Undervisningsplan for madkundskab

Formalet med undervisningen

Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig feerdigheder og viden om mad, smag, sundhed, fedevarer, madlavning og maltider og dermed udvikle
kompetencer, der ggr dem i stand til at veelge og vurdere egne smags- og madvalg. Eleverne skal opna praktiske feerdigheder inden for madlavning og
kunne eksperimentere med savel ravarer, opskrifter og retter som egen smag og andre astetiske erfaringer. Eleverne skal kunne foretage kritisk
reflekterede madvalg pa baggrund af viden om fgdevarer, saeson, oprindelse, sundhedsvaerdi, produktionsformer og baeredygtighed.

Undervisningen i madkundskab hanger taet sammen med undervisningsaktiviteterne i havebrug i skolehaven, hvortil der henvises til undervisningsplanen
i havebrug. Klassetrin med egentlig undervisning i madkundskab er i 3. til 7. klasse. Ellers er faget taet integreret i skolens liv og tilbud i mange andre
sammenhange.

Kompetenceomrader Slutmal

Undervisningen giver eleven mulighed for at:
Mad og sundhed (MS): - treeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed.

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

) Undervisningen giver eleven mulighed for at:
Madlavning (ML): - anvende madlavningsteknikker - omsaette idéer i madlavningen

. Undervisningen giver eleven mulighed for at:
Maltid og madkultur (MM): - fortolke maltider med forstdelse for veerdier, kultur og levevilkar
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Fagets udvikling

Kompetence Delmél
Indhold og fokus omrader
1.-2.klasse Fgdevare- Undervisningen giver eleven mulighed for at:
Madkundskab og -kultur er en integreret del af skolens liv. Maden, ernzringen bevidsthed - have kendskab til dyrkning og foraedling af
og sundheden er centrale. De fleste aktiviteter foregar i gkohaven, hvorfor der (FB) kendte madvarer
henvises til undervisningsplanen for havebrug. Zoologiperioden i 4. klasse - have erfaring med indsamling af spiselige
omhandler bl.a. dyr, fedevalg og fedekaeder. ravarer fra naturen
. . - undersgge, hvordan forskellige ravarer og
3.k|assg I fo[bm'delse me:d et bond'egardsbeosqsg hgster klriss.en afgr(z)der; madvarer smager
afhaengig af arstiden og tilberede hjemme pa skolen et maltid for alle pa skolen. . .
. AR . . X . . - kende almindelige kornsorter
Eleverne instrueres i hygiejne, handtering af ravarer, opdakning, afrydning,
. . . . . - kende grgnsager
servering, anretning, oprydning, opvask og renggring af kgkkenet. | forbindelse
med hjemkundskabsperiode arbejder klassen med de forskellige ravarer og - kende frugter
disses tilberedning f.eks. gred, marmelader mm., men ogsé foraedling af kornet, - kende husdyr
opdraet og pasning af husdyr og samarbejdet om dyrkning af jorden samt - kende husdyrprodukter
krydderiers anvendelse og udbredelse. Man fglger maden fra jord til bord. Her . . .
. i L ] Undervisningen giver eleven mulighed for at:
dyrkes og hgstes, indsamles, oplagres, syltes og tilberedes enkle maltider. Madlavning . .
. - anvende mal og vaegt i sammenhang med
Eleverne hgster, grutter - maler og valser kornet til mel og gryn, bager, kerner (ML) rift dlavni
flade til smgr, fremstiller maske smg@reoste med urter, laver krydderolier, laver ops r.| er og madiavning o )
marmelade, saft, suppe - og serverer og pynter. - praktisere regler for god hygiejne og vide,
hvorfor de er vigtige
Her treenes kompetencerne: FB, ML, MM. st Undervisningen giver eleven mulighed for at:
Maltid og - bidrage til trivsel i sammenhaeng med
madkultur -
maltiderne
(MM)

- dakke og pynte bord pa en indbydende made
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planleegge og gennemfgre en arstidsrelateret
fest eller andet arrangement sammen med
andre

4.klasse
| forbindelse med vikingeturen i 4. klasse laves al maden over bal og i glgderne,
som i vikingernes tid. Der hentes braende, hugges op og teendes ild.

4.-7. klasse

| Ipbet af skolearet indgar eleverne i turnusordning som kgkkenassistenter og
laver mad til deres egen klasse og til bgrnehaven.

Formalet med faget er, at eleverne tilegner sig praktiske faerdigheder og viden
indenfor madlavning. Derudover er det vores mal at klaede eleverne p3, sa de
leerer at traeffe sunde madvalg og opbygger sunde vaner, de kan tage med sig
videre ud i livet.

Madkundskab er et fag der kombinere teoretisk viden om mad og maltider, smag
og sensorik, gkologi og baeredygtighed samt sundhed og hygiejne med det
praktiske handvaerk hvor eleverne arbejder med deres kgkkenfaerdigheder i
praksis.

Overordnede emner for madkundskabsundervisningen fra 4. -7. klasse:

4. klasse: Ravarekendskab (med fokus pa gkologi og saeson) metodik og hygiejne.
5. klasse: Ravarekendskab (med fokus pa gkologi og sason), metodik og
hygiejne, smag og saner.

6. klasse: Planlaegning, metodik, hygiejne, smag og sanser.

7. klasse: Planlaegning, metodik, hygiejne, fermenteringsarbejde med bakterier,
smag og sensorik.

Udover selve madlavningen, er eleverne ogsa med til at

praesentere og servere maden for deres klassekammerater samt oprydning og
renggring efterfglgende.

Mad og
sundhed
(Ms)

Fodevare-
bevidsthed
(FB)

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

forholde sig til naeringsrelaterede sygdomme,
misbrug og afhaengighed

vurdere, hvad der er sund og baeredygtig
madproduktion

anvende kostanbefalinger

Undervisningen giver eleven 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 veelge madvarer ud fra etiske og
bzeredygtige 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
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Vi laegger stor vaegt pa at servere gkologisk og biodynamisk mad, ligesom vi
foretraekker at kgbe lokale ravarer ind til kgkkenet.

Vi bestraeber os pa at producere med mindst muligt madspild, eks. Udnytte en
hel plante med rod, steengel og frg.

Her treenes kompetencerne: MS, FB, MM.

| 7. klasse er sundhed og ernzering vigtige emner, som beskrives i
undervisningsplanen for biologien, men det er ogsa et emne som tages op i
forbindelse med kemi, geografi og historie. | forbindelse med biologiperioden
laver eleverne mad, som underbygger delemnerne i undervisningen. Eleverne
arbejder i grupper med tilberedning af forskellige grgntsager i sfo'ens kgkken
samt i udekgkkenet i @kohaven.

Mad tilberedes endvidere i kgkkener pa lejrture i 6. og 7. klasse pa hhv.
Bornholm og pa sejl- eller cykelturen.

9.klasse

Pa en uges turi 9. klasse arbejdes med landbrug som kilde til den mad vi lever af,
bzredygtig landbrugsdrift og landbruget som erhverv, og er teet koblet sammen
med en gkologiperiode i biologi. Eleverne er pa en uges ophold pa en
pkologisk/biodynamisk gard. De far erfaring med arbejde i marker, drivhus,
henseri og far indsigt i baeredygtigt landbrug og viden om bl.a. vekseldrift,
gpdning 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
klasseveerelset 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 foreedler.

Madlavning
(ML)

Maltid og
madkultur
(MM)

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

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

Undervisningen giver eleven mulighed for at:

- samle aestetiske og praktiske erfaringer

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

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

- drgfte udfordringer knyttet til globalisering af
madkulturer
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| 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
baeredygtige kriterier, og planleegge og lave et sammensat, flere retters maltid.

Her treenes kompetencerne: MS, FB, ML, MM.

Byens Steinerskole / Waldorf International School Copenhagen
Otto Busses Vej 47, 2450 Kgbenhavn SV
kontor@byenssteinerskole.dk +45 71 96 70 52

www.byenssteinerskole.dk
5/5



