Madkundskab Vidar Skolen

Kompetencemal efter 9. klasse:
Mad og sundhed:
Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- treeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed.

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

Madlavning

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- anvende madlavningsteknikker

- omsaette idéer i madlavningen

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

Videns- og faerdighedsmal 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

- undersgge, hvordan forskellige ravarer og madvarer smager

- kende almindelige kornsorter

- kende grgnsager

- kende frugter

- kende husdyr

- kende husdyrprodukter

- anvende mal og vaegt i ssammenhang 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 gennemfgre en arstidsrelateret fest eller andet arrangement
sammen med andre

Videns- og faerdighedsmal efter 7. klasse:

Undervisningen giver eleverne mulighed for at
- felge opskrifter og lave retter af lokale ravarer fra have og natur
- undersgge forskellige madvarer med hensyn til kvalitet og miljg



- vaelge og agere med respekt for naturens kredslgb

- forsta enkle varedeklarationer og oprindelse af madvarer

- anvende regning for at gge eller reducere mangden i opskrifter

- give eksempler pa sammenhange 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 neeringsrig 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
fedevareproduktion

- sammenligne brug af energi i forhold til forskellige produktionsmetoder

- vurdere madvarernes kvalitet indenfor det globale varemarked

- drgfte, hvordan forskellige markedsfgringsmetoder kan pavirke valget af
madvarer

- vurdere og vaelge madvarer ud fra etiske og baeredygtige kriterier

- planlaegge og lave et sammensat, flere retters maltid

- vide, hvilke neeringsstoffer centrale madvarer indeholder

- forholde sig til neeringsrelaterede sygdomme, misbrug og afhaengighed

- vurdere, hvad der er sund og beeredygtig 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 ssammen ud fra forskellige madlavningsmetoder og
madkulturer

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

- drgfte udfordringer knyttet til globalisering af madkulturen



Undervisningsplan
Kuni3.ogi7. klasse kan der tales om en egentlig undervisning i faget, ellers er det en integreret
del af skolens liv og tilbud i mange andre sammenhaenge.

3. klasse

3.kl byggeperiode & 3 uger

| en periode pa 3 uger er klassen holdvis med til at forberede og tilberede frokost til deres klasse
Eleverne instrueres i hygiejne, handtering af ravarer, opdakning, afrydning, servering, anretning,
oprydning, opvask og renggring af kgkkenet.

7. klasse

| Ipbet af skolearet indgar eleverne i turnusordning som kgkkenassistenter i Vidar Mad.

| 10-frikvarteret pa alle skoledage kan der kgbes frugt, hjemmebagte boller med ost, syltetgj og
smgrepalaeg.

Derudover kan du kgbe frokost tirsdag, onsdag og torsdag i spisefrikvarteret.

Ugens menu star i nyhedsbrevet, pa opslagstavien og pa kgkkendgren.

Ravarerne

Vi laegger stor vaegt pa at servere gkologisk og biodynamisk mad, ligesom vi foretraekker at kgbe lokale
ravarer ind til kgkkenet. For tiden ligger vi pa en gkologiprocent mellem 70-100.

Vi bestraeber os pa at producere med mindst muligt madspild, eks. Udnytte en hel plante med rod, staengel
og frg. Det er to elever fra 7. klasse der sammen med kgkkenpersonalet tilbereder og serverer maden.
Efterfglgende er de ogsa med til at ggre regnskabet op, vaske op og ggre rent.

Salget

Eleverne fra 7. klasse star for salget. En bolle koster 12 kr. og en frokost 22 kr.

Vi har ikke mulighed for kontant handtering, derfor er betalingen via klippekort, kbt pa kontoret og
betaling via MobilePay eller traek over skolepengeopkraevning.

Man kan kgbe 2 forskellige klippekort til ovenstaende, for kr. 120,- med 20. klip til boller og for 220, for 10
klip til madordningen.

Eleveri5. 6. og 7. klasse kan tilmelde sig madordning for % ar ad gangen og betale over skolepengene.

Spisningen

Eleverne henter en tallerken mad i kekkenet. Der star altid skale og fade, som de er velkommen til at tage
ekstra af. Eleverne spiser enten i klassen eller i garden. Det snavsede service stiller hver iseer pa en
afryddervogn i garden, hvorefter kgkkenpersonalet sgrger for opvasken.

Maden

Kgkkenet tilbereder 100-120 portioner om dagen, og frokosten bestar af bade varme og kolde retter.

Vi serverer primzaert vegetarisk mad. Kgd/fisk serveres et par gange hver md. (der er altid vegetarisk
alternativ).

Vi bestraeber os pa at tilberede en velsmagende, naerende og varieret menu og laver det meste fra bunden.

Oprydningen
Renggring, opvask og oprydning er en vigtig faktor for os i kgkkenet. Vi fglger naturligvis
fedevarekontrollens anvisninger og vi har en elite-smiley.



Madspild

Rester, som ikke kan bruges dagen efter, nedfryses og bruges i senere menuer. Brgd og boller bliver til
croutoner. Varme retter til lasagne eller taerter. Ved nedkgling og opvarmning fglger vi fedevarekontrollens
anvisninger.

Tvaerfaglig Undervisning

* P4 7. 0g 8. klasses lejrture laver eleverne selv mad over primitive spritkgkkener.

En teoretisk gennemgang, i en biologiperiode op til turen, af ernaeringen og kaloriernes betydning for
menneskekroppen.

Elever foretager selv indkgb og laver de ngdvendige beregninger af den daglige ngdvendige energimangde
i maden.

¢ Mellemskolen har en arlig tema-/projektuge, hvor det er muligt at tilmelde sig forskellige former for
madlavning.

¢ Maden til den arlige hgstfest fremtrylles af de yngste overskoleklasser.

* P3 overskolens orkesterweekends indgar eleverne i en turnus omkring madlavning.

* P3 9. klasses landbrugstur er der ligeledes en turnus omkring madlavning.

Overskolens orkester weekend
| forbindelse med de 2 arlige orkester weekender indgar forberedelse og tilberedning af alle maltider.
Borddaekning, oprydning, opvask, renggring og klarggring til dagen efter

Hostfest

| forbindelse med skolens arlige hgstfest tilberedes festmaden af de yngste overskoleelever. Planlaegning af
menu, budgettering, indkgb, forberedelse/handtering af ravarer, tilberedning, servering/opdaekning, op-
/afrydning, opvask og renggring.
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