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FORORD

Mad- og maltidsvaner skabes og udvikles i samspillet mellem mennesker i maltidets
felles rum og i en bred vifte af andre aktiviteter, hvor mad og maltider indgar og
tillegges betydning.Vi ved ogsa, at gode maltidsvaner og sundhedsadferd grund-
legges i barndommen og har indflydelse pa livsstilsvaner gennem hele livet
(Gubbels 2010).

Det er derfor vasentligt, at pedagogiske institutioner udvikler mad- og maltidspae-
dagogik med fokus pa bade ernzring og dannelse. Fokus pa ernzring handler om
hensigtsmassig ernaring til forskellige mennesker. Det dannelsesorienterede har
flere retninger: fllesskaber, det sociale og de kulturelle forhold. Der er f.eks. fel-
lesskabet med andre om tilberedelse og spisning af maden. Der er handvaerket
med blik for baredygtighed og madens vej fra jord til bord og til jord igen. Og der
er ®stetikken og vores sans for smag. | denne sammenhang er smagens padagogik
og didaktik ligeledes central.

Skal du virke som pzdagog eller lerer i dagtilbud eller skole, er det derfor bade
oplagt og n@dvendigt at have indsigt i maddannelse og at kunne koble maddannelse
med temaerne smag og beredygtighed.

Hzftet her henvender sig til nuverende og kommende padagoger og lerere i
dagtilbud og grundskolen. Sammen med de @vrige indsatser pa omradet, heriblandt
Madleg, Styrk Maddannelse og Smag for Livet, er vores formal at bidrage til, at end-
nu flere vil iveerksaette og udvikle professionelle tiltag med fokus pa maddannelse,
smag og baredygtighed i pedagogiske institutioner. Det vil vere verdifulde og
nedvendige bidrag til menneskers udvikling, sundhed og trivsel.

Men hvad er da maddannelse, smag og baredygtighed? Og hvordan kan disse
temaer kobles til gavn og glaede for bern?

Maddannelse er efterhanden et etableret begreb i pedagogisk retorik. Hver dag
spiser mennesker maltider — ogsa i padagogiske institutioner. Der eksisterer der-
med allerede en pedagogisk arena, hvor der kan arbejdes bevidst og malrettet
med maddannelse. Smag er et mangfoldigt begreb, der dekker over bade noget
sanseligt, socialt, kulturelt og meget mere. Dermed er smag ogsa et centralt
element i maddannelsen.

Det er baredygtighed ogsa. Tank f.eks. pa betydningen af at inddrage store og sma
i skolehaver og dyrkning af den mad, vi spiser — alt imens vi er opmaerksomme pa
at gede hensigtsmassigt, undga sprojtemidler og lere, hvornar hvilke afgreder er i
s@son, hvordan de smager, og hvordan de kan tilberedes.

Alt dette uddyber vi i dette praksisorienterede hafte om maddannelse, smag og
bzredygtighed i pedagogiske institutioner.Vi tager afsaet i vores felles viden og
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erfaringer fra lerer- og pedagoguddannelserne ved UCL Erhvervsakademi og
Professionshgjskole og de forsknings- og udviklingsprojekter, vi har varet invol-
veret i her, bl.a. Madleg, Smag for Livet og Styrk Maddannelse.

Pa lzrer- og pedagoguddannelserne arbejder vi ogsa med valgmoduler med fokus
pa maddannelse, smag og baredygtighed for at sette fokus pa dette som en del af
det almene dannelsesprojekt i pedagogiske institutioner. Modulernes indhold byg-
ger pa nyere forskning og udvikling pa omradet og pa et teoretisk grundlag, der
kombinerer begreber fra sundhedspaedagogisk teori og metode med forskellige
begreber for mad og maltider. Et centralt element i modulerne er, at der arbejdes
med forskellige malgruppers deltagelsesmuligheder og -perspektiver, medvirken
og medindflydelse i maddannelsen. Et andet centralt element er, at der arbejdes

i 'laboratorier’: afpr@vning af maddannelsesaktiviteter med forskellige fokusser,
f.eks. fremstilling af mikrogrent, smag og tekstur og lege og spil. Dermed arbejdes
der konkret og praktisk med lerer- og peedagogstuderendes praksisfaglighed og
praktiske ferdigheder. Det bidrager til at videreudvikle kompetencer til at vaere
akter i forhold til maddannelse, smag og baredygtighed. Endeligt udvikles der
forskellige konkrete leremidler til brug i pedagogiske institutioner. Flere af disse
materialer har givet inspiration til aktiviteter i dette hzfte.

Leeseguide

Vi indleder materialet med korte praesentationer af begreberne maddannelse, smag
og bzredygtighed og bergrer ligeledes synergien mellem dem i et sundhedsper-
spektiv i kapitlet Introduktion til maddannelse, smag og baredygtighed.

Temaerne maddannelse, smag og bzredygtighed er alle relevante indholdsomrader
i daginstitutioner, skoler og specialinstitutioner.Vilkar, traditioner og maske kul-
turen for at arbejde med disse er dog vidt forskellige. Det redegeor vi sarskilt for i
afsnittet Formdl og muligheder i paedagogiske institutioner.

| forbindelse med udarbejdelsen af materialet har vi udviklet 'Tilretteleggermodel-
len’ med onsket om at stotte den padagogisk-didaktiske tilretteleggelse af de pz-
dagogiske indsatser, ligesom 'Maddannelsesblomsten’ (Habekost 2016) er preci-
seret og videreudviklet. De prasenteres begge i kapitlet For du gdr i gang: Vaerktejer
til refleksion og planlagning.

Herefter folger forskellige konkrete temaer og ideer til praksis i kapitlet Pedago-
giske aktiviteter om maddannelse, smag og baredygtighed. De enkelte temaer prasen-
teres, der gives forslag til mal for lering og dannelse, eksempler pa konkrete aktivi-
teter og henvisninger til videre inspiration.

Samarbejde og vardsattelse af bade paedagog-, lerer- og kekkenfaglighed, ligesom
samarbejdet med forzldre og pargrende, er ngdvendigt i udvikling af staerke ind-
satser om maddannelse, smag og baredygtighed. Dette skitseres i materialets
sidste kapitel Vi lafter i flok.
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Vi haber materialet kan bidrage til, at | engageret, lystfuldt og kompetent arbejder
videre med disse nedvendige temaer og dermed bidrager til menneskers
engagement, viden og virkelyst i forhold til mad og maltider.

Anne Torpegaard Festersen og Ellen Ravn Habekost
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INTRODUKTIONTIL MADDANNELSE,
SMAG OG BAREDYGTIGHED

Vigtige temaer i et sterkt treklgver

Der er stort potentiale for synergi, nar man arbejder med maddannelse, smag og
beredygtighed. Derfor er det vigtigt, at vi skarper bevidstheden om de tre begreb-
er. Hvad indeholder de, og hvordan kan de bidrage til det indhold, der alligevel skal
arbejdes med i pedagogiske institutioner? | dagtilbud udger de oplagte indholds-
omrader i forhold til den Styrkede Pxdagogiske Laereplan. Pa skoleomradet er de
oplagte at inddrage bade i skolens fagraekker og sandelig ogsa i skoledagen i almin-
delighed.Vi haber at kunne bidrage til, at flere skoler initierer og gennemfgrer
sterke og bevidste pedagogiske handleplaner for dagens skolemaltider.

Specialomradet er praget af stor mangfoldighed og diversitet og ber derfor be-
handles mere dybdegaende andetsteds.Vi haber dog her at kunne bidrage bare en
smule til yderligere motivation og fokus pa maddannelse, smag og baredygtighed
pa dette omrade. | hvert fald ma disse malgrupper ogsa have mulighed for, pa for-
skellig vis, at tilberede og sammen med andre at spise dejlig mad fyldt med smag og
bevidsthed om at passe pa mennesker, dyr og klode.

Maddannelse er afggrende for trivsel

Materialet i dette hafte tager afszt i en forstaelse af maddannelse som en dyna-
misk og livslang proces, hvor vi, alene og sammen med andre, lzrer at tilga mad og
maltider pa en kritisk reflekteret og bevidst made. Maddannelse bygger pa viden
og indsigt, kundskaber og ferdigheder og ikke mindst viljen, lysten og modet til at
treffe begrundede valg i forhold til mad og maltider (Styrk Maddannelse 2022).

Maddannelse er ogsa kropslige og praktiske oplevelser og erfaringer samt reflek-
sioner og kommunikation i forhold til at beherske madlavningens handveerk. Mad-
dannelse vedrgrer desuden gleeden ved at vere skabende i kokkenet, og at vi for-
holder os til bide madens &stetik og nzring samt vurderer smagsoplevelser i dag-
lige maltider.

Med maddannelse kan vi indga i fellesskaber og de sociale og kulturelle forhold,
der er omkring mad og maltider, og vi kan gore det med omtanke for hinanden, for
ravarerne og for jorden. Maddannelse er derfor afggrende for og medvirkende til,
at born og unge kan trives.

Smag stter alle vores sanser i spil

Smag er et mangfoldigt begreb, der relaterer til mange videnskaber, og et begreb
under stadig udvikling. Smag kan sattes i forbindelse med madens molekyler,
madens allermindste bestanddele, men vi kan ogsa relatere smagen til vores sanse-
apparat, menneskers livsstil, traditioner og meget andet (Smag for Livet 2022).
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Smag er ogsa relativ. Op igennem det sidste arhundrede var videnskaben sikker
P3, at tungens smagslog var placeret i fire forskellige smagszoner for det sede,
salte, sure og bitre. Senere forseg har vist, at alle tungens smagsleg har receptorer
for alle grundsmage. | 1908 opdagede den japanske kemiker Kikunae lkeda tillige,
at vi har receptorer pa tungen, der kan registrere endnu en smag, nemlig umami,
som bade betegnes som en selvstendig grundsmag, og som opleves som en
smagsforstarker. Senest taler forskere om kokumi-smagen, der pa japansk betyder
rig smag. En smag, som Ole G. Mouritsen forklarer det, bl.a. kommer frem, nar vi
halkker og opvarmer hvidlgg. Forskere finder stadig nye smage, f.eks. kalksmag, som
vi finder i malk, og metalsmag i en fadevare, der har staet l&nge i en abnet dase,
osv., men de er endnu ikke etableret som egentlige grundsmage.

Nar vi spiser; sanser vi ikke bare med tungen, men med hele vores sanseapparat.
Tekstur, konsistens og temperatur opleves f.eks. ikke med smagssansen, men med
andre sanser.Alle sanserne er vigtige, i forhold til hvordan maden opleves. Lad

os tage et eksempel med et stykke friskbagt brad. Nar vi braeekker det i stykker,
bruger vi vores folesans og den kinastetiske sans, muskel-ledsansen (disse

to sanser betegnes, ssmmen med vestibulersansen, som bevaegelsessanser), i
sammenhzang med syn og hgrelse. Er skorpen hard eller spred at fele pa eller
lytte til? Vi koordinerer bevaegelsen pa baggrund af de sanseindtryk, vi far, og vi
samordner dermed vore sanseindtryk.

Lugtesansen fungerer sadan, at nogle luftbarne aromastoffer lander pa sma fimre-
har gverst i vores nasehule. De registrerer aromastofferne og giver hjernen
besked om, hvad der foregar. Lugtesansen stimuleres af lugte, der enten kommer
ind gennem nasen eller munden. Lugten er noget af det forste, man registrerer.
Allerede nar vi kommer ind i rummet, hvor brgdbagningen er i gang, kan vi

pga. duften fornemme smag, lyd og folelse af en bid af det dejlige bred. Lugten
genkalder minder, bade gode og darlige.

Synssansen er naturligvis ogsa vigtig for, hvordan maden opleves. Den sztter
forventninger til konsistens, tekstur og smag i gang. Forventningerne skabes
pa baggrund af tidligere erfaringer. Nar vores tidligere erfaringer har lzrt os,
at et runkent xble ikke er nzr sa sprgdt, men maske mere smagfuldt end et
mere spendstigt gront xble, hjelper synssansen os til at treffe det valg af
smagsoplevelse, vi har lyst til.

Horesansen er ligeledes vigtig for oplevelsen af maden.Vi banker pa brgdet for at
blive kloge pa, om brgdet er gennembagt, ligesom vi ogsa anvender hgresansen,
nar vi tygger sprade gulergdder eller chips.

Folesansen fungerer ved hjzlp af en mangde sma receptorer. Der er flest af disse
omkring og i munden, i vore handflader og under vore fodsaler. Falesansen er i
spil bade i forbindelse med tilberedning og spisning af maden. Nogle mennesker er
ret falsomme over for bade konsistenser og temperaturer i maden, ligesom det
ogsa kan fales ulzkkert at skulle zlte en bolledej eller en fars med handerne. Her
kan man opleve, at folesansen bliver overstimuleret, og det kan foles ubehageligt.
Heldigvis kan denne sans tranes gennem tilpasset sansestimuli. Noget tyder pa,

at der er sammenhang mellem oplevelsen af de sansestimuli, vi far i henderne, og
dem, vi far i munden.
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Smagens mange dimensioner

Nar man taler om smag, kan det vare en fordel at skelne mellem smagens
mange dimensioner. Sa kan den voksne og barnet vare tydelige om, hvad de
specifikt mener med og om smag i den konkrete sammenhang.

— Les mere om smagsdimensionerne her

Bzredygtighed handler bade om miljg, det sociale og det gkonomiske

Begrebet bzredygtighed dukker op i mange forskellige sammenhange og har ikke
nogen entydig definition. Overordnet skelner 'Brundtlandrapporten’ (Brundtland
1987) mellem tre former for beredygtighed:

O Milijgmassig baredygtighed: At passe pa jorden, sa den ikke tager skade af den
made, vi lever pa — altsa skabe de bedst mulige betingelser for mennesker og
miljg, bade nu og i fremtiden.

O  Social beredygtighed: At sikre social retferdighed.

O Okonomisk bzredygtighed: At have styr pa skonomien — ogsa pa lengere sigt.

De tre former for bzredygtighed griber ind i hinanden og kan derfor tilsammen
betragtes som et holistisk begreb, hvilket betyder, at der tenkes i helheder, og at
de tre begreber tenkes sammen.Alle tre former for bzredygtighed er derfor ned-
vendige at forsta for at kunne treffe baredygtige valg i forhold til mad og maltider
(se Figur 1).

Maddannelse, smag og bzredygtighed i paedagogiske institutioner
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Figur 1:Bade det sociale, det gkonomiske og det miljgmaessige perspektiv
er ngdvendigt for at finde baredygtige lzsninger (Astra 2020).

Lgsninger der ) Lgsninger der
er acceptable Social er retferdige

Lgsninger der
er baeredygtige

Miljg @konomi

Lgsninger der
er gennemfg@rbare

Miljpmaessig baredygtighed: Jordens ressourcer

Den miljsmassige baredygtighed handler om, hvilke ressourcer vores jord beriger

os med, og hvordan vi kan passe pa dem.Allerede i 1987 blev begrebet beredygtig
udvikling prasenteret i ‘Brundtlandrapporten’ defineret sadan her: ’En brug af
jordens resurser, der skaber balance mellem udnyttelse og beskyttelse, sa vi ikke
odelegger vort livsgrundlag. En baeredygtig udvikling skal sikre menneskenes
nuvarende behov uden at forringe fremtidige generationers muligheder for at
opfylde deres” (Brundtland 1987).

Det kraever god indsigt at sigte efter hgj grad af miligmassig beredygtighed. Det
er et omrade med mange regulere dilemmaer. Feks. har vi som regel fokus pa at
keobe og spise ravarer i s®son. Men maske er det mere hensigtsmassigt at spise
okologiske agurker fra Spanien, fordi de der har klimaet til at fremavle dem, mens
vi i Danmark skal fremavle dem i drivhus med stort forbrug af varme, gadning og
ekstra lys. Dette naturligvis under forudsatning af, at spanske agurker er trans-
porteret med blik for den miljgmassige baeredygtighed med skib eller lastbil.

| et maddannelsesperspektiv kan vi fokusere pa miljsmassig beredygtighed ved
f.eks.:

Smag for Livet



O At vere opmarksomme pa at forbruge mindre ked fra drevtyggerne. De pro-
ducerer metangas, som pavirker CO2-regnskabet.

O At skaere ned pa CO2-udledningen ved at begrense dyrkning i drivhuse, som
ofte kraever store mangder vand og godning.

O At spise fedevarer i s@son. Her er fokus pa lokal dansk produktion, men der
kan vaere eksempler, hvor det er mere bzredygtigt at spise fedevarer, der er
dyrket i mere optimalt klima end vores — hvis transporten af dem er bzre-

dygtig.

@konomisk baredygtighed: Nu og i fremtiden

Nar det kommer til skonomisk baredygtighed, er der ogsa forskellige elemen-
ter at tenke pa. @konomisk bzredygtighed handler bade om mikro- og makro-
okonomi. Mikrogkonomi handler om, hvordan den enkelte aktor beslutter sig og
traeffer valg pa forskellige markeder. | relation til maddannelse og fedevarer kan
der vaere tale om husholdninger, institutioner og virksomheder. Makrogkonomien
handler om store nationale gkonomier, hvor der kan veere fokus pa vekst eller
maske det modsatte. Det er primart mikrogkonomier, vi beskaftiger os med i
denne sammenhang. Her handler det om opmarksomhed pa at udnytte de res-
sourcer, vi har, pa bedste made og f.eks. fokusere pa at undga madspild.

Madspild i den danske primarproduktion udger 100.000 tons pr. ar, mens danske
husholdningernes madspild udger 260.000 ton (Regeringen 2015). 1 forhold til
dette madspild, altsa 'madaffald’ der kunne have varet spist af mennesker, har vi
reelt mulighed for at medvirke til ndringer.

Vi kan f.eks. tenke os godt om:
© inden vi keber ind

O nar vi keber ind

O efter vi har kebt ind

—> Las mere om stop af madspild her

Derudover er der to andre vasentlige elementer af skonomisk baredygtighed i
relation til maddannelse:

O at lere at lave mad og udnytte rester kreativt

O at bruge hele ravaren

Social beredygtighed: Hensyn og retfaerdighed

Social bzredygtighed handler om de menneskelige hensyn. F.eks. at vi holder fokus
pa, at de fadevarer, vi keber, er produceret under forhold, hvor arbejderne har
ordentlige arbejdsvilkar, og at producenterne far en fair pris for deres varer. Her
kan vi bl.a. veere opmarksomme pa Fairtrade-market.

Maddannelse, smag og bzredygtighed i paedagogiske institutioner
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Sund mad kan ga hand i hand med bzredygtig og klimavenlig mad. Radet for
sund mad er optaget af, hvordan sund mad og sundere maltidsvaner kan bi-
drage til den grenne omstilling, sadan at danskernes maltidskultur bliver
mere klimavenlig og baredygtig.

—> Radet har samlet deres viden om sund mad, klima og baredygtighed her

Synergi og sundhed i bred forstand

Synergieffekterne mellem temaerne smag, maddannelse og baredygtighed synes
oplagte, idet delelementerne i disse temaer spiller sammen og understgatter
hinanden. Og synergieffekterne relateres naturligt til sundhed.

Nar vi tager udgangspunkt i et bredt positivt sundhedsbegreb, som har sit udspring
i Verdenssundhedsorganisationens (WHO) definition,“... sundhed er en tilstand af
fysisk, psykisk og socialt velveere og ikke bare fraver af sygdom* (WHO 1948), er
de forste skridt mod sammenhang og synergi mellem maddannelse, smag og baere-
dygtighed taget. Sunde mad- og maltidsvaner relateres altsa ikke kun til det fysiske
menneske med fokus pa rigtig ernaering i det perspektiv at undga sygdom. Det er
meget mere. | hverdagslivet er aspekter som samvar med andre, nydelse, omsorg
og socialisering vasentlige i sammenhang med mad og maltider, ligesom fade-
varers tilgengelighed, produktion og tilberedning har betydning.

Ligesom sundhed defineres af WHO, defineres baredygtighed ligeledes af FN, bl.a. i
form af en rekke verdensmal for bazredygtig udvikling (FN 2021)

Nar vi betragter fenomenerne i et sundhedsfremmende perspektiv, er der ogsa
andre vasentlige aspekter at give opmarksomhed, iszer nar vi definerer sundhed
med blik for menneskers ressourcer og handlekraft i relation til maddannelse,
smag og baredygtighed.Vi tager vores definition om maddannelse med os, nemlig
”...maddannelse er en dynamisk og livslang proces, hvor vi, alene og sammen med
andre, lzrer at tilga mad og maltider pa en kritisk reflekteret og bevidst made.
Maddannelse bygger pa viden og indsigt, kundskaber og ferdigheder og ikke mindst
viljen, lysten og modet til at treffe begrundede valg i forhold til mad og maltider.”
(Styrk Maddannelse 2022)

| det perspektiv er det nedvendigt at anlegge sundhedspaedagogiske tilgange og
skele til Ottawa Chartret fra 1986 (WHO 1986). Her bliver sundhedsfremme
betegnet som:*“... den proces, der gor mennesker i stand til i hojere grad at vare
herre over og forbedre deres sundhedstilstand.” Og videre:“... den enkelte og
gruppen ma vare i stand til at identificere og realisere mal, at realisere behov og
at &ndre eller klare omverdenen.” Her er der altsa fokus pa det aktive, handlende
menneske. En tankegang som vores tilgang til maddannelse er tat forbundet med.
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Formal og muligheder i pedagogiske institutioner

Der er stor diversitet og mangfoldighed pa det paedagogiske institutionsomrade.
Det rekker lige fra traditionelle daginstitutioner til specialinstitutioner, skoler

og fritidstilbud samt institutioner pa social- og specialomradet. Under alle
omstandigheder kan disse betragtes som sundhedsfremmende settings i forhold til
mad og maltider. Naturligvis under forudszetning af, at der tilrettelegges bevidste
sundhedsfremmende tiltag.

Ottawa Chartret var banebrydende i forhold til ogsa at vagte en mere
miljoorienteret tilgang til sundhedsfremmeindsatser og introducerer setting-
perspektivet i folkesundhedsarbejdet. Formuleringen i chartret lyder:

Sundhed skabes af mennesker inden for de rammer; hvor de til daglig lerer,
arbejder, leger og elsker. Sundhed skabes ved at yde omsorg for sig selv og
andre, ved at kunne tage beslutninger og vaere herre over sine livsvilkar og
ved at sikre, at det, som man lever i, skaber betingelser, som giver alle
mulighed for at opna sundhed.

(WHO 1986).
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| dagtilbud: Trivsel, uddannelse og lering

Dagtilbudsloven fastsetter og beskriver dagtilbuddenes formal, og hvad der gene-
relt skal veere kendetegnende for dagtilbuddenes arbejde (Barne- og Undervis-
ningsministeriet 2020). Formalsbestemmelsen er retningsgivende for alt det arbej-
de, der foregar i dagtilbuddene. Med relevans for temaerne maddannelse, smag og
baeredygtighed handler det om at fremme born og unges trivsel, udvikling og leering
samt at forebygge negativ social arv og eksklusion.

| dagtilbudslovens §7 er der en oplagt abning for at arbejde med maddannelse,
smag og baredygtighed, idet den bl.a. lyder:

Dagtilbud skal fremme berns trivsel, l&ring, udvikling og dannelse gennem
o trygge og paedagogiske leringsmiljoer, hvor legen er grundleggende, og hvor
der tages udgangspunkt i et barneperspektiv.

Barn i dagtilbud skal have et fysisk, psykisk og ®stetisk barnemilja, som frem-
mer deres trivsel, sundhed, udvikling og lering.

Dagtilbud skal give bern medbestemmelse, medansvar og forstaelse for og

o oplevelse med demokrati. Dagtilbud skal som led heri bidrage til at udvikle
barns selvstzndighed, evner til at indga i forpligtende fellesskaber og sam-
herighed med og integration i det danske samfund.

(Berne- og Undervisningsministeriet 2020).

Der er saledes tale om, at dagtilbuddet skal tilrettelegge et miljg, der fremmer
barnenes trivsel, sundhed, udvikling og lzring. | forhold til mad og maltider er det
ligeledes i §16a formuleret, at dagtilbuddene kan tilbyde et sundt frokostmaltid.
Dette kan enten ske gennem en forzldrebetalt frokostordning eller gennem foral-
dreorganiserede frokostordninger. Ifalge §16b kan dette fravaelges, men under
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alle omstaendigheder er dagtilbuddene ifelge Dagtilbudsloven §1, stk. | forpligtet

til at ”...fremme barns og unges trivsel, udvikling og leering” (Berne- og Undervis-
ningsministeriet 2020). | vores fortolkning betyder dette, at der ogsa skal vere en
veltilrettelagt pedagogisk handleplan for mad og maltider.

Foruden sundhed, har dagtilbudsloven ogsa fokus pa dannelse. Her refererer be-

grebet dannelse ”... til en dybere form for lering, hvor barnet som aktiv deltager
forankrer vardier og viden i egen personlighed som rettesnor for at orientere sig
og handle i en global verden som et hensynsfuldt, kritisk, demokratisk menneske”
(Berne- og Undervisningsministeriet 2020).

De forskellige lereplanstemaer inviterer ogsa pa forskellig vis til at arbejde med

maddannelse, smag og baredygtighed. Inspirationsmaterialet Med udgangspunkt i
inspirationsmaterialet Madleg (Habekost 2019) anvises disse forslag:

Maddannelse, smag og baredygtighed i den Styrkede P=dagogiske Lereplan:

Laereplans-
tema/ Maddan-
nelseselement

Handveerk

Sprog

Lyst og mod

Sanser

Alsidig
personlig
udvikling

Selvhjulpethed,
smgre selv,

selv gse mad
op, halde op,
skreelle en gule-
rod og veere
med i madlav-
ningen.

Snakke om surt,
t@rst og meet-
hed. Hvordan
opleves det?

Selv veelge,
hvad der skal
veere pa taller-
kenen.

Fortzelle om
smagen af
braeendenalde-
suppe.

Social
udvikling

Hjlelpe hinan-
den med at ret-
te et fad med
gnavegrgnt.

Daekke bord sa
alle kan sidde
rart og snakke
om det. Husk
bgrnenes per-
spektiv.

Vi leger "kon-
gens efter-
fglger”, nar
vi smager pa
forskelligt.

Hgre om hinan-
dens livretter.

Kommunika-
tion og sprog

Snakke om ra-
varer og lere
begreber som
"at snitte gule-
rgdder i skiver”
og rive pa et
rivejern.

Tag udgangs-
punkt i ravarer
og retter, tal
om dem med
blik for bgrne-
nes perspektiv.

Tale om ople-
velser med at
fa noget nyt
i munden og
smage pa det.

Tale om smage,
dufte, tekstur
og konsistens.

Krop, sanser
og bevagelse

@ve bade fin-
og grovmotorik.

| urtehaven: tal
om rgdder, bla-
de, blomster,
baer, insekter,
osV.

Selv helde op
i glas, smgre
en mad og sige
vaersgo.

@ve og blive
dygtig til at
skeere med
kniv. Maerke
forskellen pa
blgdt og hardt.

Natur, udeliv
og science

Lave riller i jor-
den, sa, daekke
til osv.

Brug begreber
i forbindelse
med madlav-
ning, spisning
og dyrkning.
F.eks. salt-
vands- og
ferskvandsfisk.

Lade bgrnene
eksperimentere
med forskellige
mader at bygge
mader pa.

Maeerke og lere
at vaske haen-
der og forsta,
hvorfor det er
vigtigt.

Smag for Livet

Kultur, sestetik
og feellesskab

Daekke et flot
bord og folde
servietter.

Pynte madder,
snakke om

pynten og om,
hvordan | klip-
per, skaerer og
leegger det pa.

Smage pa mad
fra vikingeti-
den, fra andre
lande, fra Sgn-
derjylland og
Nordjylland.

Dufte, smage
og anvende
eksotiske kryd-
derier.



Dig og
de andre

Kulturel
mangfoldighed

Naturens
ressourcer

Snakke om
smage, og hvor-
dan de opleves
forskelligt.

Prgve at tilbe-
rede grgnne
retter fra en
anden verdens-
del.

Prgve at dyrke
forskellige

grgntsager i sin
egen lille have.

Sidde ved bor-
det, sa det er
rart for alle.

Nysgerrighed
og anerkendel-
se af forskellige
madkulturer.

Veere med til at
beslutte, hvilke
nye grgntsager
vi skal prgve at
smage pa.

Kunne udtrykke
sig om forskel-
lige ting far,
under og efter
maltidet.

Laere navnene
pa forskellieg
kulturelle tradi-
tioner.

Leere under-
betegnelser:
persillerod,
pastinak, gule-
rod...

Tilberede et
faelles balmal-
tid og spise det
sammen.

Sidde pa gulvet
og prgve at spi-
se med pinde,
med fingrene,
af tallerkner,
skale, fra et
vinblad...

Lav en affalds-
sorteringsleg,
hvor bgrnene
skal Igbe til
forskellige

Plukke baer og
koge syltetgj,
som man far
med hjem og
kan snakke
videre om, der.

Hvordan op-
bevarede man
maden i gamle
dage?

Eksperimentere
med at dyrke i
vat og jord.

Opleve forskel-
lige mader at
fejre fgdselsdag
pa.

Leere og tale
om opskrifter,
som en forzel-
der har haft
med.

Lave tegninger,
malerier eller
andre ydtryk af
frugt og grgnt.

affaldsposter.

Du kan lzse og here mere om maddannelse i daginstitutioner her pa emu
Danmarks leeringsportal.

| skolen: Oplevelse, fordybelse og virkelyst

Som tidligere naevnt kan skolen ogsa virke som en sundhedsfremmende setting og
dermed tilbyde et bevidst reflekteret miljg i forhold til mad og maltider — her med
fokus pa maddannelse, smag og baredygtighed. Temaerne kan ligeledes betragtes

i et mere almengyldigt perspektiv og dermed relateres til folkeskolelovens §1, stk.
2, som handler om, at folkeskolen skal udvikle arbejdsmetoder og skabe rammer
for oplevelse, fordybelse og virkelyst, sa eleverne udvikler erkendelse og fantasi og
far tillid til egne muligheder og baggrund for at tage stilling og handle. Det sidste
har en tydelig relation til den aktuelle definition af maddannelse, hvor en central
dimension netop er aktiv og bevidst stillingtagen og handling.

Hvis man ser pa det i et supersetting-perspektiv, vil det vaere nedvendigt at ind-
drage omkringliggende ressourcer (WHO 1986). Det kan f.eks. vare at tage pa
besog i lokale fedevarebutikker og udvalge smagfulde, baeredygtige fodevarer,
besoge en lokal landmand og lave aftaler med den lokale idratshal om, at eleverne
kan vaere med til at bestemme udbuddet af mad i forbindelse med idratsaktiviteter
osvV.

| skolen kan der arbejdes med maddannelse, smag og baredygtighed bade i relation
til fagenes falles mal, som er de fastsatte formelle rammer for undervisningens
indhold, og i det mere uformelle, nar det kommer til elevernes mad og maltider i
lobet af skoledagen og i forbindelse med andre arrangementer i relation til skolen.

Faget madkundskab er selvsagt det mest centrale fag til at arbejde med maddan-
nelse, smag og bzredygtighed. Fagets formal har fokus p3, at eleverne skal tilegne
sig feerdigheder og viden om mad, smag, sundhed, fadevarer, madlavning og maltider
og dermed udvikle kompetencer, der gor dem i stand til at valge og vurdere

egne smags- og madvalg. Dette formuleres videre i fire kompetenceomrader med
tilhgrende kompetencemal vist i skemaet nedenfor for hhv. den obligatoriske
undervisning og valgfagsundervisningen i madkundskab.
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Kompetenceomrader og -mal for madkundskab.

Kompetenceomrade

Mad og sundhed

Fgdevarebevidsthed

Madlavning

Mad- og maltidskulturer

Kompetencemal for den
obligatoriske undervisning

Eleven kan treffe begrundede
madbvalg i forhold til sundhed

Eleven kan treffe begrundede
madvalg i forhold til kvalitet, smag
og baeredygtighed

Eleven kan anvende madlavnings-
teknikker og omsaette ideer i
madlavningen

Eleven kan fortolke maltider med
forstaelse for veerdier, kultur og
levevilkar

Kompetencemal for
valgfagsundervisning

Eleven kan foretage madvalg ud
fra malgruppe og forholde sig
kritisk til madkommunikation

Eleven kan foretage begrundede
valg af fgdevarer i forhold til pro-
duktion, kvalitet og madoplevelse

Eleven kan eksperimentere ud fra
grundlaeggende madlavningstek-
nikker

Eleven kan opbygge maltider med
forstaelse for forskellige madkultu-
rer og levevilkar

Det fremstar tydeligt i savel fagets formal som i de tilhgrende kompetencemal for
undervisningen i bade den obligatoriske del og i valgfagsundervisningen, at elever-
nes begrundede valg, deres aktive stillingtagen pa baggrund af solid viden, lyst til at
eksperimentere og grundleggende faerdigheder er centrale og betydelige.

—> Laes mere om faget madkundskab her

Disse formuleringer understgtter vores @nske om at fokusere bredt pa maddan-
nelse, smag og bzredygtighed, bade i den formelle og den mere uformelle del af
skolens virke.

| Smag for Livets skriftserie om smag er der inspiration at hente i forhold til smag

og lering.

— Her belyses bl.a. fire temadage med smag i naturfag, dansk, historie og
madkundskab

Forholdene omkring elevernes mad og maltider er vidt forskellige pa landets sko-
ler. Langt de fleste steder medbringer eleverne madpakker hjemmefra, nogle sted-
er kan de storste elever ga til bageren eller i supermarkedet i middagspausen,
mens der andre steder fremstilles mad af elever eller kakkenprofessionelle eller
leveres mad fra en ekstern madleverander. Uanset hvilke ordninger der er i for-
hold til elevernes frokost, er der meget, der tyder p3, at det er ngdvendigt med
oget opmarksomhed pa mad og maltider — bade i forhold til ernaring og det
mere almendannende.
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Skolebgrnsundersggelsen (Statens Institut for Folkesundhedsvidenskab 2019),
som primart har fokus pa den ernzringsmassige dimension af skoleelevers mad,
viser med al tydelighed, at mange skoleelever spiser for meget sukker og for lidt
frugt og grent i forhold de nationale anbefalinger. Dette viser et behov i forhold
til ernzring. Forskningsprojektet Rammer for mad og mailtider i skolen peger pa, at
rammerne har stor betydning for elevernes a) fysiske, sociale og mentale sundhed,
herunder lyst til at spise sundt, b) leeringsforudsatninger og c) sociale og faglige
trivsel. Samtidig peger forskningskortlegningen pa, at interventioner, hvis de

skal vaere effektfulde, ber vaere multikomponente, indeholde sund, velsmagende
og indbydende mad indtaget i mindre spisegrupper samt involvere eleverne i
udformningen og styringen af skolemaltidets rammer (Stovgaard 2017).

—> Her kan du lese mere om maddannelse i skolen

| specialomradet: Mad, maltider og forebyggelse

Ligesom vi har folkeskoleloven pa folkeskoleomradet og dagtilbudsloven pa
daginstitutionsomradet, har vi lov om social service pa specialomradet. Dog er
specialskoler og dagtilbud med specialgrupper ogsa omfattet af dagtilbudsloven og
folkeskoleloven.

| lov om social service er formalet:
O  at tilbyde radgivning og statte for at forebygge sociale problemer

Q  at tilbyde en rekke almene serviceydelser, der ogsa kan have et forebyggende
sigte

O attilgodese behov, der folger af nedsat fysisk eller psykisk funktionsevne eller
serlige sociale problemer

Uanset i hvilke sammenhange vi har at gere med mennesker med funktionsned-
sxttelser og mad og maltider, er det ogsa her ngdvendigt med en reflekteret pro-
fessionel tilgang til tilretteleeggelsen af dette. Maddannelsesprocesserne skal tilpas-
ses det enkelte menneskes behov og ressourcer, og som loven tilskriver, er det
vigtigt at have fokus pa de behov, der folger af nedsat fysisk eller psykisk funktions-
evne eller serlige sociale problemer. Ligeledes er det vigtigt at bemarke sig, at der
er fokus pa iverksattelse af forebyggende tiltag. Dette er oplagt at medtanke i for-
hold til maddannelse, mad og maltider.

Rigtig mange specialomrader har blik for betydningen af, at ogsa mennesker med
funktionsnedsattelser inddrages i arbejdet med mad og maltider. Feks. er der i
Center for Dgvblindhed og Haretab fokus pa, at mennesker med funktionsnedszt-
telser ogsa gerne vil vere med i kakkenet.

Efterhanden er der forskellige projekter og udviklingsarbejder med fokus pa socialt
udsatte, borgere med nedsat funktionsevne og andre med sarlige behov. Men det
ville naturligvis styrke omradet, om der kom mere fokus pa dette omrade igennem
f.eks. forsknings- og udviklingsarbejde.
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Et eksempel pa dette kan vere Godhavn 360, som Radet for sund mad skriver
folgende om (Radet for sund mad 2019):

| projektet Godhavn 360 grader, der blev gennemfert i regi af Radet for sund mad, satte
man fokus pd, hvordan mad og maltider kan inddrages i arbejdet med anbragte barn
og unge pad behandlingsinstitutionen Godhavn. Mdlet var at sikre fortsat hej kvalitet i
institutionens kosttilbud, hej professionalisme i eget kekken og god trivsel for Godhavns
beboere og ansatte.

Med projektet onskede projektgruppen at gere madlavning og mdltider til et verdiskab-
ende centrum for alle pa Godhavn. Godhavn er en degndben behandlingsinstitution og
fungerer som en kostskole med gode institutionelle rammer for udsatte bern og unge.
Her spiser og bor de og gadr i skole sammen. Institutionens anbragte barn og unge har
mange forskellige baggrunde, udfordringer og erfaringer.

Et vellykket samarbejde om Godhavns mad og madltider kan blive eksemplarisk. Det
kan forhdbentlig skabe et grundlag for at arbejde med maden og mdltidet som del af
anbragte barn og unges sociale og psykiske udvikling.

Projektet inkluderer en afdakning af nuverende madltidspraksis, udarbejdelse af et
madltidskodeks og kostnotat og lancering af kodekset med barn og unge fra Godhavn som
varter. Barn og unge og ansatte pd Godhavn blev inddraget fra start til slut, s de i hoj
grad er involveret i processen.

Maltidskodeks er et vigtigt output og satter fokus pa sundhed, kulinarisk kvalitet og
madltidskultur. Det er ambitionen, at maltidskodekset kan fungere som model for, hvordan
mad og maltider kan understotte barnene og de unges udvikling. Ikke kun pa Godhavn,
men ogsd pd andre institutioner i Danmark.

—> Du kan downloade Maltidskodeks for Godhavn her

Som del af projektet har Kost og Ernaringsforbundet i teet samarbejde med Godhavns
personale udarbejdet et kostnotat. Kostnotatet fokuserer pa sarlige kosthensyn i forhold

til diagnoser, medicin, allergier og overvaegt/undervaegt.

—> Download kostnotatet her
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FOR DU GAR | GANG:VARKTQJERTIL
REFLEKSION OG PLANLZAGNING

Inden vi prasenterer dette hzftes konkrete ideer til leringsaktiviteter, presen-
terer vi forst to refleksions- og planlegningsvarktgjer, nemlig Maddannelsesblom-
sten og Tilretteleeggermodellen. Begge varktajer kan bruges bade for, under og
efter afviklingen af en aktivitet.

Maddannelsesblomsten

Maddannelsesblomsten (se Figur 2) er et paedagogisk og didaktisk vaerktaj, der
konkretiserer arbejdet med mad og maltider i paedagogiske institutioner og skoler.
Temaerne i maddannelsesblomsten kan hjzlpe jer med ideer til, hvordan man kan
arbejde med mad og maltider i paedagogiske institutioner og skoler, bade som et
dannelsesmassigt og fagligt leringselement. Man kan valge at fokusere pa et eller
flere af bladene i blomsten inden for alle seks temaer eller at arbejde mere bredt
med hele blomsten.

| midten af blomsten er der indsat forskellige fokusomrader, hvor man som profes-
sionel kan overveje, hvordan og med hvilken hensigt deltagerne skal arbejde. Her
kan en evt. differentiering ogsa tenkes ind, sa barnene/eleverne/borgerne kan be-
skaftige sig med forskellige fokusomrader alt efter kompetenceniveau og interesse.

Det vasentligste fokusomrade er selve maddannelsens vaesen, nemlig at man til-
egner sig kompetencer til at kunne treffe reflekterede valg i forhold til mad og
maltider.

Inspireret af Benn (2014) og Jensen (2014) er uden om lagt elementerne at ville,
at vide, at kunne, at gore og at udvikle; begreber der betegner forskellige overord-
nede elementer i maddannelsen:

O Atville: Deltagerne har eller erhverver sig en grundlaeggende lyst og motiva-
tion til at forholde sig og bidrage til I@sninger af forhold vedrgrende maddan-
nelse, smag og beredygtighed.

O At vide: Deltagerne har eller erhverver sig viden om sammenhznge, arsager
og effekter i forhold til maddannelse, smag og baredygtighed, sa de bliver i
stand til at traeffe kritisk reflekterede valg pa et oplyst grundlag.

O At kunne: Deltagerne har eller erhverver sig praktiske feerdigheder i relation
til maddannelse, smag og baredygtighed.
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o

Maddannelsesblomstens stilk angiver fem fokusomrader: Deltagelse, mangfoldighed,

At gore: Deltagerne har eller erhverver sig kompetencer til at foretage hand-
linger eller vurdere, om der skal finde handlinger sted og i givet fald hvilke.

Udvikle: Deltagerne har eller erhverver sig kompetencer til at tenke og
handle kreativt i relation til maddannelse, smag og baredygtighed.

etik, fellesskab og stetik. | denne forbindelse er der fem vigtige spargsmal at stille
i forhold til jeres verdigrundlag og konkrete praksis:

o

o

Hvordan arbejder | med deltagelse og involvering? Hvordan og i hvor hgj grad
bliver deltagerne involveret i beslutningsprocesserne?

Hvordan arbejder | med mangfoldighed? Hvordan tilgodeser | mange forskel-
lige kulturer og forskellige handlemuligheder?

Hvilke etiske overvejelser og handlinger foretager I? Hvordan kommer etik-
ken til syne i jeres daglige praksis i forhold til mad og maltider?

Hvordan arbejder | med store og sma fallesskaber, og hvordan italesatter |
vaerdierne af disse!?

Hvordan inddrager | zstetiske dimensioner — bade med fokus pa stetiske
leereprocesser og udtryk?
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Figur 2: Maddannelsesblomsten (Habekost, 2016; Habekost, 2019).

MADDANNELSESBLOMSTEN

Ellen Ravn Habekost ¢ elrh@ucl.dk

Eksperimentere, gve og leere at:
 skreelle

® rive

* snitte

* piske

 veje af

* smore

* pille

 vaske

e skrubbe og skure

Mangfoldige invitationer:
* madmod

* madglede

* smagsindtryk

MADDANNELSE
aktiv stillingtagen
og handling

Skabe indsigt og forstaelse:
o jord til bord

o ravarekendskab

o dyrehold

¢ undga madspild

* grontsagsdyrkning

Oplevelser og erfaringer med:
* smag

* duft

*syn

o fole

* hgre

® bevaegelsessanser

Opleve kulturel mangfoldighed i: Sprogliggere og teenke over:
* retter og maltider e ravarer (hvordan ser de ud)
* hgjtider  anretning

* traditioner * konsistens

e tilberedningsmetoder  oplevelser

© borddaekning * l®reprocesser

Oplevelser og erfaringer med:
® naring og velvaere

 daekke bord

* vaertsskab

® spise sammen

* vente pa tur

* hygiejne og omtanke

Smag for Livet

24



Tilrettel®ggermodellen

Tilretteleeggermodellen (se Figur 3) er et paedagogisk og didaktisk organiserings-
vaerktej, som professionelle kan lade sig inspirere af i planlaegnings- og evaluerings-

fasen.

Tilretteleeggermodellen omfatter seks kategorier: Formal, Deltagere, Fysiske
rammer, Praktiske organisering, Ressourcer og Pedagogiske refleksioner. Modellen
skal ses som dynamisk og justerbar, hvor hver kategori kan have indflydelse

pa andre kategorier. De seks kategorier skal udfyldes med gje for, at man far
tilrettelagt aktiviteten mest hensigtsmassigt ift. barnenes/elevernes/borgernes
forudsatninger og de udvalgte mal og blade fra maddannelsesblomsten.

Figur 3:Tilretteleggermodellen.

DELTAGERE

Hvor mange deltagere er der?

Hvilke forudsaetninger og ressourcer
har de?

Hvordan organiseres de (i grupper,
par eller individuelt)?

FORMAL

Hvad er formalet med aktiviteten?
Hvem skal have hvad ud af at deltage?

Hvilke af maddannelsesblomstens
blade er i spil?

FYSISKE RAMMER

Hvor skal aktiviteten forega
(ude, inde, saerlige rum)?
Hvad skal vi have fokus pa ift. samvaer
og sikkerhed, og hvordan kommuni-
keres dette?

Tilrettelaeggermodellen

Tilrettelaeg din maddannelsesak-
tivitet ved at svare pa modellens
spgrgsmal inden for de seks
kategorier.

PRAKTISK ORGANISERING

Hvilket udstyr skal vi bruge?
Hvad skal indkgbes og forberedes?

PADAGOGISKE REFLEKSIONER
Hvilke tegn pa laering gnsker vi at se?

Hvordan tilrettelaegger vi leerings-
processer?

Hvordan skal forholdet mellem deltagere
og de professionelle vaere?

Hvordan skaber vi lige deltagelses-
muligheder for alle?

RESSOURCER

Hvordan udnytter vi lokalmiljgets ressour-
cer (ravarer, arstid, kultur og faciliteter)?
Hvordan saetter vi deltagernes
ressourcer i spil?

Hvordan bruger vi de professionelle
ressourcer?

Nar man anvender tilretteleeggermodellen, kan man i princippet tage udgangspunkt
i hvilken som helst af de seks kategorier. Nar vi bedriver paedagogisk arbejde, defi-
neret som at ville noget med nogen, er det naturligvis hensigtsmassigt hele tiden

at veere bevidst om aktiviteternes formal.
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PAEDAGOGISKE AKTIVITETER OM MAD-
DANNELSE, SMAG OG BAREDYGTIGHED

| dette afsnit @nsker vi at give konkret og anvendelig inspiration til aktiviteter om
maddannelse, smag og baeredygtighed i pedagogiske institutioner og skoler. Flere af
aktiviteterne henter inspiration i nogle af de leremidler, som vores studerende har
produceret i forbindelse med modulet Maddannelse, smag og baredygtighed i UCL
Erhvervsakademi og Professionshgjskole.

Vi har valgt at behandle folgende temaer:
Naturens spisekammer
Krydderurter og krydderier
Ravarer: Frugt og gront

Science

Tilberedningsmetoder

0O 0 0 0 O O

Traditioner og favoritter

Vi indleder hvert tema med en smule baggrundsviden. Herefter falger forslag til
hvilke erfaringer og lzringer, | kan have fokus pa i det givne tema. Og endeligt
beskriver vi en rekke konkrete forslag til aktiviteter og kilder til mere inspiration.

Naturens spisekammer

Introduktion og baggrundsviden

Naturen tilbyder os et vald af bade oplevelser og muligheder for at finde mad.
Dermed er naturen ogsa en fantastisk arena for arbejdet med maddannelse, smag
og beredygtighed.Vi kan opleve, plukke, gemme og nyde godt af naturens vilde
spisekammer aret rundt.

| Danmark er der regler for, hvor og hvor meget man ma plukke i naturen. Pa
offentligt ejede arealer ma man plukke til eget forbrug om dagen. Dette defineres
som det, der kan vare i en berepose, naturligvis undtagen planter, der er fredede
eller truede. | privatejede arealer ma man plukke, hvad man kan na fra offentligt
tilgengelige veje og stier. Man skal ogsa vaere opmarksom pa ikke at traekke
planterne op med rod eller tage dem alle. Det er vigtigt, at de kan formere sig, som
de nu gor, enten ved rodskud eller frgspredning.
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Nar man samler i naturen kaldes det at sanke, og i denne sammenhang refereres
der ofte til Jyske Lov, hvor der star, at man har ret til at samle det, der kan veere i
en hat. | virkeligheden stammer denne paragraf fra Skanske Lov, som var en gald-
ende lov i Danmark indtil 1863. Den oprindelige tekst er omskrevet til nudansk i
1945 og lyder sadan her:

Drager en Mand gennem en andens Mands indhegnede Skov, da ma han
samle sa mange Ngadder, som han spiser der, og fore bort sin Hat fuld eller
sine Handsker fulde. Forer han bort i sin Barm eller i Kjortelfligen, skal han
bade to Qre eller give tredje Mands Ed. Saledes er der ogsa med Agern eller
Bog. Kgrer eller rider en Mand og bryder ind i Skoven, skal han bede, som
den der ejer Skoven, vurderer det til, eller give Edsbevis derfor.

(Laursen 2019)

Det er nok ikke de fleste, der samler urter i hat eller handsker. Som oftest med-
bringer vi noget at have naturens gaver i: en kurv, en pose, eller hvad der nu lige

er tilgengeligt. Det kan ogsa vare hensigtsmaessigt at tage sakse og knive med. Pa
den made undgar man at rykke planten op med rod, og man kan ogsa udvalge
saerligt lekre blade eller blomster. Man undgar ligeledes at fa samlet en masse jord
med hjem sammen med urterne. Det kan ogsa vaere en fordel at medbringe et
opvredet klzde til at brede ud over urterne. De holder sig mere friske og lekre pa
den made.

Vores danske natur byder pa fantastisk mange spiselige urter, svampe, baer og frug-
ter. Men der er ogsa en del, der er giftige, og derfor er det naturligvis meget vigtigt,
at | har et grundigt plantekendskab og kun samler det, | er helt sikre pa, er egnet til
at spise.

Nar vi feerdes i naturen, er det ogsa oplagt at interessere sig for arstider og der-
med ogsa for seson, blive optaget af og bevidst om, hvornar hvilke planter er frem-
me og egnede til at spise.Vi kan naturligvis inddele aret i de fire arstider, men nar
det kommer til at sanke, giver det mere mening at inddele aret i mikrosasoner.
Her giver vi eksempler pa almindelige urter i otte forskellige mikrosasoner, som
den professionelle sanker Thomas Laursen har beskrevet (Laursen 2019):

© December-februar: Her vil man se, at de fleste planter star i vinterroset, men
star pa spring, nar lyset og varmen melder sig. Frgene ligger stadig i vinter-
dvale, men er ogsa klar. | vil kunne finde bade brendenzlder og ramsleg pa
vej op. Pa denne arstid vil de opleves med stor smagsintensitet.

O Marts-april: Frosten er nu sa smat ved at slippe sit tag, og brendenzlder,
skvalderkal, ramsleg og malkebgtter vil myldre frem. De har stadig en meget
intens smag og hgj bitterhed, fordi der kun er lidt saft i bladene. Men en
meget interessant sanseoplevelse.

© April: Her vil de forskellige urter myldre frem, selvfelgelig afhangigt af tem-
peratur og nedber. | skoven vil skovmarke, violer og lagkarse vise sig, og de
forste blade fra birk og bag er ogsa pa vej.
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Maj: Nu er der tryk pa derude, og mangderne er store. Det er lige netop her,
der er allerflest vilde urter at samle alle steder.Tillige med de allerede navnte,
er der nu ogsa mulighed for at samle humleskud og blomster af malkebgtter
og ramslog.

Juni: Nu er der sa meget varme, at planterne vokser og forvedder, hvilket be-
tyder at det nu ikke lengere er hele planten, der kan spises. Men maske
bladene. Denne periode byder ogsa pa en mangfoldighed af blomster og
enkelte fre. Ramslogsfro, kronblade af rynket rose og hyldeblomster kan nu
samles og anvendes pa forskellig vis.

Juni-juli: Nu er det hgjsommer i Danmark, og nogle planters blade vil blive
brune i kanterne og er ikke lengere sa laekre at spise. Men sa kommer hyben
fra rynket rose, skovhindbzr, skovjordbar og kirsebaer. Der vil ogsa vaere
spiselige blomster i vild merian, timian og rellike. Mjedurtens blomster kan
ogsa anvendes som smagsgiver til drikke og desserter.

August-september: Nu er det eftersommer,; og bar og frugter er modne og
klar til at blive plukket og anvendt med det samme eller gemt hen.Alt er sodt
og saftigt — brombaer, havtorn, ebler, blommer, mirabeller og nedder.

Oktober-november: Dagene kortes, lyset svinder og temperaturen falder.
Der er ikke mange urter at sanke, men bog og agern kan samles, pilles og
smages pa — kun smage, for de kan ikke spises i store mangder. De er bitre,
og det samme gzlder slaen, som ogsa kan plukkes nu

| kan have fokus pa at fa erfaringer med og maske lzre:

o

o

0O 0 0 0 O O

at der findes planter, der er spiselige og velsmagende, og andre, der er
giftige og farlige at spise

at benzvne nogle af naturens forskellige urter og kommunikere om
deres udseende, og hvilke biotoper de gror i

at sanse og lere smagen af naturens urter at kende og tale om dem
at samle, bruge og gemme urter fra naturens spisekammer

om arstider, s®son og mikrosasoner, og hvad naturen byder pa dér

om betydningen af vand, varme og naringsstoffer i naturen
at passe pa drikkevandet

lege med udgangspunkt i naturens spisekammer
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Forslag til aktiviteter

Bestemmelsestaeppe

Der kan udarbejdes et bestemmelsesteppe falles for klassen eller institutionen.
Et bestemmelsesteppe er en oversigt med tegninger eller billeder af vegetationen,
som sa anvendes som hjelp til at bestemme, hvilke planter man har samlet eller
gerne vil samle. Der kan tages udgangspunkt i de fire sankelandskaber (vandnert,
abent land, skov og by) samt arstiderne.

Find inspiration og viden om at sanke, sankelandskaber og sankekort her.

Naturbingo
Udform en spilleplade med spiselige planter, som bgrnene skal finde. Nar de har
fundet de udvalgte planter, kan der smages pa dem, laves pesto, bred mv.

Sans, smag og snak

Lad bgrnene prove at sztte ord pa, hvilke sanser der bliver aktiveret, og lad dem
forsgge sig med dette lille smagseksperiment: |dentificer naturens smagsskatte
med lugtesansen.

Vendespil

Her skal | selv udarbejde et vendespil med de planter og andet, | kan finde i
naturen. | kan evt. tage udgangspunkt i et tema og/eller i et sankelandskab. Find
beskrivelser af de enkelte urter iVild Mads ravareguide.

Bersalat

Alle deltagere far tildelt navnet pa et bar og stiller sig i en rundkreds. En person
stiller sig i midten og naevner et ber, f.eks. jordbaer. Nu skal alle jordbaer bytte
plads, og personen i midten skal forsgge at fa plads pa en stol. Der kommer
dermed en ny person i midten. Personen nevner et nyt bar, deltagerne bytter
plads, der kommer en ny i midten og sa fremdeles. Personen i midten kan ogsa
vaelge at sige baersalat, og alle deltagerne skal dermed bytte plads.

Rejseleg: De sultne trolde

Denne aktivitet er udviklet af studerende som del af et studieprodukt (Damsgaard
2019) i forbindelse med deres deltagelse i modulet Maddannelse, smag og
baredygtighed pa Lzrer- og Pedagoguddannelsen i Jelling. Aktiviteten baseres pa
scenariepedagogik og arbejdet med fiktion i pedagogisk arbejde.
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Fgr rejsen
Skabes sammen med bgrnene

Pa rejsen
Optakt til legen... i legen

Pa rejsen
| gang med legen

Hjemrejse
Afrunding af legen —i legen

Efter rejsen

Fiktive rum
Troldeskov

De fiktive figurer
Trolde, magiske traeer, talende dyr, hekse

Problemstilling/udfordring

Troldemor er blevet syg og kan ikke lave mad. Troldebgrnene kan ikke
selv lave mad, derfor ma vi hjeelpe dem, sa de ikke sulter.

Aftal rejsemade og fastlaeg, hvilke former for beskyttelse der er pa den-
ne rejse (f.eks. hvis der kommer en ond heks, man vil gemme sig for).

Rejsemade

Tidsmaskine

Byg/arranger transportmidlet, og tjek om det virker, f.eks. om ‘motoren
virker, eller om der kan veere plads til alle?

Tjek signal — kan alle rabe sim-sala-bim og alligevel veere stille og sidde
stille pa under et sekund, nar vi trykker pa knappen til maskinen?

’

Beskyttelsesrolle
Nar alle laegger sig pa maven, bliver vi alle usynlige.

Ga forrest, turen skal vaere magisk... hvis ikke den helt rigtige lyd kom-
mer, kan maskinen ikke starte.

Bliv overrasket over hvad du/l kan se langt nede pa jorden (foresla, at
alle ryster og bevaeger sig imens maskinen er i gang).

Leg den aftalte leg...

Find pa det fgrste, der skal ske, og improviser legen sammen med
bgrnene - Find maden rundt i skoven (man kan eventuelt inden have
haengt ravarer op i treeet eller lignende, for at sikre, at man har de fgde-
varer, der skal bruges til maden. Herigennem kan man snakke om, hvor
disse normalt ville kunne findes henne, f.eks. gulergdder der haenger
oppe i treeet, men de ville normalt vokse nede i jorden).

Giv plads, rum og tid til bgrnenes bud.

Ga foran og veer tydelig bade i og uden for fiktionen.

Ga bagved, men veer stadig tydelig bade i og uden for fiktionen.

Skab spaending som fortzeller: ”Pludseligt skete der noget forfaerdeligt...
hvad tror | det var?”

Som udrejse, maske lidt hurtigere og i omvendt raekkefglge.
Nar legen bliver kendt, indebaerer hjemrejsen maske et motorstop og
en ngdlanding samt reparation.

Hvad blev oplevet eller opdaget? Er der noget vi bliver ngdt til at finde
ud af, om er rigtigt i virkeligheden?

Aldrig korriger men forklar, at der ikke findes tigre i Afrika i fiktionen.
Snak efterfglgende om, at den nok var sluppet ud af et afrikansk cirkus,
for de lever et andet sted.

Stedbaseret lzring og dannelse

| kan udvalge et sted i skoven, et stykke mark eller eng eller et lille stykke natur
i institutionen. | kan systematisk holde @je med, hvad der sker hen over aret, og

dokumentere det. | kan f.eks. se, hvad der kommer af planter, male solskinstimer,
vandmangder og vurdere blaest, og hvor den kommer fra.
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Find mere inspiration

—> | dette bgrnehaefte kan | inspireres til 12 aktiviteter om skovens urter
— én for hver maned i aret.

— Vild mad er et lzeringsvaerktgj til at udforske den vilde natur

Krydderurter og krydderier

Introduktion og baggrundsviden

Krydderurter og krydderier rummer bade et stort leringspotentiale, nar det kom-
mer til maddannelse, smag og baredygtighed, og samtidig er de kilder til dejlige
sanseoplevelser. Hvis der er mulighed for at have krydderurter i en institutions-
have, er der en rigdom af forskellige slags, der bade er nemme at dyrke, anvende
og tage udgangspunkt i med henblik pa forskellige lerings- og udviklingsmal i rela-
tion til maddannelse, smag og baredygtighed.

Krydderier tilsattes madretter og drikkevarer i sma mangder for at give en san-
selig effekt. De fleste krydderier er torrede plantedele; ofte anvendes de samme
plantedele i frisk tilstand og betegnes da krydderurter.

Disse krydderurter er meget velegnede i egne haver og kan enten sas eller kgbes
som udplantningsplanter: purleg (flerarig), persille (toarig og selvsaende), bred-
bladet persille, Iovstikke (flerarig), fransk estragon (flerarig), appelsintimian (fler-
arig), citrontimian (flerarig), alm. timian (flerarig), salvie (flerarig), oregano (flerarig),
ananassalvie (flerarig), koriander (nem at tage fro fra), kommen (toarig) og dild
(selvsaende).

Hvis man har en mistbank eller et drivhus til radighed, kan der ogsa avles lidt
mere varmekravende krydderurter som basilikum, rosmarin og citrongres. Disse
krydderurter kan ogsa sagtens dyrkes ude pa et sted i l&e, men kan ikke sta ude
vinteren over.

Nar man taler om krydderurter, taler man om de blgde og de harde krydderurter.
Eksempler pa de blade krydderurter er persille, dild, basilikum, citronmelisse, lov-
stikke, brendkarse, estragon, oregano, koriander, mynte, ramslag, purlog, lovstikke
og dild. Disse krydderurter anvendes for det meste oven pa maden.

Eksempler pa de harde krydderurter er rosmarin, timian, salvie og laurbzr. Disse
koges oftest med i maden og frigiver aromaerne der.

Nar vi taler om krydderier, de tgrrede plantedele, bidrager de med smag fra for-
skellige dele af planten, som angivet i skemaet nedenfor.
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Bark Jordsteengler Blade Blomster Frugter og baer Frg

Kanel Ingefeer Laurbzerblade Jasmin Peber Sennepsfrg
Gurkemeje Rosmarin Orangeblomster | Allehande Kommen
Timian Safran Enebaer Fennikelfrg
Oregano Hyben Kardemomme
Salvie Paprika

Krydderier findes ogsa som blandingskrydderier, f.eks. karry og herbes de Pro-
vence. | Indien finder man ogsa mange andre blandingskrydderier. Disse betegnes
oftest masala. Ogsa sukker og salt betegnes som krydderier.

| kan have fokus pa at fa erfaringer med og maske lzre:

O  krydderier verden rundt at kende — hvor kommer de fra, og hvordan
anvender vi dem?

o

de danske krydderier at kende og tale om tilgaengelighed

(0]

hvilke krydderier der anvendes i forskellige kulturer, og hvordan de an-
vendes

at eksperimentere med krydderier i forskellige retter og bagvaerk
at pynte med krydderurter og tale om smagen
at benavne krydderier

at opbevare og konservere krydderier

0O 0 0 O O

at tale om minder i relation til duften og smagen af forskellige kryd-
derier
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Forslag til aktiviteter

Memory med krydderier

| disse aktiviteter gelder de traditionelle regler for Memory/vendespil, men her
foreslar vi nogle variationer:

Laer de forskellige krydderier at kende
Her kan |, enten selv eller deltagerne, finde billeder af forskellige krydderier, to af
hver, evt. laminere dem og spille spillet pa helt traditionel vis.

Laer forskellige typer af krydderier at kende

Her kan |, enten selv eller deltagerne, finde billeder af krydderier. Derefter laver

| kort med forskellige kategorier. Det kunne vare, hvilke dele af planten man an-
vender: bark, blomster, bar, jordstengler og fre. Der skal vare lige mange billeder
af krydderier og benzvnelser.

Laer navnene pa de forskellige krydderier
Her kan | supplere billedkortene med kort med krydderiernes navne og blot spille
spillet pa traditionel vis.

Laer duften at kende pa de forskellige krydderier
Duftmemory: Her kan | igen arbejde med forskellige variationer. Start med at lave
nogle duftglas. Fyld krydderier pa glas, sa man kan dufte til dem, eventuelt ogsa se

dem.To glas af hver duft. Find en vejledning her Duftmemory: Spil med lugtesansen.

| kan f.eks. spille spillet ved at skulle finde de to dufte, der passer sammen. | kan
ogsa kombinere glassene med billederne af krydderierne, kortene med navne og
typer af krydderier. Eksempelvis skal duften af kanel parres med billedet af kanel,
teksten kanel eller teksten bark.

Smagen df jul

Med materialet Smagen af jul kan eleverne gennem sansende og undersggende ar-
bejde tilegne sig viden om et bredt udvalg af smage og krydderier, som serligt for-
bindes med den traditionelle danske jul. De skal bl.a. leere om krydderiernes histo-
riske oprindelse og anvendelse i retter i forskellige kulturer og tidsperioder. De
skal tilegne sig viden om nogle af julens traditionelle retter og maltider, inddrage
egne mad- og maltidserfaringer samt diskutere, hvilke vaerdier og traditioner der
er forbundet med disse mad- og maltider.

Ravarer: Frugt og greont

Introduktion og baggrundsviden

Et godt kendskab til ravarer er centralt, nar der er fokus pa maddannelse, smag og
baredygtighed. | dette afsnit har vi szrligt fokus pa tilegnelse af viden om ravarer,
sarligt frugt og gront, og deres sason og anvendelse, men ogsa pa at kunne vurde-
re, udvalge samt vaere kritisk reflekterende over for de ravarer, der optraeder i

Smag for Livet

34


https://www.smagforlivet.dk/materialer/duftmemory-spil-med-lugtesansen
https://smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smagen-af-jul

hverdagen. Nar vi tilegner os viden og erfaringer om ravarer, erhverver vi os et
godt fundament til at kunne foretage reflekterede valg, nar det kommer til fade-
varer, tilberedning og spisning.

Nar | arbejder med ravarer, er der en rekke generelle refleksioner, der er gode at
gore.

| forhold til ravarekendskab, kan I

© Smage, fole, dufte, tilberede og tale om ravaren.Tank her pa, hvor mange kon-
sistenser ravaren kan have, og hvilken ssmmenhang der er mellem tekstur og
tilberedning. Z/Endrer smagen sig, nar den tilberedes!?

O  Undersgge hvor mange mader, vi kan anvende ravaren. Kan den konserveres,
sa vi kan smage og spise den senere?

| forhold til kreative aktiviteter, kan I:

©  Overveje med hvilke kreative aktiviteter man kan arbejde med den udvalgte
ravare, f.eks. kartoffeltryk.

O Overveje hvilke lege vi kender, og som har ravaren som et element.

O Undersgge hvilke eksempler pa ordsprog, essays, matematiske former, opdrzt,
etik, baeredygtighed og dyrevelferd, du kan bringe i spil.

Som introduktion til de konkrete aktiviteter, omtales her forskellige grupper
af frugt og grent, som ogsa kan byde pa invitation til sanselige og ®stetiske
maddannelsesaktiviteter. Med udgangspunkt i arstiden kan der arbejdes med
grontsager og frugter i seson med perspektiver fra jord til bord.

Grentsager

Grontsager er en fellesbetegnelse for alle spiselige plantedele med undtagelse
af frugt, korn og krydderurter. Grentsager kan f.eks. inddeles efter indholdet af
naringsstoffer i to hovedgrupper: sommergrontsager — de finere grontsager —
og vintergregntsager, som ogsa kaldes de grovere grgntsager. En anden og mere
detaljeret made at inddele grontsager pa er efter hvilke dele af planten, vi spiser
(se Figur 4).

O Blade:Alle salattyper, hovedsalat, iceberg, spinat, bladbede, julesalat, endivie,
grontkal, hvidkal, redkal, rosenkal, palmekal, kinakal, savoykal rosenkal, porre

© Radder og rodknolde: Kartoffel, sad kartoffel, gulerod, pastinak, persillerod,
peberrod, skorzonerrod, jordskokker

O Blomster: Broccoli, blomkal, artiskok

O Frugter:Auberginer, tomat, peberfrugt, agurk, squash, graeskar, asier, grenart,
sukkeraert, majs, grenne bgnner

O Stok og stengler: Asparges, bladselleri, fennikel, bennespirer, lucernespirer
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O  Nedre stok og log: Radise, redbede, rodlog, hvidlag, salatlog, skalottelag,
knoldselleri, reeddike

Sarligt vil vi ogsa fremhave balgfrugter, der er proteinrige fedevarer og kan er-
statte kad. Nogle befolkningsgrupper med en anden etnisk baggrund end dansk har
stor tradition for at anvende bzlgfrugter i deres kost. Til gruppen af balgfrugter
herer: gule ®rter, banner (hvide, sorte, brune og rede), mungbenner, azukibgnner,
kidneybgnner, linser, sojabgnner og kikaerter.

Figur 4: ’Det gronne som vi spiser”. Tegnet af Jonas Drotner Mouritsen. Du kan
finde illustrationen her.

= Det gronne som vi spiser =
Eksempler fra over og under jorden samt fra havet: grentsager og tang.

Blade Rpsderee Frugter Stokogstmngler Nedrestokogleg  jorilec” Tang
Salat Kartoffel Broceoli Champignon Tomat Aspatgies Radise Ingefar Blatetang
Kal Sad kartoffel Blomikal Karljohan Aubergine Bladselleri Radbede Gurkemeje sel
Rosenkdl Gulerod Artiskok @stershat Chili Glaskal Majroe Lotusrod Sesalat
Porre Pastinak Romaneseo Shiftake Peberfrugt Fenntkel Knoldselleri Wasabl
Skorzonerrod Trafler Graskar Lag
Bazlgfrugter
Majs
4 el oo Covt e Ut Vg e Mot Cosis g Co
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Frugt
Frugter er den del af planterne, som udvikles fra den bestgvede blomst, og som
indeholder plantens fre. Frugter kan f.eks. inddeles saledes:

© Ber (solbar, ribs, tranebzar, blabzr, jordbar, stikkelsbar, hindbaer, tyttebaer
m.fl.)

O Citrusfrugter (appelsin, citron, grape, lime, clementin, mandarin m.fl.)

O Fedtrige frg (solsikkekerner, horfrg, sesamfro)

O Fedtrige stenfrugter (avokado, oliven, kokosngd)

O Kernefrugt (pere, &ble, vindrue, hyben, melon m.fl.)

O Noddefrugter (mandel, hasselngd, valnad, pistacienad, pinjekerner, parangd,
jordned, cashewngad, pekanngd, kastanje)

O Stenfrugt (fersken, nektarin, kirsebaer, abrikos, blomme m.fl.)

O Tropefrugter (mango, passionsfrugt, kiwi, stjernefrugter, figen, granatable,

banan, ananas m.fl.)

| kan have fokus pa at fa erfaringer med og maske lere:

at kende ravaren (f.eks. arstid, cyklus, plantning, pasning, hastning)
at smage, sanse og udtrykke sig om ravaren

at benzvne og kommunikere om ravaren

at anvende ravaren

at konservere ravaren

ravaren at kende pa et overfert plan

0O 0 0 0 0 o0 O

ravarens klimaaftryk at kende
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Forslag til aktiviteter

Udgangspunktet for aktiviteterne kan f.eks. vare en ravare, en seson eller baere-
dygtighed. | kan f.eks. lege forskellige lege, hvor ravarer pa en eller anden made ind-
gar med forskellige leringspotentialer.

Sank, tilbered og spis

Her kan | ga en tur i skoven eller pa en plantage og sanke bar. Dem kan i bruge til
at tilberede marmelade eller maske terre barrene i ovn eller dehydrator — og sa
smage pa det.

Marmelademassage
Alle bgrn gar sammen to og to. Den ene sidder med ryggen til den anden eller
legger sig ned pa maven.

Den voksne viser, hvordan barnene skal massere hinanden pa ryggen:
I. forst skal barrene fordeles (lette tryk pa ryggen)

derefter skal der sukker i (prik med fingrene)

nu skal der reres rundt (cirkelbevaegelser med fingrene)

2

3

4. nu koger det rigtig voldsomt (lette klap)

5. nu skruer vi ned for varmen (endnu lettere klap)
6

OosV.

Bankebaf baer-edition

Reglerne er de samme som ved bankebgf, men i stedet for at sige banke-banke-
bef, siges der f.eks. brom-brom-bzr eller jord-jord-bzr. Pa denne made lzres
forskellige baernavne at kende.

Grentsagskunst

Qv jer pa forskellige snitte- og riveteknikker og lav en gulerodsmand eller et bil-
lede af grontsager — se eksemplerne nedenfor i Figur 5. Eller lav en mandala af
f.eks. torrede korn, kerner og bgnner.
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Figur 5: Eksempler pa grontsagskunst.

Eksperimenter med rdvarer med farver

| kan prove at legge f.eks. aronia, redbeder, redkal og andre ravarer med et hgijt
indhold af farvestoffer pa et hvidt kleede og rulle det sammen. Hvilke farver far |
frem?

/Eblet — en frugt med mange muligheder

/Eblet kan fungere som udgangspunkt for en lang raekke paedagogiske

aktiviteter med fokus pa maddannelse, smag og bzredygtighed. | /£bleforlgbet
her er der fokus pa, at eleverne far kendskab til og opnar viden om blet,
forskellige ®blesorter og ®blets opbygning. De skal undersgge ®blets smag og
anvendelsesmuligheder samt undersgge og tilegne sig sproglige begreber for, hvad
der sker med ®blets smag, nar xblets tilsettes andre krydderier, krydderurter og
ravarer.

| kan ogsa:

O Beskrive smagen af et ble med alle sanserne. Find inspiration her

O Smage pa =blet med forskellige krydderier. Find inspiration her

O Plukke =bler og lave eget mosteri

O Syng sange om abler, f.eks. £blemand

O Fortzlle historier med abler: Snehvide,Adam og Eva i paradisets have eller
Nordiske guder (Ydun).

O Bruge forskellige tilberedningsmetoder og lave retter med abler. Find inspi-

ration her
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O Lave ®bletryk: Mal et stort fzlles =bletrae

O  Finde flere ideer til aktiviteter med abler i heftet Sjov med =bler

Smagen df log

Log findes i runde, tynde, ovale og tykke former. | hvide, rede, grenne og brune far-
ver. Med forskelligartede smage og med forskelligartede muligheder til brug i kak-
kenet. Loget er en central fedevare, som de fleste kender. Men hvor mange slags
lzg findes der egentlig? Hvilken forskel er der pa de forskellige log? Smager de for-
skelligt? Og hvordan kan man tilberede dem? Smagen af log er et undervisningsfor-
leb, hvor eleverne skal undersgge og analysere forskellige lags historie, madtek-
niske egenskaber og smage. De skal eksperimentere med lgget i forbindelse med
forskellige grundteknikker og tilberede forskellige retter, hvor lgget er en central
ingrediens og smagsgiver. Eleverne skal ogsa uden for madkundskabslokalet og
samle ramslog, der vokser vildt.

Guleroden — smag, kultur og perspektiv

Guleroden — smag, kultur og perspektiv er et tverfagligt forleb om guleroden, hvor
eleverne gennem gulerodens smage, teksturvariationer og tilberedningsformer ar-
bejder ind i bade naturfag, historie og dansk samt madkundskabens handvaerks-
maessige og naturfaglige side. Hvad sker der med gulerodens vaegt, nar den koges
kontra bages i ovnen? Hvad sker der med teksturen, og hvordan kan vi forsta det
gennem bade naturfaglige og humanistiske begreber? Eller sagt pa en anden made:
hvordan kan oplevelsen af og arbejdet med en gulerods smag og tekstur bidrage til
faglig lering, som i sig selv ikke er relateret til smag?

Science

Introduktion og baggrundsviden

Ved at arbejde undersggelsesbaseret kan berns hverdagsoplevelser forstyrres og
udfordres, hvad enten det er i naturen, hvor der sas og plantes, eller det er i kak-
kenet, hvor der sattes fokus pa de madtekniske egenskaber. Her giver laeringsrum-
met mulighed for, at barn selv kan finde svar og lgsninger pa opstillede problem-
stillinger.

Science aktiviteter passer til barns umiddelbarhed, og barn er gode til at undre
sig og stille spargsmal. Nar der arbejdes med science, skabes der en legende og
undersggende tilgang til lzering, hvor barnene far lov til at arbejde eksperimenter-
ende. Her er det ikke produktet eller resultatet, der er det vigtigste, men selve
processen. Fokus ligger pa at arbejde undersggende med bgrnene, og om at for-
folge bernenes undren, som nar Kasper sparger, hvorfor dejen hzver, eller Agnes
vil vide, hvorfor man kan piske ®ggehvider helt stive.

En padagogisk og didaktisk metode til undersogelsesbaserede science-aktiviteter,
man kan finde inspiration fra, er Inquiry Based Science Education (IBSE). IBSE er en
metode, hvor praktiske ferdigheder og lering gar hand i hand, og hvor bgrnene
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bade skal vare aktive ved at tegne, skrive, undersgge og arbejde reflekterende.
IBSE tager udgangspunkt i elevernes egne undersggelsesspargsmal undervejs og
forfglger elevernes reflekterende og undrende spgrgsmal eller evt. opstillede
problematikker.

Undersogelsesspargsmalene kan eleverne/bgrnene selv udarbejde gennem en
praksis eller en refleksion, men det kan ogsa vaere undersggelsesspargsmal, som
lereren/paedagogen har observeret og skrevet ned gennem et praktisk arbejde
med elevgruppen.

Som vist pa Figur 6, bestar problem- og undersagelsesbaseret lering af falgende
processer:

I.  Problemafdekning: Spargsmal/Undring

2. Hypotesedannelse: Gat/Formodning/Hypotese

3. Undersggelse af hypotese: Undersggelse/Maling/Dataindsamling
4

Konklusion, validering og kontekstualisering: Fortolkning af data samt kon-
klusion

Figur 6: Processen for problem- og undersggelsesbaseret lering. lllustration af
Morten Christensen.

Konklusion

Yy

Spergsmal
Undring

Fortolkning af data

Gaet
Formodning
Hypotese
Undersegelse
Maling
Dataindsamling

Modeller
Prav-dig-frem
Observation
Sperg, l2es og seg
Eksperiment
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| kan have fokus pa at fa erfaringer med og maske lzre:

om livscyklusser og planternes livsbetingelser

om havning

om jevning

at eksperimentere og undersgge en ravare, f.eks. &g
om skum

om emulsion

0O 0 0 0 0 O O

om smag og naturvidenskab

Forslag til aktiviteter

Geardej og haevning

Denne aktivitet er et eksempel pa brug af IBSE-metoden med udgangspunkt i
bredbagning og gars fysisk-kemiske egenskaber. Undersagelsesspargsmalet i dette
eksempel er opstaet pa baggrund af viden om at der er gar i bolledeje. Heraf
folger:

O  Problemafdakning: Hvilke forhold har betydning for, hvordan gaer arbejder i
en bolledej?

O Hypotesedannelse: Maske har det noget med temperatur, nering og /eller
varighed at gore.

O Undersogelse af hypotese: Her saztter | forseg i gang og indsamler data.

Smag for Livet



Forsgget kan udferes sadan her:

Lav en gaerdej, og undersog heveegenskaberne. | kan starte med at lave dette
forsog. Efterfolgende laver | seks sma portioner basisgerdej. Til hver portion skal |

bruge:

O 25gger

O  2,5dl vand

O Ca.400 g mel

O  Evt.en spsk. sukker (ifglge skemaet nedenfor, dvs. dej nr. 3 og 4)
Fremgangsmade:

) Oples geren i vandet

2) Tilset sukker

3) Kom melet i lidt ad gangen

4) Alt dejen igennem til den er smidig og lind
5) Stil den til haevning | time

6) Form 8 boller, lad dem efterhave i 30 min

7) Bag bollerne ved 200 grader i ca. 20 minutter

Undervejs folger | nedenstiende skema og noterer, hvad der sker med dejen og
bollerne.
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Dej

Fremgangsmade

Dejen haver i kpleskab

Dejen haever i
stuetemperatur

Dejen tilsaettes sukker
og haever i kgleskabet

Dejen tilseettes
sukker og haever ved
stuetemperatur

Dejen startes pa hand-
varm vaeske og haever
ved stuetemperatur

Dejen startes pa kold
vaeske og haever ved
stuetemperatur

Hvad sker der?

| fgrste haevning?
| anden haevning?
Nar de er bagte?

| fgrste haevning?
| anden haevning?
Nar de er bagte?

| fgrste haevning?
| anden haevning?
Nar de er bagte?

| forste haevning?
| anden haevning?
Nar de er bagte?

| fgrste haevning?
| anden haevning?
Nar de er bagte?

| fgrste haevning?
| anden havning?
Nar de er bagte?

Hvorfor?

| kan ogsa prove at eksperimentere med hzavetiden. Hvilken betydning har denne?

Analyser de data, | har opsamlet. Er de valide, kan der vare fejlkilder osv.Til sidst
fortolker | data og kommer sikkert til en konklusion i retning af, at bide mangden
af sukker, havetid og temperatur er afgerende for havning — og bollernes stor-
relse og smag.

/Eblegelé
Denne aktivitet er et eksempel pa brug af IBSE-metoden med udgangspunkt i &b-
ler og fremstilling af gelé. Undersggelsessporgsmalet i dette eksempel er opstaet
pa baggrund af viden om, at der er pektin i abler. Heraf folger:

o
o

o

Problemafdakning: Hvilke forhold har betydning for om saften stivner?

Hypotesedannelse: Kan &blernes modenhed have betydning?

Undersggelse af hypotese: Her kigger vi pa de data, der er indsamlet.
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Prov at lave folgende forsog:
| skal bruge:
© Modne =bler
© Umodne =bler
O 2gryder
Sukker i forholdet I:1 til den afkogte saft
I.  Kog saft af henholdsvis umodne og modne a&bler. Hold de to safter adskilt.
2. Tilfej sukker i forholdet I:l og kog igennem.
3. Held pa glas, og kel af. Hvad sker der?

Hvordan mon det kan vare, at den ene portion bliver stiv, mens den anden stadig
er flydende? Er sukkermaengden den samme? Er &blerne ens? Pa hvilken made er
&blerne forskellige? Hvad bestar ®bler af, og hvad kan have betydning? Nar vi til
samme resultat, hvis vi prover igen?

Til sidst analyserer | pa de data, | har opsamlet. Er de valide, kan der vare fejlkilder
osv. Til sidst fortolker | data og kommer sikkert til en konklusion i retning af, at
&blernes modenhed er afgerende for, om saften stivner til gelé.

Andre ideer til aktiviteter med IBSE-baseret tilgang
Hvordan virker en surdej som hevemiddel?

Fremstil en surdej, folg surdejen, og lav en lille undersogelse af surdejens liv. Afslut
med en bagning.

— Find inspiration her fra Smag for Livet

Hvilke faktorer har betydning for planters vaekst?

Eksperimentér med lys, vand og varme: s3, dyrk og plant.Tal om vaekstbetingelser.

— Find inspiration her fra Skoven i skolen

Hvordan kan man fremstille og jeevne med kartoffelmel?

Lav jeres eget kartoffelmel, og brug den til at jeevne en frugtkompot med. Lav
evt. det samme forsgg ogsa med alm. hvedemel. Hvilken meltype har de bedste
jevneegenskaber?

— Find inspiration her fra Madleg

Hvilke madfunktionelle egenskaber har &g? Hvad er et &g? Hvordan er det
sammensat! Og hvad kan det?

Lav en mayonnaise og tal om emulsioner.

— Find inspiration her fra Smag for Livet
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Find mere inspiration her

Syddansk Universitet og Smag for Livet har i samarbejde udviklet et inspi-

rationskatalog til daginstitutioner med fokus pa natur og naturfaznomener.
Haftet hedder Science i bernehgjde og kan downloades her. Heftet byder
ogsa pa en rekke faglige forklaringer til hvert forsog.

Tilberedningsmetoder

Introduktion og baggrundsviden

Nar der vaskes, skrlles, skeres og tilberedes ravarer, er leringsrummet mangfol-
digt og indbyder til at arbejde bade sansende og dialogisk. Nar der skrzlles og
skares, arbejdes der med motorikken og det at mestre et handvark. Der kan tales
om dimensioner, former, overflader og teksturer, nar f.eks. redbeden skal skrelles
eller berrene vaskes. Der kan smages, foles og lugtes, for alle sanserne er i spil. Et
sadant leeringsrum indbyder ogsa til at arbejde eksperimenterende. Pa hvor mange
forskellige mader kan man tilberede en gulerod? Og hvordan smager de forskellige
tilberedninger? Her faler, lugter, hgrer, smager og ser vi pa ravaren, og bgrn og
voksne mgdes i en dialogisk samtale om, hvordan man kan tilberede, gemme og
bevare den enkelte ravare.Viggo kan ikke lide ra gulergdder, men finder ud af, at de
kogte smager godt. Herved udfordres og udvikles Viggos forestilling om, hvordan
en gulerod smager, for smagen a&ndrer sig alt efter tilberedning.

Vi kan ogsa undersgge, hvordan vi udnytter de ravarer, vi har til radighed. Hvordan
kan vi f.eks. gemme redbederne, sa vi ogsa kan spise rgdbeder, nar vinteren kom-
mer? Det kraever tilberedningsmetoder som fermentering eller syltning.

| kan have fokus pa at fa erfaringer med og maske lzre:

at fermentere

at bage

at stege

at jeevne

at lave mad i naturen
at sylte

O0O0OOO0O O
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Forslag til aktiviteter

Ideer til at fermentere

Surkal, guleredder og andet mzlkesyrefermenteret gront.
Kimchi: Fermenteret kal og andre grentsager fra Sydkorea.

Ideer til at sylte
Man kan sylte pa forskellig vis.

—> Her er der grundleggende viden om syltning

Sursyltning: Prov f.eks. redbeder, agurker, asier, graeeskar eller rodlog.
Sukkersyltning: Prev f.eks. hindbzr, jordbaer, brombaer eller Aronia-
havtornmarmelade.

Ideer til at bage

Prov at bage boller, surdejsbrad, kanelsnegle, pandebred pa bal, knekbred,
snobred, pandekager, krydderurtekiks, marengs, pretzler, brownies, fastelavnsboller,
terter, pestosnegle osv.

— Find inspiration her
| kan ogsa afprave forskellige deje og bagemetoder. | kan f.eks. arbejde med:

O Bagepulverdeje: Her forstar vi dejtyper, som er zltede eller rort let sammen
og haevet med kemiske haevemidler, som bagepulver eller natron. Eksempler
pa bagepulverdeje er kammerjunkere, formkager, horn, scones og muffins.

© Gardeje: Her forstar vi dejtyper, som er havet ved hjalp af ger. Det kan vare
savel magre gerdeje, som boller og brad, som finere og mere fede gardeje,
som kringler, snegle og teboller.

O Mordeje: En dejtype der skal vere spred med en sker konsistens. Eksempler
pa merdeje er terter, linser, medaljer; vanillekranse og finskbred.

© Piskede deje: Her er det &g, der binder Iuft i dejen. Forste trin er at piske g
og sukker til tykt skum. Eksempler pa piskede deje er lagkagebunde, roulade
og brownies.

O Afbagte deje: Her forstar vi en dejtype, hvor man indledningsvist afbager vand,
mel og smer og efterfelgende, efter let nedkeling, tilsetter xg. Eksempler pa
afbagte deje er vandbakkelser, eclairs og profiteroles.

O Rorte deje: Her er det fast fedtstof, der binder luft i dejen. Det allerferste trin
i fremstillingen er at rere et bledgjort fast fedtstof med sukker, til det er
cremet og luftigt. Eksempler pa rorte deje er sandkager og smakager.
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https://www.smagforlivet.dk/materialer/kimchi-fermenteret-k%C3%A5l-og-andre-gr%C3%B8ntsager-fra-sydkorea
https://www.smagforlivet.dk/materialer/skal-vi-sylte-7-sp%C3%B8rgsm%C3%A5l-og-7-svar
https://www.smagforlivet.dk/materialer/hurtigsyltede-r%C3%B8dl%C3%B8g
https://www.smagforlivet.dk/materialer/aronia-havtornmarmelade-fra-b%C3%B8gely
https://www.smagforlivet.dk/materialer/aronia-havtornmarmelade-fra-b%C3%B8gely
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/fag/bagning

Ideer til at jaeevne
| kan prave at jeevne forskellige retter som saucer, gryderetter, supper, frugtgred og
frugtretter. | kan prove:

o

At jeevne med mel: Hvedemel rystes/piskes med koldt vand og tilszttes den
kogende ret under omrering, til saucen har den gnskede konsistens. Koges
ca. 5 min mere, mens der rgres grundigt. J&evning med hvedemel er mest
egnet til saucer og gryderetter.

At jevne med kartoffelmel: Kartoffelsmelsjevning er kartoffelmel rort ud i
koldt vand i forholdet 2 spsk. kartoffelmel til 5-6 spsk. koldt vand. Kartoffel-
melsjaevning ma ikke koge. Det giver ’lang’ konsistens. Retten tages derfor af
varmen, for jevningen tilszttes i en tynd strale og under omraring.

Ideer til at stege
| kan f.eks. stege kylling, grontsager, &g eller fisk, eller lave pizza og lasagne. | kan

prove:

O Pandestegning: Stegning i en pande med fedtstof. Fedevaren brunes forst af og
steges derefter feerdig ved lavere varme. Feks. ked og fiskefileter.

O Sautering: Stegning i fedtstof i gryde eller pande, hvor fadevaren ikke tager
farve. Feks. lag og andre grontsager.

O Lynstegning: Stegning i wok eller pa pande ved meget hgj temperatur i lidt
fedtstof og i kort tid. Fedevarerne tilberedes ikke yderligere. F.eks. ked og
grontsager skaret i tynde strimler.

o Braisering: Grydestegning under lag med meget lidt eller ingen vaske. Feks.
grydestegt kylling og braiserede svinekaber.

O  Svitsning: Stegning i fedtstof eller pande, hvor fadevaren brunes. Feks. forbe-
handling til gryderetter.

O Ovnstegning: Stegning i ovn. Feks. fleskestege eller hel kylling.

O Grillstegning: Fedevaren grilles ved hgj temperatur (250 grader eller derover)
enten pa en grillpande, pa en grillrist eller i ovnen pa grillfunktion. Feks. grent-
sager og kad.

o Gratinering:Tilberedning i ovn, hvor retter drysset med ost, rasp og/eller
dekket af malkesovs far en gylden overflade. Feks. lasagne og pizza.

©  Friturestegning: Fodevaren nedsankes og steges i olie ved temperatur mellem

60-190 grader (kaldes ogsa dybstegning/fedtkogning). Feks. pommes frites og
nuggets.

— Find beskrivelser af tilberedningsmetoder her
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Metodeskema.pdf
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Find mere inspiration her

o Find viden gennem brug af madlavningsmetodekortene. Find inspiration
til at arbejde med kortene her.

©  Smagslege med bind for gjnene. Mal tungerne bl3, og opdag smagslage-
ne. Find aktiviteten her.

O Smag pa de fem grundsmage: surt, sadt, salt, umami og bitter. Find inspi-
ration til, hvordan du kan arbejde med grundsmagene her.

Traditioner og favoritter

Introduktion og baggrundsviden

Aret er przget af mange traditioner, som skaber rytme, genkendelse, glede og
faste holdepunkter i livet. Traditioner er med til at skabe en ramme om fellesskab-
et og skabe falles historier for bade barn og voksne. Dermed er traditioner og
favoritter ogsa en fantastisk ramme at tale maddannelse, smag og baredygtighed.

Vores kulturarv fares videre og med et mangfoldigt blik pa traditioner, gives der
en ramme for at opleve og blive bevidst om, hvad man selv er rundet af, og hvad
andre er rundet af. Hvordan holdes der jul hjemme hos Amanda? Hvorfor fejrer
Muhammed Eid, og er pasken mere end de lekre chokoladeag? Her bringes for-
tid, nutid og fremtid ind i bernenes hverdag, og der abnes op for en indsigt i vores
felles og forskellige traditioner og kulturer. Begrebet maddannelse er her helt es-
sentielt til at rammesatte samtaler og aktiviteter, og der ligger et stort lerings- og
dannelsespotentiale i at vaere sammen om at forsta, lytte og tale om de traditioner,
vi er felles om, og de traditioner, vi hver iszr fejrer i hjemmet, i skolen og institu-
tionen.

Maltidet, maden og samvaeret omkring maden er ofte et bindeled, nar vi varner
om og fejrer arets traditioner. Hvad spises der? Hvordan tilberedes det? Og hvor-
for spises der pracis det? Og hvad er historien bag traditionen?

Nar der bages peberngdder, arbejdes der bl.a. med samarbejde, nar ingredienserne
skal males, og dejen skal laves. Der skabes fordybelse og fokusering, nar de sma
kugler skal trilles lige store, og der samarbejdes om at fa sa mange peberngdder pa
pladen som overhovedet muligt, sa ovnens ressourcer udnyttes bedst.Vi taler om
julen, og vi leger ’'mus’ med de sprede, friskbagte peberngdder.

Det samme gor sig geldende, nar det kommer til livretter. Hvorfor elsker Kamilla
lasagne? Minder den hende om et dejligt samvaer hos mormor, en god ferie, eller
er det den sansede smag, der er gor lasagnen til hendes livret?
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet/kort
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-med-alle-sanser-oplev-smagen/g%C3%A5-p%C3%A5-bl%C3%A5-opdagelse-i
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-med-alle-sanser-oplev-smagen/erkend-de-5-grundsmage

At arbejde med traditioner og livretter abner op for et lzeringsrum med fokus pa
at lytte, forsta, samtale og samarbejde bade barn og voksne imellem. Der skabes et
du og et jeg, men der skabes ogsa et fzlles vi, hvor vi i fellesskab skaber plads til at
kende og forsta hinanden, og et leringsrum, hvor det at hjelpe hinanden og lafte i
flok, veegtes hgit.

| kan have fokus pa at fa erfaringer med og maske lere

at bage og tilberede retter til hgjtider og traditioner
at tale om og smage forskellige egnsretter

at kommunikere, smage og sanse traditionerne

0O 0 O O

at tale om og smage pa livretter

Forslag til aktiviteter
| folgende skema kan | hente inspiration til aktiviteter til de forskellige hajtider og
traditioner.

Hgjtider Mad og maltidstraditioner
Jul Faelles julefrokost og tale om familiens traditioner eller skabe egne traditioner i
institutionen

Synge julesange og hgre julefortaellinger
Bage julekager og luciabrgd — lave optog
Koge risengrgd

Juletraesjagt

Paske Trille, male og tilberede retter med g
Koge g med Iggskaller, redbeder eller andet, der indeholder naturlige farvestoffer
Klippe og klistre med paske

Paskelam pa bal
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Fastelavn

Eid

Mortens aften

Nytar

Skt. Hans

Halloween

Valentinsdag

Fgdselsdag

Bedsteforzeldre-
dag eller
spskendedag

Egnsretter
og landets
mangfoldighed

Livretter

Hgstfest

Pynte, klippe, klistre og tale om fastelavn
Bage fastelavnsboller

Klaede jer ud og ggre klar til fest

SIa katten af tgnden

Pynt op med lygter, der symboliserer lyset, med maner, der styrer den islamiske kalender
og med masser af farver og glimmer, som symboliserer fest og glaede. Lav daddelkugler,
hummus, pandebrgd, osv.

Der lzeses og tales om, hvorfor vi holder Mortens aften, og at der spises and.

Lav en traditionel sgnderjysk nytarsmenu: Hamburgerryg, kalpglser, rgget flaesk,
grenlangkal, sukkerbrunede og hvide kartofler. Snak om nytarstraditioner — aktiviteter,
menuer og andet.

Bal med snobrgd

Klippe-klistre uhyggelige masker og figurer
Der laeses uhyggelige forteellinger, og der bages og tilberedes uhyggeligt mad.

Sa mikrogrgnt i hjerteform

Bag hjertekager

Vi smager forskellige fadselsdagskager: Brunsviger fra Fyn; i Jylland fas den med flgdeskum.
Kagemanden som bade kan vaere af wienerbrgd, vandbakkelse og brunsviger. Lagkagen.

Generationer mgdes pa tvaers, og der skabes et feellesskab. Bed evt. bedsteforaeldrene om
opskrifter fra deres barndom og tilbered retterne.

Tag udgangspunkt i et danmarkskort, og tal om de forskellige landsdele. Hvilket landskab?
Hvem har vaeret der? Har nogen familie i omradet? Lav en uge med fokus pa egnsretter.
Her smager | rygeost fra Fyn, pandesild fra Amager, &bleflaesk fra Sydsjeelland, grenlangkal
fra Lolland og snysk fra Als.

Hvorfor er lige denne ret en livret? Hvad kan den? Hvordan blev den en livret?

Institutionen eller klassen laver deres egen kogebog med livretter. Alle bgrn og voksne
bidrager til bogen med deres yndlingsopskrift.

Hg og halmballer, lege og labyrinter. Flyt en halmballe gennem en forhindringsbane
Grille majskolber og lave suppe med arstidens grgntsager

Synge hgstsange, f.eks. ’"Marken er mejet’

Snakke om gamle og nye festtraditioner i forbindelse med hgsten

Find inspiration til at arbejde med egnsretter pa Smagens Dag 2019. Her findes film,
opskrifter og sma opgaver, du kan tilpasse til den enkelte klasse eller institution.
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VI LOFTER | FLOK

Sarligt pa dagtilbudsomradet, hvor en stor del har frokostordninger, er det vigtigt,
at der er en oplevelse af samarbejde omkring mad og maltider. Flere kvalitative
studier belyser, hvordan samarbejde mellem ledelsen, det peedagogfaglige personale
og de kokkenprofessionelle kan kvalificere det paedagogiske arbejde med mad og
maltider i dagtilbud (Friedl 2018; Sepp 2016; Hansen 2018).

Et aktionsforskningsprojekt (Hansen et al, 2018) peger p3, at flere ledere i daginsti-
tutioner har fokus pa, at arbejdet med mad og maltider kan styrkes med pzdago-
gisk professionalisme. Det pzdagogiske personale pegede pa, at vanetenkning i
nogen grad prager deres paedagogiske praksisser, men at de i hgj grad onsker at
@&ndre denne praksis. Der peges sarligt pa, at der gnskes en udvikling, der bade
tager hensyn til, at bernene kan lide maden og bliver matte, og at barn og voksne
bade deltager og lzrer i processerne. Dette gelder bade personalet i daginstitu-
tionerne og foraldrene.

Studierne peger ligeledes pa vigtigheden af, at der er et ligevaerdigt samarbejde
mellem kokken og stue, at det pedagogfaglige personale arbejder sammen med de
kekkenprofessionelle, og at der gives rum til dette samarbejde (Sepp 2016).

Pa baggrund af denne viden foreslas forskellige tiltag. Det allervigtigste er; at dag-
institutionens personalegruppe, ledere, paedagogiske medarbejdere og kakken-
professionelle udvikler fzlles forestillinger om arbejdet med mad og maltider i
daginstitutioner og felles mad- og maltidspaedagogik (Friedl 2018; Hansen 2018).

Sammen og i forbindelse med maltiderne kan man f.eks.:

For maltidet Inddrage borgere/elever/bgrn i beslutningerne om menuplaner, tilberedning m.m.

Under maltidet | Lade de kgkkenprofessionelle praesentere maden: Hvad er det, og hvordan er den
tilberedt?

Efter maltidet Snakke om, hvilke fgdevarer der kan gemmes til i morgen, og hvordan de kan bruges.
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Samarbejde mellem hjem og institution

| daginstitutioner har samarbejdet med forzldrene stor betydning for bernenes
trivsel og udvikling. Sigt efter at bygge solide broer mellem bgrnenes hjem og
institutionen med fokus pa mad og maltider.

| kan:

informere om mad og maltider ved hjelp af billeder, sma film og fortallinger
bruge billeder af dagens menu, sa der er noget at tale om derhjemme

give opskrifter med hjem

inspireres af de retter, forzldrene foreslar

snakke om barnenes livretter

O 0 O O O O

lade foraldrebestyrelsen arrangere fellesspisning med forskellige temaer (et
arbejde mellem hjem og institution)

Til specialinstitutioner kan der bade vare tilknyttet centrale og lokale kakkener,
hvor i hvert fald en del af maden tilberedes i de huse, borgerne bor i. Det har
kaempestor betydning for maltidsoplevelsen, for maltidet starter allerede, nar
aktiviteterne begynder i kekkenet. Der pusles og skramles og efterhanden breder
sig mange forskellige dufte, der kan vaere med til at vaekke sult og lysten til mad.

Samarbejde mellem kakken og stue

Uanset typen af den paedagogiske institution, er der som regel potentiale for et
samarbejde mellem de kekkenprofessionelle og de paedagogiske medarbejdere.
Et samarbejde, der bade styrker sammenhangskraft og relationer mellem
medarbejdere og borgere, barn og elever, hvad enten det er voksne med nedsat
funktionsevne, skoleelever eller bern i dagtilbud.

| denne sammenhzang kan der f.eks. fokuseres pa:
O Hvordan far vi menuplanen aftalt i fellesskab?

© Hvordan kan bgrn/voksne deltage i madlavningen i kekkenet og ude pa
stuerne!

© Hvem prasenterer maden pa stuerne? Kan de kgkkenprofessionelle vaere
med pa stuen?

© Hvordan samarbejder vi om arets gang og ravarer i sa&son!
O Forskellige menneskers forskellige behov for ernzring

(Habekost 2019)
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Samarbejde med lokale miljger og fadevareproducenter

Der vil vere mange flere mulige partnere at samarbejde med for at lofte i flok.
Feks. vil det vaere oplagt at samarbejde med lokale miljger og fedevareproducen-
ter. Maddannelse, smag og baredygtighed er fokusomrader, der rummer og efter-
sporger megen tvarvidenskabelig viden, hvilket ogsa betyder; at feltet styrkes ved
at inddrage forskellige faggrupper og vidensomrader.

) U
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