Undervisningsplan for madkundskab

Klassetrin med undervisning i madkundskab: Kun i 3. og i 7. klasse kan der tales om en egentlig undervisning i faget, ellers er det en integreret del af skolens liv og
tilbud i mange andre sammenhange. Her er madkundskab i forbindelse med lejrture i 7., 8. og 9. klasse og forskellige arrangementer fremhaevet.

Fagets kompetenceomrader og slutmal efter 9. klasse

Mad og sundhed (MS):
Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- treeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed.

Fgdevarebevidsthed(FB):
Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- treeffe begrundede madvalg i forhold til kvalitet, smag og baeredygtighed.

Madlavning(ML):
Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- anvende madlavningsteknikker
- omseette idéer i madlavningen

Maltid og madkultur (MM):
Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- fortolke maltider med forstaelse for veerdier, kultur og levevilkar

Fagets udvikling




Klasse:
Indhold og fokus

Kompetenceomrader

Delmal

3.klasse

| en periode pa 3 uger er klassen holdvis med til at forberede og
tilberede frokost til deres klasse, mens resten af klassen arbejder pa et
stgrre byggeprojekt.

Eleverne instrueres i hygiejne, handtering af ravarer, opdaekning,
afrydning, servering, anretning, oprydning, opvask og renggring af
kgkkenet. Her traenes kompetencerne: FB, ML, MM.

Fgdevarebevidsthed (FB):

Madlavning (ML):

Maltid og madkultur (MM):

Undervisningen giver eleven 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

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- anvende mal og vaegt i ss mmenhaeng med opskrifter og
madlavning

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

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- bidrage til trivsel i ssmmenhang med maltiderne

- dekke og pynte bord pa en indbydende made

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

7. klasse

Pa lejrturen af en uges varighed laver eleverne selv mad pa trangia. Forinden
har de selv i forbindelse med en biologi-periode haft en teoretisk gennemgang
af ernaeringen og kaloriernes betydning for menneskekroppen.

Elever foretager selv indkgb og laver de ngdvendige beregninger af den daglige
ngdvendige energimangde i maden. Her traenes kompetencerne: MS, FB, MM.

| Igbet af skolearet indgar eleverne i turnusordning som kgkkenassistenter i
“Vidar Mad”.

Ravarerne og planlaegningen; 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.

Mad og sundhed (MS):

Fgdevarebevidsthed (FB):

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- give eksempler pa sammenhange mellem madvaner og
sundhed

- sammensatte sund morgenmad, frokost og mellemmaltid
- lave god, og naeringsrig mad af enkle ravarer

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- undersgge forskellige madvarer med hensyn til kvalitet og miljg
- veelge og agere med respekt for naturens kredslgb

- forsta enkle varedeklarationer og oprindelse af madvarer

Undervisningen giver eleven mulighed for at:




Vi bestraeber os pa at producere med mindst muligt madspild, eks. Udnytte en
hel plante med rod, steengel 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 gg@re rent.
Her treenes kompetencerne: MS, FB, MM.

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

Vi serverer primaert 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.
Renggring, opvask og oprydning er en vigtig faktor for os i kpkkenet. Vi fglger
naturligvis fesdevarekontrollens anvisninger og vi har en elite-smiley. Her traenes
kompetencerne ML.

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 fadevarekontrollens anvisninger.
Her treenes kompetencerne FB, ML.

Madlavning (ML):

Maltid og madkultur (MM):

- fplge opskrifter og lave retter af lokale ravarer fra have og
natur

- anvende regning for at gge eller reducere mangden i
opskrifter

- finde opskrifter fra forskellige kilder, vurdere og fglge dem

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- fa mulighed for at opleve forskellige smage fra forskellige
kulturer

- 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

8.klasse

Pa 8. klasses lejrtur til Lapland i 10 dage laver eleverne selv mad over
primitive spritkgkkener. Elever foretager selv indkgb og laver de
ngdvendige beregninger af den daglige ngdvendige energimangde i
maden. Her er vaegt og hvor meget maden fylder afggrende, da alt skal
baeres pa ryggen. Her traenes kompetencerne: MS, FB, MM.

Mad og sundhed (MS):

Fgdevarebevidsthed (FB):

Madlavning (ML):

Maltid og madkultur: (MM)

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- anvende kostanbefalinger

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- kunne forsta og forholde sig til indholdsdeklarationer pa
indkgbte madvarer

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- planlaegge og lave et maltid i “vildmarken”

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- samle aestetiske og praktiske erfaringer

- afprgve og saette retter sammen ud fra forskellige
madlavningsmetoder

9.klasse

Mad og sundhed (MS):

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- forholde sig til naeringsrelaterede sygdomme, misbrug og
afhaengighed




Pa en uges turi9. klasse arbejdes med landbrug som kilde til den mad vi
lever af, baeredygtig landbrugsdrift og landbruget som erhverv, og er tzet
koblet sammen med en gkologiperiode i biologi. Eleverne er pa en uges
ophold pa en biodynamisk gard syd for Kalmar i Sverige. De far erfaring
med arbejde i marker, drivhus, hgnseri og i pakkeri med renggring og
pakning af gr@nsager til supermarkeder mv., og far indsigt i baeredygtigt
landbrug og viden om bl.a. vekseldrift, ggdning og balance mellem antal
dyr og plantearealer. Eleverne star selv for madlavning pa turnushold
med lokale ravarer. Inden turen har eleverne haft en periode med
gkologi, og bade undervejs og tilbage i klassevaerelset behandles
landbrugets og kulturplanternes udvikling, kulturlandskabets historie,
opdagelse af kunstggdning, forskellige syn pa landbrug og samfund, alt
sammen begrundet i menneskets positive plads i naturen, mennesket
som kulturskaber og foraedler.

| forhold til madkundskab giver turen eleverne mulighed for at kende til
grundprincipperne indenfor biodynamisk, gkologisk og traditionel
fedevareproduktion samt vurdere og vaelge madvarer ud fra etiske og
bzeredygtige kriterier, og planlaegge og lave et sammensat, flere retters
maltid. Her treenes kompetencerne: MS, FB, ML, MM.

Fgedevarebevidsthed (FB):

Madlavning (ML):

Maltid og madkultur (MM):

- vurdere, hvad der er sund og baeredygtig madproduktion
- anvende kostanbefalinger

Undervisningen giver eleven 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
- drgfte, hvordan forskellige markedsfgringsmetoder kan pavirke
valget af madvarer

- vurdere og vaelge madvarer ud fra etiske og baeredygtige
kriterier

-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 tilseetnings-, konserverings- og aromastoffer i
madvarer

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- planleegge og lave et sammensat, flere retters maltid
- planlaegge og lave mad til selskab med inviterede gaester

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- samle aestetiske og praktiske erfaringer

- afprgve og saette retter sammen ud fra forskellige
madlavningsmetoder og madkulturer

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

- drgfte udfordringer knyttet til globalisering af madkulturer

Tveerfaglige forlgb; 7.,8. og 9.klasse
¢ Mellemskolen har en arlig tema-/projektuge, hvor det er muligt at tilmelde sig
forskellige former for madlavning i skolens kgkken.

e Maden til den arlige hgstfest fremtrylles af de yngste overskoleklasser i
skolens kgkken. | forbindelse med skolens arlige hgstfest tilberedes festmaden
af de yngste overskoleelever. Planlaegning af menu, budgettering, indkgb,

Madlavning (ML):

Maltid og madkultur (MM):

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
- planlaegge og lave et sammensat, flere retters maltid
- planlaegge og lave mad til selskab med inviterede gaester

Undervisningen giver eleven mulighed for at:




forberedelse/handtering af ravarer, tilberedning, servering/opdaekning, op- - samle aestetiske og praktiske erfaringer

/afrydning, opvask og renggring. - afprgve og saette retter sammen ud fra forskellige
madlavningsmetoder og madkulturer
* P3 overskolens orkesterweekends indgar eleverne i en turnus omkring - give eksempler pa, hvordan madredskaber og madkultur har

2&ndret sig over tid

madlavning. | forbindelse med de 2 &rlige orkester weekender indgar - drafte udfordringer knyttet til globalisering af madkulturer.

forberedelse og tilberedning af alle maltider. Borddaekning, oprydning, opvask,
renggring og klarggring til dagen efter.
Her treenes kompetencerne: ML, MM.
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