Madkundskab

Fokus pa fgdevarer og maltider er veesentlige for sundhed, velvaere, egen
aktivitet og baeredygtighed.

Vejen fra jord til bord hgrer med til madkundskab. Viden om gkologi og
erfaringer om, hvor maden kommer fra og om dyrkning og foraedling er en
integreret del af faget. Dette bidrager til, at eleverne tilegner sig en oplevet
indsigt, som styrker evnen til at foretage valg vedrerende
ernaeringsspgrgsmal og i at se konsekvenserne af disse valg.

Mad og erneering bergres i mange forskellige tvaerfaglige omrader og i
praksis.

Omsorg og omtanke star centralt, nar det handler om planter og dyr - og
ligeledes glaeden over det skanne.

Vaesentlig er ogsa den daglige oplevelse af maltidets betydning og
egenveerdi.

Erfaringerne bliver trinvist bearbejdet i bevidstgarelsen af de mange
ernaeringsspgrgsmal af sundheds, gkologisk, social, etisk, gkonomisk og
praktisk art. Malet er udvikling af elevernes evne til selvsteendig vurdering og
omtanke pa omradet, bade i forhold til egen sundhed og i forhold til at bidrage
til udvikling af en sund lokal og global madproduktion.

Som skabende fag giver madkunst plads til gvelser i praktisk madlavning,
undersggelser af faenomener og selvstaendig forholden sig til vurderinger
knyttet til mad og maltider.

Saledes kan eleverne blive inspireret til at udnytte egne evner og indhgstede
erfaringer ogsa udenfor skolen og senere i livet.

At lave mad til andre er en vigtig arena for samarbejde og social lzering.

Vi naeres ikke kun igennem madens indholdsstoffer, men igennem helheden
af et maltid i feellesskab, hvor gode ravarer er tilberedt til en menu, som taler
til alle sanser, og som vaekker glaede i faellesskabet.

Vore madvaner reflekterer ikke kun individuelle valg, men ogsa kulturelle og
religigse udtryk. De er pa den made en central del af vores identitet.

Fra hverdagens enkle spisepause til de store festlige arrangementer kan
maltiderne veere omkranset af eftertanke og taknemmelighed.

Maltider indtager man sammen, serverer for andre, venter pa sin tur, leerer
sig at se andres behov.

Et grundlaeggende mal i faget er at oparbejde gode maltidsvaner.

| et flerkulturelt samfund er viden om og respekt for madtraditioner i
forskellige kulturer central.

Starre mangfoldighed i fodevaremarkedet stiller starre krav til forbrugerens
evne til at foretage bevidste kvalitetsvalg, bade i forhold til madlavning, egen
sundhed og miljg.



Kompetencemal efter 9. klasse:

Mad og sundhed:

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- treeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed.

Fadevarebevidsthed
Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- treeffe begrundede madvalg i forhold til kvalitet, smag og baeredygtighed.

Madlavning

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- anvende madlavningsteknikker

- omseette idéer i madlavningen

Maltid og madkultur
Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- fortolke maltider med forstaelse for veerdier, kultur og levevilkar

Videns- og feerdighedsmal efter 3. klasse

Undervisningen giver eleverne mulighed for at

- have kendskab til dyrkning og foraedling af kendte madvarer

- have erfaring med indsamling af spiselige ravarer fra naturen

- undersg@ge, hvordan forskellige ravarer og madvarer smager

- kende almindelige kornsorter

- kende grgnsager

- kende frugter

- kende husdyr

- kende husdyrprodukter

- anvende mal og vaegt i sammenhaeng med opskrifter og madlavning

- praktisere regler for god hygiejne og vide, hvorfor de er vigtige

- bidrage til trivsel i sammenhang med maltiderne

- deekke og pynte bord pa en indbydende made

- planlaegge og gennemfare en arstidsrelateret fest eller andet arrangement
sammen med andre

Videns- og faerdighedsmal efter 6. klasse:
Undervisningen giver eleverne mulighed for at

- falge opskrifter og lave retter af lokale ravarer fra have og natur
- undersgge forskellige madvarer med hensyn til kvalitet og miljo



- veelge og agere med respekt for naturens kredslagb

- forsta enkle varedeklarationer og oprindelse af madvarer

- anvende regning for at gge eller reducere mangden i opskrifter

- give eksempler pa sammenhasnge mellem madvaner og sundhed

- sammensaette sund morgenmad, frokost og mellemmaltid

- fa mulighed for at opleve forskellige smage fra forskellige kulturer

- finde opskrifter fra forskellige kilder, vurdere og fglge dem

- lave god, og naeringsrig mad af enkle ravarer

- lave mad i naturen ved at bruge naturen som ressource

- kende til, hvad et kulturlandskab er, og hvordan man kan passe pa det

- kende til forskellige maltidsskikke, og hvordan de bliver praktiseret i
forskellige kulturer

Videns- og faerdighedsmal efter 9. klasse:

Undervisningen giver eleverne mulighed for at

- kende til grundprincipperne indenfor biodynamisk, gkologisk og traditionel
fadevareproduktion

- sammenligne brug af energi i forhold til forskellige produktionsmetoder

- vurdere madvarernes kvalitet indenfor det globale varemarked

- drafte, hvordan forskellige markedsfaringsmetoder kan péavirke valget af
madvarer

- vurdere og veelge madvarer ud fra etiske og baeredygtige kriterier

- planlaegge og lave et sammensat, flere retters maltid

- vide, hvilke naeringsstoffer centrale madvarer indeholder

- forholde sig til neeringsrelaterede sygdomme, misbrug og afthaengighed

- vurdere, hvad der er sund og baeredygtig madproduktion

- kunne forsta og forholde sig til indholdsdeklarationer pa indkgbte madvarer

- kunne forholde sig sagligt til reklamer og til medier

- have kendskab til tilsaetnings-, konserverings- og aromastoffer i madvarer

- anvende kostanbefalinger

- samle aestetiske og praktiske erfaringer

- planlaegge og lave mad til selskab med inviterede geester

- afprove og seette retter sammen ud fra forskellige madlavningsmetoder og
madkulturer

- give eksempler pa, hvordan madredskaber og madkultur har eendret sig
over tid

- drafte udfordringer knyttet til globalisering af madkulturen

Fagplan

Madkundskab og -kultur er en integreret del af skolens liv.
Maden, ernaeringen og sundheden er centrale i flere undervisningsperioder
gennem hele skoleforlgbet.



| perioderne om ur-erhvervene i 3. klasse og i historieperioderne i 5. klasse
bergres foreedling af kornet, opdraet og pasning af husdyr og samarbejdet om
dyrkning af jorden samt krydderiers anvendelse og udbredelse.

| 2. klasse sas korn.

| 3. klasse falges maden fra jord til bord. Her dyrkes og h@stes, indsamles,
oplagres, syltes og tilberedes enkle maltider.

Eleverne hgster, grutter - maler og valser kornet til mel og gryn, bager, kerner
flade til smar, fremstiller maske smareoste med urter, laver krydderolier, laver
marmelade, saft, suppe - og serverer og pynter.

Klassen forvandles til et konditori til julemarkedet.

Zoologiperioden i 4. klasse omhandler bl.a. dyr, fadevalg og fadekaeder.
Isaer vikingemaltider tilberedes over bal og i glader, serveres og spises.

5. klasse serverer pandekager til Kyndelmissefesten 2. februar - ‘hvis over
halvdelen af vinterforradet er tilbage her pa denne midterste vinterdag'.

| geografi i 6. klasse beskrives lande i Europa bl.a. gennem madkulturen -
eleverne kan servere enkle specialiteter fra et europaeisk land.

| 6. klasse kan elever deltage i indkgb, madlavning, borddaekning og
afrydning pa lejrskolen til Bornholm.

| perioder i anatomi, ernaeringslaere - i biologi og kemi i 7. og i 8. klasse
indgar emner som fordgjelse og naeringsstoffer - kulhydrater, proteiner, fedt,
salte, sukker, mineraler og vitaminer.

Faenomener som gaerens haeveevnes sammenhang mellem temperatur og
tid opleves gennem praktiske - og smagfulde gvelser.

| 7. klasse varetages praktisk madlavning i seerlige perioder af aret i
undervisningen. Her tilrettelaegges maltider, skaffes og indkabes ravarer,
tilberedes mad, gves husholdning. Opbevaring og handtering af maden
indgar - foruden hygiejne, baeredygtighed og kultur omkring indtagelse af et
feelles maltid.

7. klasse kan afholde en vandre- eller kanotur med udeliv og madlavning.

| 8. klasses produktopgave falges et produkt - gerne spiseligt - fra ravare -
over udvindelse, bearbejdning til faerdigt produk.

| 8. klasse forberedes og gennemfares en vandretur i Lapland.

Eleverne foretager selv indkab og laver beregninger af den daglige,
ngdvendige energimeaengde i maden.

Her opleves tydelige sammenhaenge mellem kaloriebehov- og -forbrug.
Elever fra 7., 8. og 9. klasse agerer tjenere i madboder til arrangementer.

9. klasse har et ophold af cirka en uges varighed pa en gard med landbrug.
Eleverne deltager i dyrkning, h@st og madlavning.



Til hgstfest arrangerer og seelger eleverne friske grantsager, frugter, honning
m.v.

Primitiv madlavning
At lave mad uden for kakkenet med fa hjaeelpemidler gennemfares af eleverne
pa flere klassetrin - ogsa uden for skoletid.

Skolehaver
P& mindre jordstykker anleegges, plejes og passes afgroder.

Frugthave
Frugt indsamles, tilberedes og spises fra skolens arealer og fra neeromrader -
brombeer, aebler, blommer, valngdder, hasselngdder, brombeaer.

Kompost
Pa skolen samles organisk affald til omsaetning til muld i kompostbeholdere.



