imer.

@konomi

De penge, der bevilliges til faget, er ofte afheengigt af,
hvilken position faget har tilkempet sig pd den pageel-
dende skole. P4 seminariet kommer studerende hjem
fra praktik med alle tal mellem 4 til 40 kr. pr. elev pr.
gang. De her beskrevne forlgb har veret afviklet med
en samlet gennemsnitsheregning pd 10 kr. pr. elev pr.
gang (2014-priser, valgholdet er en undtagelse med
seerskilt budget), men heri ligger s& ogsé smaindkeb af
redskaber, bagepapir, poser osv. Hvis man tror, at ele-
verne skal spise sig mette, eller at der skal laves mad
hver gang, sé& fungerer dette belgb ikke. Men hvis man
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tager Feelles MA] alvorligt og i gvrigt ser pa, at en vir-
kelig kvalificeret omgang med mad og sundhed kraever
meget andet end madlavning (som ogsa er vaesentligt),
sa kan pengene rakke - ogsa endda til at kabe overve-
jende gkologisk eller af en kvalitet, som man ensker
det. Teenker man yderligere klimavenligt og neddrosler
kadet, er der ogsa penge at hente der.

Men generelt kan iser det ferste basisar klares for
langt under den pris, der ligger i gennemsnittet. Forlg-
bet om verdens store grundkekkener er i den dyre
ende. Men det udlignes af, at der efterfolgende ligger et
sundhedsforleb med méltider, hvor der for det farste er
flere madlese gange og for det andet er gange med kun
demonstrationer af mad. Dermed gér det hele op i en
hgjere enhed til sidst, iseer hvis leererne om faget sam-
arbejder og keber samlet ind.

Indkeb

Indkeb ma altid tilpasses den enkelte skole. @nskvar-
digt var det, om skolen 14 i neerheden af indkebsmulig-
heder, for s& ber man finde en form, hvor eleverne kan
veere med til at kebe ind. Det er en del af opdragelsen
til at kunne navigere som forbruger senere og ligger
implicit i Feelles Mal. Indkgbene ma ogsa tilpasses la-
gerkapaciteten.

Pa vores skole, der er en byskole, er pladsen trang. Der-
for har vi ikke lagre af mel og gryn. Det gor s4, at vi
ikke s8 hyppigt skal slas med melfluer og den slags. Til
gengeld bor vi sé teet ved indkebene, at 6.-klasserne
mod seerlig foreeldretilladelse pa skift sendes ud i det
lange frikvarter og handler ind efter en ngje skrevet
indkegbsliste. Arbejdet med at skrive og samle indkgbe-
ne gar pa skift mellem leererne, s& vi tager et halvt ar ad
gangen. Dog har vi faet den lettelse, efter at vi er be-
gyndt at f& frugt til klasserne som fellesfrugt, at vi
kan ringe og bestille grensager hos samme leverandar,
sd eleverne ikke skal slebe grent. En anden fordel i den
forbindelse er, at vi altid f&r en rigtig god og frisk kva-
litet fra torvet. Det er vores fordel. Andre vil have pro-
ducenter lige om hjgrnet, hvilket vi i byerne slet ikke
har. Det geelder som leerer i dette fagfelt at fa gje pa alle
de muligheder, der er - og sd udnytte dem.

Kokkenets indretning

For at kunne tilgodese flere forskellige mader at orga-
nisere arbejdet pd (grupper, individuelt, pararbejde
mv.) og forskellige mader at etablere leeringsrum (labo-
ratorjum, eksperimentarium mv.) er indretningen af
faglokalet af sterste betydning. Det er vigtigt, at du
som fagperson blander dig, n&r rummet skal renoveres
eller nyetableres.
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Vi har selv veeret med i indretninger af kgkkener flere
gange og er blevet meget klogere af alle de fejl, vi begik
forste gang. Vi tilstreeber nu:

Overskuelighed. Langs hele den ene vaeg har vi alle
vaskene i en lang udstanset stalbordsplade, og
langs hele den anden veeg har vi komfurer med var-
mefaste granitplader. I midten har vi store mobile
borde (med underhylde til afmélte ingredienser)
med store massive traeplader, der kan slibes, nar de
bliver for slidte. Bordene kan stilles, s man kan
lave gammeldags familiekokkener, de kan st frit i
rummet eller tilsammen danne et stort arbejdsbord.
Overvejende dbne rum til skéle og fade og rullebord
til redskaber. Med lidt held passer det med, at netop
et hyldeomrade rummer alt i hvid plastik (skéle), en
anden alt i glas (skéle) en tredje alt i hvidt porcelen
(ovnfaste fade), en fjerde alt i metalfade til ovnen,
en femte alt i store ens gryder, en sjette alt i sma ens
gryder, en syvende (ekstra stor) alt i pander, en ot-
tende alt i bageudstyr. Sa har vi to hgjskabe med
frontldge, hvor det ene rummer “farlige” ting som
blendere, ismaskine, knive mv, Det andet rummer
vores tervarer, der alle opbevares i smé og store
better med lag. Begge skabe kan Iases med seerlig
nggle.

Gode materialer, der holder. Vi har veret heldige at
kunne bruge tra, sten, metal som basis — men det
viste sig slet ikke at vaere dyrere end almindelig la-
minat, fordi vi ikke skulle have frontlager.
Enkelthed. 11gsereafdelingen har vi valgt at kebe f4
store gode maskiner og s& mange af de sm4 redska-
ber, som vi af erfaring ved, forsvinder og skal gen-
indkabes.

Spiseafdeling, hvor alle kan sidde og spise fzlles.
Da maltidet er en del af leringen, skal der vere
plads til det feelles bord. Det betyder ogsé, at man i
arbejdsrutiner skal veere helt "ude” af arbejdskek-
kenet, og alt skal vere gjort rent og sat pa plads, in-
den man szetter sig til bords. I “spisestuen” kan man
blive og rydde af og stille i opvaskemaskinen. S&
kommer der heller ikke redskaber i opvaskemaski-
ner, sasom skarpe knive, skrellere, treeredskaber
og jernpander, der alle lider en hurtig ded i maski-
nen.

Indkeb af redskaber

Det er et stort arbejde, men man kan med fordel indke-
be alt i lasgre (redskaber, gryder, porcelzn osv.) samlet
i en specialforretning. Vi har gjort det flere gange og
giver her vores liste over en god basis for et professio-




nelt skolekakken. Skal vi skare det helt ind til benet og
citere Per Kampmann, ejeren af Kunst og Kekkentgj,
s er basis en stor god kokkekniv, et stort skaerebreet,
en lille tyndskraeller og en god tykbundet gryde. Med
det kan man komme langt, og det skal derfor altid veere
det forste, der skal tjekkes i et skolekakken for, om
standarden er i orden.

24 skeerebreetter i trae i 2-3 forskellige starrelser, men
ikke for sméa

1-2 foodprocessorer, robuste

2 blendere

12 handmixere

4 digitale veegte

1 stor kekkenmaskine med tilbeher til palse, vanilje-
kranse osv. Rubust og pzn, da den skal std fremme

1 stor gryde, 20 liter med lag

3 @bleskivepander

1-2 vaffeljern

1 manuelt pommesfritesjern

6 sma jernpander

6 mellem/store jernpander

3 wok

6 sma titaniumpander

6 mellem/store titaniumpander

6 stebejernspander, grill

12 sma og 12 store kasseroller med lag

6 store gryder (skal kunne rumme en hel kylling) med
lag

6 knivsat i hylstre (skal kunne ldses inde) med stor
kokkekniv, stor altmuliggrentkniv, filetkniv, udbe-
nerkniv — vi bruger meerket Dick

3 bredknive - vi bruger merket Victorinox

2 strygestél (men knivene skal til professionel opslib-
ning ca. 1 gang arligt)

6 anretterfade i hvidt porceleen

6 store anretterfade i hvidt porcelaen

12 x 4 liter rosti-skal

12 x 2 liter rosti-skal

12 x rosti-skdl — benedicktemodel

12 hvide ovnfaste tertefade ca. 20 cm

12 hvide ovnfaste teertefade ca. 8 cm

6 store hvide ovnfaste souffleskile

24 sma hvide ovnfaste ramakiner

6 store glasskale

12 mellem glasskile

12 mindre glasskéle

36 portionsglasskéle (de to mindste skaltyper bruges til
portionering af alt, hvad der bruges, inden proces-
sen gar i gang)

50 helt sma glasskale (ca. 2 spsk. rumfang)

6 bredkurve

3 store dejfade i hvidt porcelzen

3 store dybe porcelensskéle (til rAvarepraesentation —
kan veere de samme som dejfadene)

3 sandkageforme (sliplet)

6 minisandkageforme (sliplet)

6 bradepander med hank og kant, evt. to stgrrelser

1 gse — 1 hulske

12 piskeris af typen, lille ballon

12 dejskrabere

12 store traegrydeskeer (vi bruger begetrae — de holder
bedst)

12 mindre traegrydeskeer

6 plastikgrydeskeer

12 traepaletter

12 pincetter til stegning

6 metalpaletter, flade

36 sma urteknive

2 x 12 kartoffelskrzllere i to modeller, begge skal kun-
ne skralle to veje

12 skemaleszet

6 kageruller i hel stang

6 gennemsigtige halvlitermél

12 smd 1 dl stalmal

6 sigter

2 derslag

Samt maskiner som ismaskine, briilée-braender, pipet-
te, chiffonsprgjte, mandolinjern osv.

Indretning til spisebordet er en sag for sig, men husk
duge og gode lysestager samt holdbart, paent service.

Nér du teenker: Hold da op - hvor har det veeret dyrt,
md vi lige fortzlle, at dette er listen fra sidste gang, vi
indrettede et kekken. Farste gang fik vi ikke neer s&
gode ting, men derimod alt for meget af noget, vi ikke
skulle bruge, og denne gang blev prisen kun det halve,
hvis man omregner kronens veerdi.
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KAPITEL 2 LAERING,
UNDERVISNING OG
TILRETTELAGNING

TILRETTELAGGELSE —n\!ILKAR, VI KAN
HAVE INDFLYDELSE PA

Tidsstruktur

Det vil variere, hvorvidt man skal i gang hurtigt, men
under alle omsteendigheder er det en god ide lige at
samles om et felles bord. Her geres malet for dagen
samt den sterre faglige sammenheng tydelig for ele-
verne. Det har ogsé den fordel, at en evaluering lettere
giver mening, nar mélet er klart for eleverne, inden vi
gér i gang med undervisningen.

Lad os tage et eksempel. I modulet Forbrug — et kritisk
madvalg 3 (kapitel 6 i omrade 7) kan leereren indlede
med at sige:

“I dag har vi fokus p& madvalg. I skal arbejde med,
hvad vi bliver tiltrukket af, ndr vi keber ind, og derfor
skal I komme med en velgennemtenkt ide til et pro-
dukt. Vi “leger”, at I skal spge stillingen som salgschef i
McDonald’s eller en anden burgerkade, sa derfor skal I
nu lave et koncept for en burger, som I mener, virkelig
vil kunne selge til den mélgruppe, I bestemmer jer for.
I'skal designe alt, herunder emballage, navn, form, ind-
hold og krydderier. Bagefter skal I fremstille det. Her-
efter skal [ forklare jeres kammerater om den ide, I me-
ner, der kan ggre netop jeres burger til den mest solgte
i Danmark. Senere skal vi ogsa se pa forskellige pro-
dukter fra slikindustrien, og vi skal se pa sasonens ra-
varer, og pa hvordan de kan bruges, s vi ikke altid skal
have transporteret alle vore fedevarer jorden rundt,
for vi spiser dem.”

Efter denne indledning er det lettere for laereren senere
iforlgbet at referere til modulets mal, fordi det har vee-
ret gjort tydeligt fra begyndelsen. Nar modulet er faer-

digt, kan den opsamlende teoretiske refleksion lettere
bruges i en evaluering med reference til den indleden-
de malseatning.

Rutiner

Derneest er det en god ide at have indgvet nogle meget
faste rutiner, som vil fremme et bade udbytterigt og
skabende arbejde bade i kgkkenet og i arbejdet med de
mere teoretiske gvelser. Inden det praktiske arbejde har
der veeret samling og nogle gange ogsa lektiefremlaeg-
gelse. Andre gange ligger denne i en tidslomme midt i
det praktiske (f.eks. ndr der er dej, der skal have).

Skal der fremstilles mad, kan de faste rutiner vaere:

L. Grundig hédndvask, forkleede pa og viskestykke pla-
ceret i firdobbelt lag, s& man altid har noget at tage
fra med.

2. Partnerlesning af opgaven — herunder afklaring af,
hvad der skal bruges af redskaber.

3. Hente alle rdvarer.

4. Korrekt placering ved vask og bord af urene og rene
fadeemner.

5. Rengpering af alle urene emner.

6. Klargering, afmdling og portionering i skale, s alt
er parat.

7. Finde redskaber til resten af processen.

Sa kan der kokkereres.

9. Lebende opvask med afskylning og stabling. Er der
huller, vasker man op.

10. Borddeekning og anretning - man hjzlper ogsé de
andre.

®©
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En teorifokuseret gang kan rutinerne se sddan ud:

1. Dagens emne tydeliggeres.

2. Opgaver uddeles.

3. Sméforseg i kokkenet (f.eks. tre forskellige méder
at piske @ggehvideskum pa for at se proteinernes
evme til at folde sig ud).

4. Opgavelgsning - individuelt eller gruppearbejde,
evt. med PC og internetadgang.

5. Evt. film (f.eks. TV-klip fra restaurant eller histo-
risk indslag).

6. Opsamling.

7. Relatering til det praktiske, der enten har fundet
sted, eller som skal finde sted.

Progression

I denne bogs undervisningsmateriale er der taenkt be-
vidst i progression, badde hvad angar abstraktionsni-
veau, handverk, skabende virksomhed og kvalifice-
ring af madvalg. For at kunne treffe valg kraves en
viden om og en lyst til at ville handle, og ingen af disse
dele er bare noget, vi kan og har. Derfor ma grundfor-
lgbet sikre en vis basisviden og -kunnen for at kunne
pge kravene gennem forlebet. En gget grad af refleksi-
on over bade begreber og astetiske relationer samt det
moralske ansvar, der ligger i vore valg og handlinger,
leber som en rod trad i progressionen. Derfor er viden

om og @stetiske erfaringer med fedevarer (f.eks. frugt,
gront, cerealier, jf. kapitel 1, omrade 7) placeret i be-
gyndelsen sammen med de mest grundleggende hand-
veerksmassige teknikker (f.eks. kogning, stegning,
bagning, jeevning, jf. kapitel 5, omréde 7). Et led i pro-
gressionen er sd, at man vender tilbage til arbejdet med
fedevarer — dog her set ud fra en klarere forbrugervin-
kel, hvilket stiller krav til moralske dreftelser, overve-
jelser over astetisk (kommerciel) kommunikation og
viden om varedeklarationer, der i sidste ende ogsé er
baseret pa tidligere arbejde med viden og lyst (f.eks.
forbrug, kapitel 6 i omrade 7).

Teorien — der bor tages alvorligt

Ud over de skonomiske og praktiske begrundelser for
at have teori er ethvert teorilest arbejde med hindvar-
ket i den senmoderne skole hovedlast og spild af tid.
Hvis det handveerksmaessige, som er noget unikt og
uundveerligt i arbejdet med mad, ikke settes i spil med
teoretisk viden, refleksion og diskussion, er foran-
dringspotentialet kastet bort, og vi udferer blot en fri-
tidsbeskaftigelse i skoletiden. Mange undervisere op-
lever, at faget har faet en tradition uden teori, og at
elevforventninger er at skulle lave mad hver gang. Det
kan der dog sagtens laves om p4, iser hvis det, der
sker, nér der laves mad, bade overrasker, forandrer og
begejstrer eleverne, s& de faler, at de far del i noget

Analytiske
Forklarende
Model-
skabende

Videnskabelig
Sandt/ Falsk

Begrebs-
seettende

VIRKSOMHEDSFORMER

| relation til forskellige tilgange/dimensioner

Fortolkende

Kommunikative
Konstruerende
Refleksive

Skabende
Genskabende
Perceptive

Zstetiske
Skent/ Uskant

Vurderende
Veerdisaettende
Handlende

Etisk-Moralsk
Godt/Ondt

Figur 16 Boblemodel over virksomhedsformer (Carisen 2011)
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seerligt og bliver dygtigere (og altsa ikke bare har hyg-
get sig og bliver meette). Men hvordan skal man s4 bru-
ge teorien, sd den kommer naturligt ind i faget?

Til stort set hvert eneste forleb og undervisnings-
gang er der et teoretisk perspektiv, der kort tydeligge-
res skriftligt for eleverne. Der er ogs de fleste gange
opgaver knyttet til opskrifterne, s en praksisgang al-
tid har en tilknyttet lektie til naeste gang (det er sjel-
dent, at opgaven kan nd at blive lgst i timerne, hvis der
ogsé er praktisk madlavning). For at sikre, at sammen-
heengen i hvert forleb er klar, og fordi man ikke nér til
bunds i emnet med de fa spargsmal, er der ca. hver fjer-
de-femte gang en teoretisk domineret dobbeltlektion.
Her md der gerne tenkes i modeller, @stetik og vurde-
ring og ikke kun i begrebsindleering og analyse. Nar der
undervises i strukturer og sammenhange mellem for-
skellige kokkeners udvikling, kan det fremme leerin-
gen, hvis denne undervisning kobles med sansninger
af de konkrete krydderier, placeringer p& verdenskor-
tet (konkret at lgge dem pa kortet) og deres vandring
iudbredelse og oprindelse. Det er ogsé oplagt at invite-
re andre fag til at bidrage med bade timer og viden.

Leering og virksomhedsformer

I skolen skal det faglige arbejde med mad og madvalg
holde sig bade de uddannelsesmaeessige og de dannel-
sesmeessige mal for gje. Fagligheden skal vare tydelig i
madkundskab gennem sin brede tveerfaglige fundering
ibade naturvidenskab, hdndveerk, @stetik, etik og kul-
tur. Det er ikke nok at vide, hvad der er skidt og kanel.
At traeffe valg og derefter handle kraver dannelse.

Vi skal tilgodese alle former for erfaringer og kund-
skaber. Det kraever, at man som underviser gor sig
klart, hvilke virksomhedsformer man tilstreeber at
have i fokus. Til dette kan man bruge nedenstiende
boblemodel som en slags mélsatning og evaluerings-
redskab i sin tilretteleegning.

Denne model indgdr i undervisningsmaterialet som et
gennemgéende redskab, der benyttes i forbindelse med
planlegning og evaluering. For overskuelighedens
skyld beskriver vi virksomhedsformerne i detaljer, s&
man kan se, hvad det er for et leringsrum, man som
underviser forsgger at opbygge for eleverne.

Analyserende: Nar eleven skiller en genstand i smé
elementer og beskriver hvert element
for sig. Det kan veere, ndr eleven med
ord forspger at skille et a&gs bestand-
dele i proteiner, vand og fedt. Det er
nedvendigt med analysen for at nd til

Forklarende:

Modelskabende:

Skabende:

Genskabende:

Perciperende:
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bunds i en videnskabelig tilgang, og
denne kan ikke lezeres gennem andre
tilgange.

Nér eleven med ord forklarer om sam-
menhange og strukturer i de elemen-
ter, der er blevet adskilt i analysen,
f.eks. hvad der sker med fedtet i en
mayonnaises tilblivelse i kraft af pro-
teinmembranerne. Men det kunne
lige s8 godt veere, hvorfor melken be-
arbejdes, som den ger i vejen fra jord
til bord. En indsigt, der har betydning
for det vurderende og verdis@tten-
de.

For at eleven skal tilegne sig analysen
og forklaringen, benyttes ofte kon-
krete materialer eller billeder til at
skabe modeller. Da hensigten ikke er
for at skabe, men at forsta, herer den-
ne brug af materialer ikke hjemme i
det @stetiske. Man bruger f.eks. mo-
lekylemodeller for at begribe kulhy-
draters opbygning af tre grundstoffer
og deres sammenhang,

Nér eleven selv sammensatter nye
udtryk i det foreliggende materiale —
f.eks. laver en salat uden opskrift -
men provokeret af fpdevarer, man
ikke kender, s man ikke forfalder til
at lave det, man plejer.

Nér eleven reproducerer et tidligere
skabt udtryk ofte efter en opskrift,
eller fordi eleven kan huske formen.
Vi kender det alle, nar vi star og tilbe-
rede de “seedvanlige 10 middagsret-
ter” — det er genskabende og ikke
skabende. Dog kan der vere islet af
skabende, hvis man tilsmager ander-
ledes.

Nar eleven lader indtrykkene pavirke
sig. Indtrykkene er ikke “rene”, men
altid kontekstbundne og fortolkede
gennem vores “filtre” eller forforsta-
else. Vi kender eksemplet med time-
glasset, der ogsa forestiller to profiler.
Sadan kan en fgdevare ligne en slan-
ge, noget ulaekkert eller fredagsslik,
alt athangigt af perceptionen. Per-
ceptionen er ikke den estetiske ople-
velse i sit hele, det kraever en refleksi-
on over det perciperede.

. B




Dgmmende:

Vealgende:

Vurderende:

Pa baggrund af det perciperede (der
rummer konteksten og tidligere aste-
tiske erfaringer), den viden og hold-
ning, man har, afsiger man en "umid-
delbar” dom om det, man ser, tiltaler
eller frasteder en.

P4 baggrund af dommen velger man,
hvad man spiser, hvad man vil veere,
hvem man vil veere sammen med, og
hvad man skal kabe.

Nér eleven i en bestemt situation ta-
ger stilling til bestemte udsagn og
muligheder for handlinger, hvor mo-
ralske overvejelser er i spil. Det kan
veere, ndr eleven siger, at man ikke
ber kabe g fra burhans.

Verdisaettende: Laegger sig teet op ad det vurderende

Handlende:

og er begrundelserne for, hvorfor
man bgr gere dette eller hint. Man
setter en blanding af begreber og
moralske vurderinger pé en handling
eller et udsagn og udtaler, om det er
“godt eller ondt”.

Eleven handler ud fraresultatet af det
valgende, det demmende, det fortol-
kende og det verdisaettende tilsam-
men. En handling kan vaere reflekte-
ret eller ureflekteret. Handlingen har
altid en etisk karakter, da den far
konsekvenser for dyr, mennesker el-
ler natur - kort sagt omgivelserne.
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KAPITEL 3
MALS &

NING, INDHOLD

OG EVALUERING

FAGETS MAL OG EGEN MALS/£ETNING

Mal for madkundskab

Fagets formal, kompetencemal og laeseplan er leererens
lovbestemte redskab, ndr faget overordnet tilrettelag-
ges. I lgbet af den obligatoriske undervisning skal man
arbejde med alle omréader. Man kan ikke hver gang ar-
bejde med alle omréider, men udvalger disse i forhold
til det konkrete emne og forlgb. Planlegningen af un-
dervisningen skal selvfelgelig ogsa ses i forhold til de
elever, man har, og de rammer, man arbejder under.
Leereren kan med fordel arbejde med sine kolleger i et
madkundskabsteam, hvor man sammen overvejer ind-
holdet, gennemfarelsen og evalueringen af undervis-
ningen.

I madkundskab er vi s& heldige, at vi har mulighe-
der for at arbejde med bade sansninger, indtryk og op-
levelser, vi eksperimenterer, skaber, meddeler og kom-
munikerer, og vi bearbejder alt dette bade motorisk,
kognitivt og perceptivt. Faget har s&ledes alle mulighe-
der for at styrke elevernes lzring og erkendelse. Vi skal
som undervisere vere klar over, hvilke virksomheds-
former (jf. boblemodellen) vi seetter i fokus i hver ene-
ste lektion, men vi skal ogs& se virksomhedsformerne i
sammenhang med indholdet og elevernes kendskab til
indholdet.

Meget tyder p4, at den enkeltfaktor, der har starst
betydning for, at eleven kan lzre noget nyt, er, at ele-
ven kan forbinde det nye med noget allerede kendt.
Det er derfor af betydning for leringen, at elevernes
forhindskundskaber og erfaringer kommer frem i ly-
set. Det kan ske ved en samtale eller ved et spargeske-
ma, f.eks. ved madkundskabsundervisningens start og
ved padbegyndelsen af et nyt tema. Leererens tilrette-
leeggelse af undervisningen skal bade tilgodese elever-
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— el

nes forhdndskundskaber og de formelle bestemmelser
for faget.

Det er vaesentligt, at leereren allerede fra start pree-
senterer eleverne for fagets formelle bestemmelser i re-
digeret, elevvenlig form og til stadighed begrunder sin
undervisning for dem - og afliver myten: “Her skal
bare laves mad og spises.” Det er ogs4 veesentligt, at
struktureringen af undervisningen er klar. At proces,
mal og indhold er tydelige, og at der er klarhed over
roller samt faste aftaler om regler, ritualer og frirum.
Endvidere skal der arbejdes for, at der er et stimuleren-
de leeringsmilje med god orden, indretning og anven-
delige veerktejer.

Lsererstyring
Arbejdet i et kekken kan sammenlignes med at dirigere
et orkester. Hvis ikke musikerne gor, som dirigenten
anviser, lyder musikken ikke godt. Derfor er musik og
arbejdet med mad nogle af de meste disciplinkreevende
evelser, vi har i skolen, hvis resultatet ikke skal veere
meningslgst. Det betyder dog ikke, at arbejdet i et sko-
lekpkken skal vaere kaft, trit og retning. I selve ma-
dens konkrete materiale og maltidets samlende karak-
ter ligger en anderledeshed fra, hvad der ellers sker i
skolen, som er grenseoverskridende og grensened-
brydende. Det bgr udnyttes til laeringens fordel.
Leereren er i denne sammenheang altid den fagligt
styrende kraft, men jo mere fagligt staerk lzereren er, jo
mere tgr han/hun ogsa lade eleverne prave selv og
veelge inden for tydeligt afstukne rammer. Siledes har
viidenne bogs materiale flere forlgb allerede i basisde-
len, hvor eleverne selv ma vaelge mellem forskellige r&-
varer, men hvor mélet er tydeligt, eller hvor teknikker-
ne er fastsatte. Det afhanger af produktets karakter,
hvor meget medbestemmelse forlgbet kan rumme. En



Styring

mayonnaise kraver precise anvisninger og laegger kun
op til reproduktion den ferste del af forlabet. Men nér
det kommer til tilsmagningen, kan man med viden om,
nvad der holder den kolde sovs sammen, sagtens frigi-
ve forskellige smagsgivere inden for en bestemt ramme
til at personliggere mayonnaisen med.

Larerstyringen aftager groft sagt med tiden, som
eleverne tilegner sig mere og mere af stoffet pa alle pla-
ner. Men ikke i disciplinering af gode omgangsformer i
kekkenet. Der er leereren altid sidste garant for, at der
er gode arbejdsvilkdr. Styringen kan ogsd tydeliggeres
i det skriftlige materiale, der uddeles til eleverne. Un-
dervisningen veksler mellem lererstyring og selv-
steendigt elevarbejde, dog altid med leereren som ram-
mesatter. Det kan illustreres saledes:

Tid

Figur 17 Styring af undervisningens indhold og ud-
farelse

Kompetencemal og
kompetenceomrader

I kompetencemdlsteenkningen er fokus flyttet fra mal
for undervisning til mél for lering. Vi mener, at det
bedste resultat opnéds ved at have begge perspektiver
med, og vi har derfor valgt bade at teenke i mal for un-
dervisning og i mdl for leering.

Hvert forleb relaterer sig til et kompetencemél og
nogle omrader herunder. Man underviser ofte lidt i det
hele, men det er vigtigt som leerer at gere sig mélet
klart, s& man er bevidst om, hvilke mal der ligger hen-
holdsvis for elevens leering og for den undervisning,
leereren har ansvar for at tilretteleegge.

For at sikre faglig bredde er det en god ide evt. gra-
fisk at skitsere dette pa drsplanen, herved skabes ogsé
mulighed for faglig progression. Desuden benytter vi
en skitsemodel i arsplanen til at fastholde, hvilke virk-
somhedsformer der fokuseres pé i undervisningens til-
retteleeggelse, s man ogsa gennem varierede laerepro-

cesser sikrer sig det bredeste faglige udbytte, gget til-
egnelseslyst og reflekterede valg og handlinger.

Tveerfaglige forleb medtsenkt

i arsplan og malsaetning

Da madkundskab har et meget stort basisfagligt vi-
densfelt at traekke pd, er det ikke bare oplagt, men
nedvendigt, at man som underviser og faglig kompe-
tent person byder de andre fag op til dans. Forvent
ikke, at undervisere fra andre fag kan se de teoretiske
linjer og potentialer i faget. Mange tror desvarre sta-
dig, der er tale om et rent madlavningsfag.

Madkundskab inddrager s& mange andre faglighe-
der, at det er oplagt at bede om et samarbejde med
f.eks. natur/teknik, der ogsa ofte ligger pa dette klas-
setrin, og hvor man kan lave et fallesprojekt om mad-
funktionelle, mikrobielle og geografiske indholdsom-
rdder. Det er ikke at seelge ud af madkundskab, men om
at opna flere timer i den samlede arspulje til at komme
fagligheden rundt.

Emner, man kunne deles om, var f.eks. sundhed
(sammen med natur/teknik, matematik og idreet), mi-
krobiologiens forunderlige verden (natur/teknik),
madkulturhistorie (historie og kristendom) og aestetisk
kommunikation (dansk og kristendom). Fagene har
forskellige indgangsvinkler til omréderne, og det er
madkundskab, der seetter dagsordenen, hvis vi skal
deltage med vores meget sparsomme timer.

EVALUERING OG FAGLIG LASNING

Faglig lsesning som en del

af malseetningen

Der er skrevet om faglig leesning netop i madkundskab,
fordi det her ikke kun drejer sig om at kunne lzese op-
skriften, men om at kunne omsette opskriften fra ord
til handling. Det fordrer, at eleverne kan danne sig bil-
leder i hovedet, nar de leeser, og det er de ikke altid
vant til. Ligeledes er det svaert for eleverne, hvis de slet
ikke ved, hvilke billeder der skal dannes. Det kan man
arbejde med ved at satte eleverne i afsenders rolle som
dem, der skal skrive fagteksten.

Feks. i hygiejneforlgbet bliver de bedt om at lave en
tegneserie eller punktbeskrivelse af processer i en rela-
tivt enkel opskrift. Man kan ogsé bede dem om at skri-
ve en opskrift, de selv har opfundet (som i Salat a la
mig) ned til neste gang. Derved tvinges de til analysen
af nogle arbejdsprocesser, de s& vil huske bedre og
kunne genskabe i deres hoved, nar de leeser dem en an-

den gang.
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Evalueringsmodel

KOMPETENCEMAL OG KOMPETENCEOMRADE

Planlaegning Udferelse Evaluering
+ Menneskesyn . Arsplaner » Refleksion/meta-kommunikation
« Leeringssyn « Detailplaner « Logbog (lserer/stud.)
- Dannelsessyn « Samarbejde - Oplevelser
- Fagsyn - Regler for arbejde « Viden
« Samfundssyn « Udtryksformer » Handling
- Faglige mél
Til overvejelse: Selve forlgbet: « Sociale mal
1) Teori-praksis 1) Vidensindsamling » Leaeringsmal
2) Formindhold 2) Vidensdeling - Forandringsensker

3) Vidensformidiing

4) Refleksion: teori/mal
5) Ekskursioner

6) Praktiske forleb

7) Eksperimentelle

8) Teari/refleksion

3) Maiszetning

4) Kommunikations-former

5) Organisationsformer

6) Rammeovervejelser

7) Elevens laeringsforudsaetninger

Optimale forudsaetninger for det
felgende forlgh

Vi har forsegt os med faglig leesning i en 4.-klasse,
hvor eleverne, ferste gang de var i kekkenet, fik udle-
veret méleredskaber og sa skulle op forbi lereren og
afmale bestemte mangder til en breddej. Dette skete
efter mundtlig instruktion fra leereren. Lektien var sa
at genskabe ingredienslisten med mal og tegninger til
naste gang. Dette var forste del af méalet om at kunne
lase og omsatte en opskrift. Naeste skridt var sé selv at
kunne skrive instruktionerne og derudfra begynde at
forsta det serlige fagsprog at laese og omsette i bille-
der, som madkundskab kraver.

tvalueringsredskaber
Faglig leesning praktiseret som ovenfor beskrevet kan
veere en ud af mange evalueringsformer i et fag med s
varierede virksomhedsformer og med sd mange for-
skellige basisfaglige omrader.

Him og Hippe skriver om tegn, man kan observere
som en del af evalueringen, og det kan vare svart at
héndtere i et lille fag som madkundskab, hvis det hele
ikke bare skal ende i et “eleverne var glade, og kunne
godt lide maden"-udsagn. I undervisningsvejledningen
fra Undervisningsministeriet er der givet eksempler pa
tegn (niveauopdelt), som kan stgtte leereren i at se pro-
fessionelt efter faglige tegn.
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Til underviserens egen brug finder vi boblemodel-
len som et godt evalueringsredskab kombineret med
denne model, vi har udviklet efter Him og Hippes mere
overordnede planleegnings- og evalueringsmodel.

Ud over denne model benytter vi mundtlige sivel som
skriftlige evalueringer efter forskellige forlgb. De har
forskellig karakter. Afslutning af et praktisk stykke ar-
bejde italesattes altid og vurderes i forhold til malsaet-
ninger, saledes at det praktiske kan understatte opna-
else af malene. Logbogen er et glimrende redskab til
metarefleksion og kan keres i samarbejde med andre
leerere i et klasseteam. Den skriftlige evaluering i form
af opgaver og lektier er en kommunikation, der bade
muligger, at underviserne kan se lidt om faglig udvik-
ling, og er samtidig et redskab, hvor eleverne bedre
kan fastholde, hvad de har leert. [ undervisningsvejled-
ningen fra Undervisningsministeriet er der forslag til
udfordringsopgaver, der har karakter af evaluering.
Endelig er der fagindholdet, der som en form for selv-
evaluering kan testes (i let munter form) ved tip en
13'er og i mere udstrakt og koncentreret form i serligt
bundne opgaver af bade teoretisk og praktisk karakter.



