Undervisningsplan — Madkundskab (5.-6. klasse)

Overordnet formal:

Eleverne skal udvikle kompetencer til at kunne tilberede sund og varieret mad, forsta ravarers vej
fra jord til bord, tage stilling til madens betydning for sundhed, kultur og klima samt kunne
samarbejde i kakkenet.

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 faerdigheder inden for
madlavning og kunne eksperimentere med savel ravarer, opskrifter og retter som eg en smag og
andre aestetiske erfaringer. Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pa bagrund
af viden om fgdevarer, saeson, oprindelse, sundheds veerdi, produktionsformer og baeredygtighed.

Stk. 2. Gennem alsidige lzeringsforlgb skal eleverne udvikle selvveerd, fantasi, madlavningsgleede
og erkendelse, sa de bliver i stand til begrundet at tage stilling til og handle i overensstemmelse
med dette. Eleverne skal leere at forbinde viden med lyst og handling i en forpligtigende praksis.
Faget skal tilrettelaegges, sa eleverne kan opleve vaerdien af et faellesskab omkring maltider.

Stk. 3. Eleverne skal lzere at tage del i og medansvar for problemstillinger, der vedrgrer mad,
madvalg, madlavning og maltider i relation til kultur, trivsel, sundhed og baeredygtighed.

Kompetenceomrader

1. Madlavning — planlaegge og udfgre enkle retter, anvende grundlaeggende teknikker.

2. Fgdevarebevidsthed — kende ravarer, sesesoner, madspild og baeredygtighed.

3. Maltider og madkultur — undersgge madtraditioner, maltidets sociale betydning.

4. Sundhed og livskvalitet — forsta kostrad, ernaering og trivsel.

Tilfojelse: Sidste ar manglede vi et egened kaokken og brugt mindre timer ind i kekkenet. Der har
veeret praktiske del, men ikke nok. Udover, vores lejrtur og tema uge, laegger vi ekstra timer i
skemaet fra Jan til Dec hvor begge klasser, samt nuveerenede?. kl. kan fa mere praktisk
kokkentid.

Klima og baeredygtighed: Projekt uge (6. klasse)

Tema: Madspild, CO,-aftryk, plantebaseret mad
Opgave: Lav en klimavenlig ret (fx vegetarisk pastaret, med mad rester).
Afslutning: Fremleeggelse

Kort refleksion: Hvad har vi lzert i forlgbet?



M n, tveerfagligt med matematik: Tem Lkl
Tema: Madbod og matematik

Opgave: Lav en madbod. Planlaegge hvad skal laves, hvor meget det koster. Kgb ind, lav
madboden, og salge. Find ud af hvor meget overskud 5. klasse lavede.

Afslutning: Fremleeggelse

Kort refleksion: Hvad har vi lzert i forlgbet?

Introduktion til kgkkenet, lejrtur

Gennemgang af kakkenhygiejne og sikkerhed

Grundlaeggende teknikker (hakke, snitte, koge, bage, stege)
Opgave: Lav enkle snacks (fx grentsagsstaenger med dip, frugtsalat).
Afslutning: Smagning og praesentation af retterne.

Kort refleksion: Hvad har vi leert i forlgbet?

Ravarer og saeson, lejrtur

Fokus pa lokale og saesonaktuelle ravarer

Smagspraver og sansegvelser (sadt, surt, salt, bittert, umami)
Opgave: Lav en saesonsalat eller suppe.

Afslutning: Smagning og praesentation af retterne.

Kort refleksion: Hvad har vi lzert i forlgbet?

Madkultur, lejrtur

Undersoagelse af danske madtraditioner og sammenligning med andre kulturer
Gruppearbejde: "Mit livret-kgkken” — eleverne praesenterer en ret fra deres kultur eller familie.
Opgave: Tilbered sma retter fra forskellige verdenshjgrner.

Afslutning: Smagning og praesentation af retterne.

Kort refleksion: Hvad har vi leert i forlgbet?



ndh kostra
Gennemgang af de officielle kostrad
Diskussion: Hvad er "sund mad” for bgrn?
Opgave: Lav et sundt frokostmaltid — fokus pa fuldkorn, gr@nt og proteiner.
Afslutning: Smagning og praesentation af retterne.

Kort refleksion: Hvad har vi leert i forlgbet?

Lejrtur — "Mit maltid”

Eleverne planlaegger og tilbereder et helt maltid i grupper.
Inkluderer indkagbsliste, budget, tilberedning og preesentation.
Afslutning: Smagning og praesentation af retterne.

Kort refleksion: Hvad har vi leert i forlgbet?

Tilfojelse: 7. klasse, indhentning af kekkentid:

Forlgb: “Grundlaeggende kokkenfeerdigheder og sunde hverdagsretter”

Fokus: Praktisk kgkkenarbejde, hygiejne, teknikker, samarbejde og sunde retter.

Afslutning: Smagning og praesentation af retterne.

Kort refleksion: Hvad har vi leert i forlgbet?

Afslutning og evaluering

Smagsfestival: Eleverne praesenterer deres retter for hinanden.

Evaluering med fokus pa samarbejde, viden og feerdigheder.

Arbejdsformer:

Praktiske gvelser i grupper



Teori koblet til praksis
Smagsprever og sansegvelser

Projektarbejde og praesentationer

Evaluering
Lgbende observation af arbejdsindsats, hygiejne, samarbejde
Elevens refleksion (mundtligt eller i logbog)

Afsluttende projekt og praesentation



