Madkundskab 2025/2026

Undervisningsplaner for Madkundskab pa Fredericia Friskole 4.-9. klasse
Organisering af undervisningen:

Pa Fredericia Friskole er Madkundskab i skoledret 2025/2026 organiseret gennem skolens emneuger,
lejrskole og fagdage. Undervisningen er tilrettelagt, sa eleverne fra 4.-9. klasse arbejder med fagets
kompetenceomrader:

e Mad og sundhed

e Fgdevarebevidsthed

e Madlavning

e Maltider og madkultur

Undervisningen gennemfgres primeert i forbindelse med:

Aktivitet Timer Fagligt indhold
Juleuge Ca.5 Ravarer, madtraditioner, julemad, bagning, maltidskultur.
Lejrskole Ca. 10 Maltidsplanlaegning, praktisk madlavning, indkgb, hygiejne,
feellesspisning.
Sundheds/bevaegelsesuge Ca.5 Sundhed, erneering, kostrad, madpakker, energibehov.
Temadag/verdensmal Ekstra Baeredygtighed, madspild, fedevarers miljgpavirkning.

Det samlede planlagte omfang for Madkundskab udggr, som vist ca. 20 undervisningstimer pr. klasse i
skolearet 2025/26. Dertil kommer tvaerfaglige aktiviteter, hvor Madkundskab indgar som en del af arbejdet
med sundhed, baeredygtighed, naturfag, feellesskab og kultur.

Undervisningen er tilrettelagt med progression fra 4 — 9 klasse. Det betyder, at eleverne ikke blot gentager
de samme aktiviteter hvert ar, men arbejder med stigende krav til selvstaendighed, faglig refleksion,
ravarekendskab, madlavningsteknikker, sundhedsforstaelse og baeredygtighed.



Argangsfokus

Undervisning pa 4. klassetrin

| 4. klasse er fokus pa grundlaeggende hygiejne, kendskab til almindelige ravarer, enkle opskrifter, smag og
maltidsfaellesskab. Eleverne arbejder under tydelig vokseninstruktion og leerer at deltage sikkert og

ansvarligt i kekkenarbejde.

Forlgb Tema Aktiviteter Materialer/ravar Elevprodukter
er

Juleuge Julebag, smag og | Eleverne bager enkle Mel, sukker, Smakager, daekket

Traditioner julsmakager efter opskrift. | smgr, ag, julebord, enkel
De arbejder med at male bagepulver, mundtlig
ingredienser af, blande dej, | kanel, praesentation af
forme smakager og tale om | kardemomme, smag og ravarer.
krydderier, duft og smag. nelliker,

Eleverne arbejder desuden | bagepapir, skale,

med borddaekning til et malebaegre,

feelles julemaltid. veegte, forklaeder
og karklude.

Lejrskole Det feelles maltid. | Eleverne deltager i Grgntsager, brgd, | Anrettede
kskkenhold, hvor de palaeg, frugt, grontsagsfade,
hjeelper med at skylle service, dekkede borde,
grontsager, daekke bord, skeerebraedder, feelles maltid.
anrette mad og rydde op. bgrneknive,

Der arbejdes med viskestykker,
handvask, ren/uren zone affaldsspande til
og feelles ansvar for sortering.
maltidet.

Sundhedsuge | Madpakker og Eleverne undersgger, hvad | Fuldkornsbrgd, Forslag til sund

varieret kost en varieret madpakke kan grentsager, frugt, | madpakke,
indeholde. De ost, &g, madpakkeplakat
sammensatter en enkel kylling/palaeg eller billede af
madpakke med frugt, eller vegetarisk egen sammensat
grent, bred og protein og alternativ, madpakke.
taler om, hvorfor kroppen madkasser,
har brug for forskellig slags | billeder af
mad. madvarer.

Temadag/o Madspild i Eleverne taler om u Overskudsfrugt, Smoothie/snack af

Verdensmal hverdagen. madrester og ser p3, overskudsfrugt,

grgntsagsrester,
hvordan frugt og grgnt kan feelles samtale om
bruges, selv om det ikke ser yoghurt/vand, madspild.
blender,
perfekt ud. De laver en
. skaerebreetter,
enkel snack eller smoothie
af overskudsfrugt. glas.




Argangsfokus

Undervisning pa 5. klassetrin

| 5. klasse bygger undervisningen videre pa elevernes grundlaeggende erfaringer. Eleverne arbejder mere
bevidst med smag, tilsmagning, enkle madlavningsteknikker og maltidets sammensaetning. De far stgrre

ansvar for at fglge opskrifter og samarbejde i mindre grupper.

laver en sundere
shack, fx
grgntsagsstaenger med
dip, fuldkornswraps
eller frugtspyd. De
tilsmager dip med
surt, sgdt, salt og
krydderier.

krydderier, citron,
honning,
fuldkornswraps,
skeerebraetter og
knive.

Forlgb Tema Aktiviteter Materialer/ravarer Elevproduktioner
Juleuge Haevemidler og | Eleverne undersgger Mel, geer, Bagveerk, enkelt
julebag forskellen pa bagepulver, sukker, forsggsark om
bagepulver og geer. De | salt, maelk/vand, haevemidler,
bager enten boller, smgr/olie, &g, smagsvurdering.
luciabrgd eller sma krydderier,
julekager og taler om, | r@remaskine/skale,
hvad der far dej til at vaegt og ovn.
haeve.
Lejrskole Arbejdsfordeling | Eleverne arbejderi Grgntsager, Salat, tilbehgr eller
i kokkenet grupper med faste pasta/ris/kartofler, brgd til
roller: ravareansvarlig, | dressingingredienser, | faellesmaltid,
hygiejneansvarlig, brgd, gruppevis refleksion
borddaekningsansvarlig | kekkenredskaber, over samarbejde.
og forklaeder, seebe og
oprydningsansvarlig. klude.
De tilbewreder dele af
et feelles maltid, fx
salat, brgd og tilbehgr.
Sundhedsuge | Smag og Eleverne arbejder med | Grgntsager, frugt, Sund snack,
sundere snacks. | de fem grundsmage og | yoghurt/skyr, smagsskema,

gruppefremlaeggelse
af tilsmagning.

Verdensmal/
temadag

Madens vej fra
jord til bord

Eleverne undersgger
udvalgte ravarers vej
fra produktion til
spisebord. De arbejder
med saesonravarer og
laver en enkel ret med
lokale eller
sa&sonbestemte
grgntsager.

Rodfrugter, kal,
&bler, kartofler,
opskriftsark,
billeder/kort over
ravarers oprindelse.

Enkel saesonret,
ravarekort eller lille
plakat om “fra jord
til bord”.




Argangsfokus

Undervisning pa 6. klassetrin

| 6. klasse arbejder eleverne med ernaring, maltidssammensaetning og planleegning. Eleverne begynder at

koble madlavning til viden om kroppens behov, fadevaregrupper og variation i kosten.

mellem mad, energi
og bevaegelse. De
sammensatter et
maltid til en aktiv
skoledag og
sammenligner
forskellige
morgenmads- eller
frokostvalg.

fuldkornsbregd,
22g, grgntsager,
naeringsoversigter,
kostradsplakat.

Forlgb Tema Aktiviteter Materialer/ravare Elevprodukter
r
Juleuge Traditional og Eleverne fremstiller Rgdkal eller
justeret julemad fen er\kel juleret eIIeor Rodkal, zebler, vmter.salat, justeret
juletilbehgr, fx rgdkal, X ; opskrift, kort
. appelsin, eddike,
salat med vintergrgnt . begrundelse for
sukker/honning, .
eller bagveerk. De . 2ndringer.
krydderier,
undersgger, hvordan
) ngdder/kerner,
retten kan justeres,
. . fuldkornsmel,
sa den bliver mere ooskrifter
balanceret i forhold P '
til kostrad.
Lejrskole Maltidsplanlaegning | Eleverne laver Opskrifter, ravarer | Indkgbsliste,
til en gruppe indkgbsliste ud fra en | til faellesmaltid, mangdeberegning,
opskrift og beregner | papir/regneark til | tilberedt
maengder til en mangdeberegnin | faellesmaltid.
gruppe. De deltageri | g, kekkenudstyr.
tilberedning af et
maltid og vurderer,
om der er passende
maengder mad.
Sundhedsuge | Energi, ernaring Eleverne arbejder Havregryn, Forslag til
og bevaegelse med yoghurt/skyr, energigivende
sammenhangen frugt, morgenmad/frokost,

kort elevforklaring.

Verdensmal/
Temadag

Madspild og
restemad

Eleverne udvikler en
ret med
udgangspunkt i rester
eller
overskudsravarer, fx
grontsagssuppe,
wraps, biksemad eller
restepizza.

Overskudsgrgntsa
ger, brgdrester,
pasta/ris/kartofler,
krydderier,
opskriftsinspiratio
n.

Restemadsret,
opskrift med forslag
til variationer,
refleksion over
madspild.




Argangsfokus

Undervisning pa 7. klassetrin

| 7. klasse arbejder eleverne mere undersggende med fgdevaredeklarationer, sarlige kostbehov og
begrundede madvalg. Eleverne skal kunne anvende viden om ravarer, indholdsstoffer og sundhed i praktiske

madvalg.
Forlgb Tema Aktiviteter Materialer/ravarer Elevprodukter
Juleuge Julemad og Eleverne tilpasser Opskrifter, laktosefri Tilpasset juleret
seerlige en juleopskrift til et | produkter, plantebaserede | eller bagveerk,
kostbehov seerligt kostbehov, | alternativer, glutenfri sammenligning af
fx laktosefri, meltyper, grgntsager, opskrifter, mundtlig
glutenfri eller krydderier. begrundelse.
vegetarisk variant.
De sammenligner
den oprindelige og
den tilpassede
opskrift.
Lejrskole Fgdevare- Eleverne Fedevareemballager, Maltidsforslag med
deklarationer | undersgger deklarationer, ravarer, hensyn til szerligt
i udvalgte madvarer | opskrifter, elevark om kostbehov,
praksis for allergener, allergener og deklarationsanalyse.
oplysningerne til at | ingredienslister.
sammensaette et
maltid, der tager
hensyn til en
konkret
elevgruppe.
Sundhedsuge | Kostrad og Eleverne Opskrifter pa Sundhedsoptimeret
hverdagsmad | sammenligner en hverdagsretter, opskrift, feerdig ret,
almindelig grontsager, kort skriftlig
hverdagsret med fuldkornsprodukter, begrundelse.
en magre/proteinrige
sundhedsoptimeret | alternativer, kostradsark.
version. De justerer
fx maengden af
gront, fuldkorn,
fedt eller sukker.
Verdensmal/ Ansvarligt Eleverne Fedevareemballager, Plakat eller
Temadag forbrug undersgger affaldssorteringsmateriale, | preesentation om
emballage, ravarer med forskellig ansvarligt
maerkning og emballage, madforbrug, forslag
forbrug. De maerkningsoversigt. til
vurderer, hvilke affaldsreducerende
valg der kan maltid.
mindske affald og
madspild i

forbindelse med et
maltid.




Undervisning i madkundskab pa 8. klassetrin

Argangsfokus

I 8. klasse er fokus pa baeredygtighed, kvalitet, madforbrug og fadevarebevidsthed. Eleverne undersgger,
hvordan madvalg har betydning for klima, miljg, skonomi og hverdagsliv. De arbejder med at udvikle
maltider, hvor bade sundhed, smag, pris og baeredygtighed indgar.

Forlgb Tema Aktiviteter Materialer/ravarer Elevprodukter
Juleuge Baeredygtig Eleverne udvikler en | Kal, rodfrugter, baelgfrugter, | Beeredygtig juleret,
julemad mere beaeredygtig kartofler, svampe, ngdder, opskriftskort,
version af en krydderier, opskrifter pa begrundelse for
traditionel juleret. De | traditionelle juleretter. ravarevalg.
arbejder fx med flere
grgntsager, mindre
ked, sasesonravarer
eller rester.
Lejrskole Madplan Eleverne planleegger | Opskrifter, prisoversigter, Madplan,
med fokus et maltid til en ravarer, regneark/papir, indkgbsliste,
pa gkonomi | gruppe med fokus pa | kekkenudstyr, feellesmaltid, plan
og madspild | pris, maengder, rester | affaldssortering. for
og affald. De resteanvendelse.
udarbejder
indkgbsliste og plan
for anvendelse af
rester.
Sundhedsuge | Kost, klima Eleverne undersgger | Linser, bgnner, kikaerter, Klimavenlig
og hverdag sammenhangen fuldkornsprodukter, hverdagsret, faglig
mellem sundhed og grontsager, krydderier, praesentation af
baeredygtighed. De kostradsark, evt. sundhed og
laver en ret, der bade | klimamaerkning/informatio | baeredygtighed.
tager hensyn til nsark.
kostrad og klima, fx
maltid med
baelgfrugter, fuldkorn
og grgntsager.
Verdensmal/ | Baeredygtige | Eleverne smagstester | Baelgfrugter, ag, fisk, Smagstestskema,
Temadag Proteinkilder | forskellige kylling eller plantebaserede | vurdering af
proteinkilder og alternativer, smagsskemaer, | proteinkilder,
vurderer demii sma prgveretter. forslag til
forhold til smag, baredygtigt maltid.
anvendelighed, pris
og miljg.




Argangsfokus

Undervisning i Madkundskab pa 9. klassetrin.

I 9. klasse samles elevernes viden og faerdigheder fra tidligere ar. Eleverne arbejder mere selvsteendigt og
kritisk med madlavning, sundhed, kvalitet, beeredygtighed, maltidskultur og levevilkar. De skal kunne
planlaegge, tilberede, begrunde og evaluere et maltid ud fra flere faglige perspektiver.

energidrikke, sukkerfri
produkter eller
ultraforarbejdet mad. De
vurderer trenden i forhold
til sundhed, hverdagsliv
og markedsfg@ring.

udvalgt af lzerer,
elevark til analyse.

Forlgb Tema Aktiviteter Materialer/ravarer | Elevprodukt
er
Juleuge Julemaltidet i Eleverne udvikler et Valgfrie ravarer Moderne
moderne perspektiv | moderne bud pa en efter elevplan, juleret,
traditionel juleret. De skal | traditionelle opskrift,
tage hensyn til mindst to | juleopskrifter, faglig
faglige kriterier, fx grontsager, begrundelse
sundhed, baeredygtighed, | beelgfrugter, og
gkonomi, madkultur eller | kgd/fisk/plantealte | preesentatio
seerlige kostbehov. rnativer, krydderier. | n.
Lejrskole Selvstaendig Eleverne planlaegger og Opskrifter, ravarer,
ol . Komplet
maltidsplanlaegning | gennemfgrer et falles budgetark, maltidsplan
maltid for en gruppe. De | indkgbsliste, . p. ’
. indkgbsliste,
skal tage hgjde for kgkkenredskaber, .
. . tilberedt
indkgb, mangder, deklarationer og maltid
ernering, saerlige affaldssortering. evalue’rin af
kostbehov, gkonomi, proces ogg
arbejd§fordellng og resultat.
madspild.
Sundheds-uge | Kritisk blik pa kostrad | Eleverne undersgger en Produktemballager, | Kort
og madtrends madtrend, fx deklarationer, analyse/pree
proteinprodukter, kostradsark, sentation,
vegetarisk kost, artikler/materialer | anbefaling til

jeevnaldrend
e, evt.
udvikling af
alternativt
maltid.

Verdensmal/te
madag

Mad, levevilkar og
globalt ansvar

Eleverne arbejder med
sammenhangen mellem
madvalg, produktion,
levevilkar og global
bzaeredygtighed. De
udvikler et maltidsforslag,
der tager hensyn til bade
sundhed, pris og
bzeredygtighed.

Ravarer fra
forskellige
fedevaregrupper,
informationsark om
produktion og
baeredygtighed,
budgetskema,
opskriftsark.

Maltidsforsla
g med faglig
begrundelse,
praesentatio
n eller
refleksionsno
tat.




