_AERERVETLEOINING

ET fORLO% OMKRING
MADKULTU

Dette undervisningsforlgb er udviklet i et samarbejde
mellem MadMikkel og Aarhus Kommune
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Forord

"Kend din mad” er 20 undervisningsforleb med mad som
omdrejningspunkt. "Kend din mad” tager udgangspunkt i den
dbne skole gennem samarbejdet med virksomheder,
organisationer og uddannelsesinstitutioner.

Madlet med undervisnings- og leeringsforlgbene er at skabe en
varieret skoledag med tveerfaglige forleb og virkelighedsncere
leeringsrum, der medvirker til at styrke born og unges maddannelse.

Undervisningsforlebene i "Kend din mad” anvender mad og
fodevarer som et praksisncert leeremiddel og didaktisk redskab.
Hvert forlob er designet til at realisere feelles mal for madkundskab
og naturfagene, men i nogle forlob ogsd dansk, sprogfag, samfunds-
fag samt obligatoriske emner som sundheds- og seksualundervisning
og familiekundskab, uddannelse og job samt tveergdende temaer
som innovation og entreprengrskab.
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Introduktion

I undervisningsmaterialet "Kend din mad — Madkultur” bliver eleverne praesenteret
for tekst, billeder og inspirerende opgaver, som pa hver sin made har temaet mad-
kultur som fokus.

Vi ser pd madkultur hele verden rundt. Og vi ser ind i det helt neere. Her skal ele-
verne forholde sig til egne madvaner og reflektere over den madkultur, som de selv
er en del af.

Materialet kan bruges kronologisk og foldes ud over flere uger (ca. 6-8 uger), eller
bruges i forbindelse med temauger og starre tvaerfaglige projekter. Mange af opga-
verne er ogsa konstrueret, sa de kan bruges enkeltvis som et supplement eller som
inspiration i eksisterende undervisningsforlgb.

Leerervejledningen starter med at beskrive, hvordan materialet passer ind i fagma-

lene for faget madkundskab. Derefter fglger en gennemgang af og vejledning til de
enkelte temaer og opgaver i materialet.

Materialet indeholder folgende temaer:

Tema Q Vil I med pa en madrejse?
Tema @ Smag og undersgg pa hele verden
Tema @ En verden fyldt med mad

Tema @ Hjem til Danmark og lidt historie
Tema @ Afrunding

Sidst i leerervejledningen kan man leese om muligheden for at fa et skolebesog af
forfatteren bag materialet, Mikkel Wejdemann — "MadMikkel”. Skolebes@get er en
serlig mulighed for at udvide og understotte forlobet med et inspirerende foredrag
og/eller workshop i kekkenet.

Dette forlgb er udviklet i et samarbejde mellem MadMikkel og Aarhus Kommune.
Nedenfor er et afsnit med forslag til, hvordan man kan arbejde med madkultur pa

et mere tveerfagligt niveau. Det er f.eks. oplagt at inddrage andre fag som dansk,
historie, natur/teknologi og handveerk og design igennem forlgbet.
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Madkultur i tvaerfagligt perspektiv

| forbindelse med arbejdet med "Kend din mad — Madkultur” er det en rigtig god idé at

integrere andre fag i forlobet. Materialet laegger i hgj grad op til det. Det vil veere med til
at oge det faglige output af materialet og samtidig veere en god made at skabe synlighed
om madkundskab ind i andre fag.

Flere af opgaverne vil veere oplagte at tage med over i f.eks. dansk og historie-undervis-
ningen. Det vil iseer gore sig geeldende for opgaverne i tema 4.

| tema 3 arbejdes med at undersgge de forskellige landes madkulturer. Her vil man
kunne arbejde teet sammen med natur/teknologi, hvor det f.eks. er oplagt at komme om-
kring grundlaget for forskellige levevilkar i verden samt andre geografiske perspektiver.

Desuden vil det i handveerk og design vaere oplagt, at eleverne arbejder pa at designe og
udskeere deres egne spisepinde eller andre kokkenredskaber (skeaerebreetter, skale, fade
osv.), som kan anvendes i madkundskab, nar der f.eks. spises feelles verdens-buffet som
afrunding pa tema 3.

Hvis man har mulighed pa skolen, og man som klasseteam har mod p4 at udvide tema
3, kan der i et fellesskab mellem madkundskab, handvaerk og design og natur/teknologi
arbejdes med at udvikle en kekkenhave med krydderurter fra hele verden. Her kan elever-
ne i handvaerk og design f.eks. vaere med til at udforme kasser til hgjbede og traeskilte til
de udvalgte krydderurter. | natur/teknologi vil eleverne f.eks. kunne arbejde med jordpre-
ver, gadning, saning, kredslgb og fotosyntese. Og til sidst vil eleverne opleve udbyttet og
glaeden ved arbejdet med kekkenhaven direkte ind i forlobet med madkultur, nar de skal
anvende krydderurter i tilberedningen af retter fra de forskellige verdensdele, eller nar de
laver deres krydderi-leksikon.
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Mal for undervisning

Det primaere fokus i undervisningsmaterialet er madkultur. Men ved at lade eleverne

arbejde med det fulde materiale, vil man uundgaeligt komme rundt om flere feerdig-

heds- og vidensmal for faget madkundskab.

Herunder kommer derfor et skema med overblik over de enkelte mal, som i starre eller

mindre grad kommer i spil gennem materialet.

Kompetence-
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Kompetence-
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Faerdigheds- og vidensmal
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Derudover arbejdes der gennem opgaverne i materialet i serlig grad med folgende
fokuspunkter fra laeseplanen for faget madkundskab.

Sproglig udvikling:

"Undervisningen skal have fokus pa elevernes sproglige udvikling, hvilket er afggrende
for deres laering og erfaring med den made madkundskabs faglige indhold formid-

les p4, gennem sprog, madlavning og andre meningsskabende elementer. Eleverne
stottes i kvalificeret brug af sproget for derigennem at styrke deres faglige forstaelse.
Sproglig udvikling er en central del af elevernes arbejde med madkundskab. Sproglig
udvikling har fokus pa fire dimensioner af det talte og det skrevne sprog: Samtale,
lytte, leese og skrive.”

It og medier:

"It og medier indgar som en integreret del af fagets undervisning og som et paeda-
gogisk og didaktisk redskab til at age elevernes lzeringsudbytte. It og medier er en
ressource i madkundskab, som giver adgang til autentisk og aktuel viden og infor-
mation. Der arbejdes med elevernes it- og mediekompetence, dvs. evne til at kunne
anvende og kommunikere gennem medierne ved at finde viden digitalt, skabe indhold
og deltage i mediebarne sociale processer.”
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Brug af undervisningsmaterialet

| dette afsnit er der uddybende vejledning samt bemarkninger til de enkelte kapitler og
opgaver i undervisningsmaterialet.

Tema @ Vil I med pa en madrejse?

| tema 1 inviteres eleverne med pa en madrejse og introduceres for fortaelleren Mikkel
Wejdemann — "MadMikkel”. De bliver bekendt med forskellige indikatorer, som alle
indgar i beskrivelsen af en madkultur.

Temaet handler desuden om at kende til forskellige karakteristiske madretter og deres
geografiske oprindelse. Herved skal der gerne abnes for elevernes forforstaelse for
emnet og deres bevidsthed om egne smagsoplevelser og praferencer. Desuden skal
det gore eleverne opmaerksom p4, at de med stor sandsynlighed allerede har smagt
mange forskellige retter fra andre lande. Det kan veere fra egen madlavning, take away,
restaurantbesgg eller oplevelser fra rejser til udlandet - og at de derigennem allerede
har opbygget viden omkring forskellige madkulturer.

| Opgave 1 skal eleverne parvis udforme deres egen vendespil. Der skal produceres 30
brikker, sa der i alt laves 15 par, som hgrer sammen. Pa den ene brik skrives og tegnes
der f.eks. "lasagne” og pa den naeste brik skrives oprindelseslandets navn, som er "lta-
lien”, og landets flag tegnes. Herved er der skabt 2 brikker, der hgrer sammen som et
par. En brik med en ret og én brik med et land.

Det samme gores for de andre 14 retter, sa der til sidst er konstrueret 15 par. Nar spillet
spilles, vendes alle brikker fra start med den blanke side op, og herefter spilles efter
normale vendespils-regler. Vinderen er den, der til sidst har samlet flest par. Lad elever-
ne prove spillet i et par omgange, og der kan evt. laves konkurrence om, hvem der er
klassens "mad-vendespil-champion”.

Afszt fra start god tid til, at eleverne kan samle oplysninger omkring retterne pa inter-

nettet og lave brikkerne. Opgaven kan evt. ogsa laves digitalt ved hjeelp af f.eks. Skole-
Tube eller lign. platforme.
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| Opgave 2 skal eleverne gve sig i at seette ord pa smagsoplevelser og reflektere
over, hvordan man kan beskrive begrebet madkultur. De skal samtidig overveje
hvilke ting, de vil fremhzeeve i en beskrivelse af, hvad dansk madkultur er for en
starrelse.

Tema @ Smag og undersgg pa hele verden

Eleverne kan i tema 2 lzese, at der er stor forskel pa, hvad man spiser rundt om-
kring i verden. At vores madvaner er geografisk bestemte, samtidig med at der
naturligvis stadig kan veere store individuelle forskelle.

Det primeere fokus i dette tema er derfor, hvor kommer det, vi spiser, overhovedet
fra? Hvad kan vi bedst lide og hvorfor? Eleverne skal desuden undersgge ligheder
og forskelle i klassen. Her kommer materialet ogsa omkring indfering i simpel
sensorik, og hvordan vi som individer opfatter smag.

| Opgave 3 skal eleverne farst undersoge og brainstorme pa forskellige spargsmal.
Her gves de i at sgge efter madrelaterede oplysninger, og far derigennem et histo-
risk indblik i to velkendte fadevarer, som ikke altid har veret en del af den danske
kost. Eleverne kan til spargsmalet: Hvilken ret synes |, skal veere Danmarks natio-
nalret? Veelge en ny dansk nationalret med en ikke-dansk baggrund. Det kan leegge
op til yderligere snak i klassen om, hvordan det mon kan veere, at retten de veelger
er af ikke-dansk baggrund? Samt om hvordan og hvorfor vores madkultur ser ud,
som den gor i dag?

| Opgave 4 skal eleverne finde forskelle pa hinandens madvaner og favoritspise.
Det gares for, at eleverne bliver bevidste om, at pa trods af at de alle bor i Dan-
mark, og dermed er en del af den danske madkultur, er der stadig stor forskel p3,
hvad vi kan lide at spise.

Efterfolgende praesenteres eleverne for, hvordan vi som individer opfatter smag. At
det ikke kun handler om vores smagslgg, men at der ogsa er mange andre fakto-
rer og sanser, som spiller ind, nar vi vurderer, om vi kan lide eller ikke lide det, vi
smager pa.
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Derfor skal eleverne i Opgave 5 igennem forskellige simple smagsgvelser med rava-
rer, de i forvejen kender, og for de flestes vedkommende har et positivt smagsmees-
sigt forhold til.

Man kan som laerer med fordel have gjort chips/smakager klar nogle dage i forvejen,
s& man har bade de friske/sprede og de gamle/blade smagsprover klar til undervis-
ningen. Dermed er det nemmere for eleverne at smage de to forskellige versioner
direkte op imod hinanden.

Til sidste spgrgsmal i opgaven er svaret, ja. | et par gode eksempler kan veere de skarpt

lugtende durian-frugter, som mange turister ikke kan udsta, nar de seelges pa markeder-
ne eller gaderne i Sydgstasien. Men som for herboende asiater er en duft, der vil skabe

glade minder om det hjemlige kakken og dermed fa maden til at smage bedre.

Et andet eksempel er japanernes glaede ved gelatinering, som for mange elever vil vaere
en konsistens, de ikke bryder sig om. Undersgg evt. hvor mange i klassen, der kan lide
f.eks. citronfromage? Hvad er det der gor, at de evt. ikke kan lide den? For en japaner
vil det med stor garanti ikke veere konsistensen, der er problemet, da det allerede er en
steerkt integreret konsistens/mundfglelse i deres madlavning og madkultur.

Opgave 6 er endnu en gvelse i at seette ord pa vores oplevelser af mad. | opgaven
arbejdes der med at gore elevernes ordforrad sterre, og dermed give dem redskaber
til at kunne nuancere og forholde sig bedre til spise- og smagsoplevelser.

Alle de smagsrelaterede tilleegsord, der i fellesskab kommer frem, kan med fordel
gemmes og skrives pa f.eks. en planche, der efterfalgende haenges op i skolekakke-
net. En planche, som eleverne kan finde stotte og inspiration i, nar der tages fremtidi-
ge snakke omkring smagsoplevelser i forbindelse med maltiderne i madkundskab.

Tema @ En verden fyldt med mad

Tema 3 har tre store opgaver. Forst skal der arbejdes projektorienteret og samtidig
oves fremlaeggelse af forskellige produkter. | denne del ligger ogsa selve madlavnin-
gen, hvor der laegges op til, at der kan sluttes af med en stor feelles buffet med pree-
sentation af retter fra diverse verdenskekkener og madkulturer. Herefter handler det
om kendskab til alverdens krydderurter og krydderier, hvor eleverne skal lave deres
eget krydderi-leksikon. Til sidst skal eleverne pa udflugt til det naermeste supermar-
ked og neerstudere produktinformation og etiketter for at finde ravarer hentet ind fra
hele verden.
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Opgave 7 er materialets storste opgave, og ber straekke sig over ca. 3-4 dobbelt
lektioner eller evt. en hel temadag. Malet er, at eleverne skal arbejde undersggende og
projektorienteret, og her blive klogere p4 madkulturen i et udvalgt geografisk omrade.

Lad eleverne arbejde sammen i grupper af 3-4 personer. Optimalt bliver klassen delt
ind, s& de samlet set far deekket alle verdens 6 beboede kontinenter, som er beskrevet

i materialet.

| opgaven er der, i bade tekst og illustrationer, lavet forskellige vejledende pejlemaerker
og karakteristika, som eleverne kan bruge i deres undersggelser. Det er malet, at ele-
verne far afdekket sa mange forskellige aspekter omkring de udvalgte landes madkul-
tur som muligt. Herved opnar de gget forstaelse for, hvad der er med til at beskrive en
madkultur, gget forstaelse for fremmede madkulturer samt et gget perspektiv pa egen
kultur.

| forbindelse med afslutning af opgaven (eller evt. som afrunding af hele materialet)
kan man i feellesskab lave retter fra alle verdensdelene og skabe en stor verdensbuffet,
hvor eleverne kan fa koblet handvaerk, smags- og sanseindtryk til deres projektarbejde.

Der er links til let tilgeengelige retter i opgaven, men man kan ogsa lade eleverne selv
finde simple eksemplariske opskrifter, og dermed i hgjere grad lade dem indgé i plan-
leegningen og udferelsen af maltidet. Det kan f.eks. veere i forhold til at lave bestilling,
indteenke gkonomi, valg af service, udsmykning af bordet, baggrundsmusik osv.

| Opgave 8 skal eleverne lave deres eget krydderi-leksikon. Udveelg pa forhand en
reekke torrede krydderier — gerne 8-12 stykker. Medbring evt. et par af de terrede kryd-
derier i en frisk udgave, s eleverne kan se, dufte og smage pa disse ogsa. Det er kun
de torrede krydderier, der skal gemmes i leksikonet.

Serg for at have kopieret den rigtige maengde kopiark samt skaffet mapper til eleverne,
hvor arkene efterfalgende kan saettes i. Planen er at lade eleverne arbejde selvstaen-
digt med at undersgge og udfylde arkene. De kan sgge information og inspiration pa
internettet og evt. i diverse kogebager.

Malet med opgaven er, at eleverne opnar ny viden omkring bl.a. krydderiers oprindel-
se, deres anvendelse i forskellige retter og madkulturer. Desuden skal opgaven give
sansemaessige oplevelser, der skaber lyst og inspiration til, hvordan krydderierne kan
anvendes i forbindelse med opskrifter, madlavning og tilsmagning.

Madkultur Side 11



| Opgave g leegges op til at tage pa udflugt til det naermeste supermarked, hvor ele-
verne skal naerstudere og blive klogere pa, hvor de enkelte ravarer i butikken kommer fra.

Inden afgang skal eleverne dog ferst overveje, hvor mange lande de tror, man kan
finde repreesenteret pa hylderne i supermarkedet, da de ofte vil blive overrasket over
det hgje antal. Malet for udflugten er desuden, at eleverne far gvelse i at finde og leese
oplysninger pa forskellige ravarers varedeklarationer.

Det er altid en god idé at aftale med supermarkedet, at klassen kommer pa besgg, og
naturligvis serge for at eleverne tager hensyn til de andre kunder.

Tema @ Hjem til Danmark og lidt historie

| tema 4 skal eleverne arbejde med madkultur i et mere dansk og historisk perspek-
tiv. De kommer f.eks. omkring, hvordan madkultur haenger sammen med fejring

af forskellige hgjtider. Malet er, at eleverne skal opna forstaelse for, at den danske
madkultur ikke er en konstant stgrrelse. At madkulturen altid er under forandring samt
forstaelse af, hvilke parametre der kan veere med til at rykke en madkultur. Det gores
bl.a. ved, at eleverne skal arbejde med temaet i en historisk ramme, hvor der bade
arbejdes med interviews og tidslinjer.

| Opgave 10 skal eleverne i feellesskab snakke om madtraditioner i forbindelse med
fejring af hgjtider. Hvilke madvaner er fzlles, og hvilke forskelle er der i klassen? Des-
uden vil de her have mulighed for at komme omkring, hvordan nye traditioner som
f.eks. Halloween og Eid er kommet til i nyere tid. Opgaven kan laves som en plenu-
mopgave, hvor der tages udgangspunkt i elevernes forudgaende viden. Men der kan
ogsa afseettes tid til, at eleverne kan sgge yderligere informationer omkring hejtiderne
pa internettet forst.

| Opgave 11 skal eleverne lave interviews med deres foraldre og bedsteforaeldre.
Dette vil derfor kreeve, at man pa forhand forbereder eleverne pa arbejdet, og derefter
planlegger deres interviews som en lektie.

Klassen skal i feellesskab finde frem til en maengde gode interviewspgrgsmal. Det er
vigtigt, at disse spargsmal ikke bliver for komplicerede, men holdes helt simple som
f.eks. "Hvad spiste du til morgenmad?” eller "Hvem lavede normalt aftensmaden?”
eller "Hvilke regler havde | omkring bordskik?”.

Madkultur Side 12



Det er desuden vigtigt, at der efterfalgende er god tid til, at eleverne kan arbejde de
svar, de har samlet ind.

Opgaven skal gerne vaere med til at dbne for, at eleverne kan spejle og perspektivere
deres egne madvaner og den nuvaerende madkultur i meget konkrete og virkeligheds-
neere forteellinger.

| Opgave 12 skal eleverne udarbejde en tidslinje over relevante begivenheder i den
danske madhistorie, startende tilbage i f.eks. 1800-tallet. Der er pa forhidnd i opgaven
angivet mulige historiske begivenheder og situationer, som eleverne ved hjelp af
deres interviews fra Opgave 11 og informationer fundet pa internettet kan undersoge.

Gennem arbejdet med opgaven far eleverne koblet konkrete historiske begivenheder
til forteellingen om, hvordan den danske madkultur har udviklet sig. Dette skulle
gerne medvirke til en oget forstaelse for, hvorfor vores madkultur ser ud, som den gor
i dag.

Lad eleverne arbejde sammen i grupper af 3-4 pers. Man kan evt. veelge at tildele de
enkelte grupper kortere tidsperioder, men stadig s klassen samlet set sgrger for, at
hele perioden bliver deekket. Derved kan man ggre arbejdet en smule mindre tidskrze-
vende for den enkelte gruppe.

Tema @ Afrunding

| tema 5 opsummeres nogle af de vaesentlige faktorer, der er med til at skabe en mad-
kultur. Det er her vigtigt, at eleverne bliver bevidste om, at der ikke er tale om enkelt-
staende faktorer, men at det er et samspil mellem mange forskellige faktorer, der er
med til at forme og udvikle en given madkultur.

| Opgave 13 skal eleverne i mindre grupper seette deres nye viden i spil og komme
med perspektiver pa, hvordan de forestiller sig, at den danske madkultur udvikler sig
i fremtiden.

Dette skal gores gennem udformning af billeder og/eller tekst, hvor eleverne enten
tegner eller skriver deres bud. Her er det som leerer vigtigt at stille uddybende spargs-
mal til, hvorfor grupperne tror, at situationen kommer til at se ud, som de taenker. Det
vil nemlig kunne skabe grobund for en sterre afsluttende samtale/diskussion i klas-
sen omkring, hvilken retning den danske madkultur beveeger sig i, og hvad eleverne
taenker herom.
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Tilbud om foredrag/workshop

| forbindelse med "Kend din mad — Madkultur” er der mulighed for at fa besgg i under-
visning af Mikkel Wejdemann — ”MadMikkel”. Han tilbyder skolerne et foredrag og/eller
workshops omkring vores madkultur i dag og om fremtidens smag.

Han gar sammen med eleverne endnu laengere ind i undersogelserne af vores mad-
kultur. Det bliver med fokus pa spergsmal som: - Hvorfor spiser vi overhovedet, som
vi gor? — Hvad kan konsekvenserne veere af vores madforbrug? — Og hvordan kommer
fremtiden til at smage?

Den endelige planlegning af skolebesgget foregar mellem Mikkel og den enkelte skole/
lerer.

Man skal forvente udgifter til indkeb af ravarer samt betaling for besgget af Mikkel pa
samlet ca. 3000,- for én klasse. Mikkel kan for yderlige information kontaktes pa

info@madmikkel.dk

Er man en skole i Aarhus Kommune, kan der sgges midler til dele af besgget gennem
ULF.
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