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Forord

Madmaessig mangfoldighed er et samfundsvilkdr, som influerer bade vores
individuelle smagsoplevelser, mad- og maltidsfaelleskaber samt Madkundskab i
skolen. I et samfund, hvor befolkningen har mange forskellige kulturelle rgdder,
spiser vi ogsa forskelligt — vi har forskellige smagsmaessige praeferencer, og vi
har forskellige mad- og maltidstraditioner.

Hensigten med undervisning i madmaessig mangfoldighed i Madkundskab i
skolen er, at eleverne laerer at forstd, hvad der har skabt deres smag, samtidig
med at de laerer at vise forstdelse for og tage hensyn til andres. Eleverne skal
ogsad leere at tage stilling til egne madvalg og forstd, hvordan mad og maltider
varierer afhaengigt af overbevisninger og kulturer. Faget skal bidrage til, at
eleverne udvider deres bevidsthed, viden og faerdigheder og far mulighed for
at afklare egne og andres veaerdier, holdninger og traditioner i relation til mad,
smag og maltider.

Forskellighed er afggrende for at forsta og efterleve madmaessig mangfoldighed.
Vi spiser forskelligt, har forskellige mad- og maltidskulturer, som er knyttet til
sundheds- og sygdomsmaessige hensyn, religigse ritualer og traditioner, for-
skellige anledninger, ideologiske overbevisninger, holdninger og madtrends.

Vi har undersg@gt, hvordan lzerere integrerer og praktiserer madmaessig mangfol-
dighed i Madkundskab bade som indhold i undervisningen og som ramme for
deres undervisning. Rapporten praesenterer undersggelsens forskningsspgrgsmal,
formadl, metoder samt resultater af delunders@gelser og en raekke anbefalinger,
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som vi hdber kan inspirere undervisere og andre, der arbejder paeedagogisk med
mad, smag og maltider. Fokus er Madkundskab i skolen, men resultaterne og
anbefalingerne kan bruges bredt.

Undersggelsen er lavet i regi af Smag for Livet, som er et center, der vil dbne
danskernes gjne for smag ved at udfgre forskningsbaseret formidling i, om og
for smag. Du kan laese her: www.smagforlivet.dk

Den konkrete udfgrelse af sdvel litteraere og empiriske studier, analyser og an-
befalinger er lavet i Akademi for Madkundskabsdidaktik, som er et forsknings-
akademi med ca. 70 medlemmer og en bestyrelse bestdende af Madkundskabs-
lektorer fra de seks danske professionshgjskoler (UC’er) og leereruddannelser
med professor Karen Wistoft fra Danmarks Paedagogiske Universitet, Aarhus
Universitet, som formand. Du kan lase mere om Akademiet her: Akademi for
Madkundskabsdidaktik (au.dk)

Vores forskningsteamwork har fungeret med stor entusiasme og aktivitet —
mange gode viljer og arbejdstimer har bidraget til ny, videnskabelig didaktik
pa Madkundskabsomradet.

Tak

Tak til Smag for Livet: iszer til centerleder Ole G Mouritsen og administrator Mi-
kael Schneider for deres interesse, solide opbakning og stgtte gennem Nordea
Fondens bevilling (2014-2021) og til kommunikationsansvarlig Eva Rymann for
hjeelp til at styrke forskningsformidlingen.

Tak til Foreningen for Madkundskab med Lone Carlsson i spidsen for hjzelp til at
udsende vores spgrgeskemaundersggelse til madkundskabslzerere i hele landet.

Tak til alle de Madkundskabslaerere, der har bidraget til bade spgrgeskemaun-
dersggelsen og personlige interview.

Tak til videnskabelig assistent Aske Clark ved Danmarks institut for Paedagogik
og Uddannelse (DPU), Aarhus Universitet, for indsamling af data gennem be-
tydningsfulde lererinterview.

Endelig en helt seerlig tak til leereruddannelsen pa de seks produktionshgjskoler
for arbejdstid til madkundskabslektorerne, sa de kunne indga i vores forsk-
ningsteamwork.

Kgbenhavn, den 1. maj 2022

Karen Wistoft
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Introduktion

Baggrund og problemstilling

Mad og maltider forandrer sig over tid, sted og anledning, og mange af os skaber
en del af vores identitet gennem maden. Det har ogsd indflydelse pa faget Mad-
kundskab. Faget udvikler og forandrer sig i takt med samfundets udvikling og
den madmaessige mangfoldighed, der fglger med. Men hvad betyder det egentlig?
Mangfoldighed betyder alsidighed og forskellighed. Madmaessig mangfoldighed
betyder, at mennesker har forskellige smagspraeferencer og spiser pa forskellige
mader i forskellige anledninger pa forskellige tider. Nogle af de forandringer,
som fglger forandringen i den madmaessige mangfoldighed, er ukomplicerede
og glider usynligt ind i undervisningen, mens andre traeder frem som mere
komplekse med dertilhgrende didaktiske udfordringer, valg og beslutninger.

Hvad ggr man eksempelvis som leerer, nar man har en klasse med elever, der af
den ene eller anden grund ikke spiser bestemte madvarer? Arsagerne kan vaere
vidt forskellige lige fra sundhed, religion, smagspraeferencer, overbevisninger
og holdninger til fx dyrevelfaerd, baeredygtighed, klimaforandringer, sundhed
mv. At man ikke spiser bestemte madvarer, kan ogsa skyldes allergi, diabetes
eller andre metabolisk relaterede sygdomme, eller frygt for at blive syg gennem
fgdevarebarne smitsomme sygdomme.

Madkundskab adskiller sig fra de gvrige af skolens fag, i og med at eleverne
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smager/spiser deres produkter. Omgangen med undervisningsmaterialet er
dermed sanse- og oplevelsesbaseret. Eleverne bruger deres sanser, oplevelser
og felelser sammen med viden og feerdigheder. Hvis ikke de gnsker eller ‘m&’
smage pa de madvarer eller retter, der tilberedes, kan det desvaerre medfgre, at
de ikke kan deltage i undervisningen pa lige vilkar med deres klassekammerater.
Det kan fa den konsekvens, at deres bevidsthed om mad- og maltider, deres
smagskompetencer og personlige smagsmyndighed bliver sat ud af spil (Wistoft
& Qvortrup 2018), og at undervisningen ikke lever op til fagets formal: at eleven
leerer at traeffe begrundede madvalg (Bgrne- og Undervisningsministeriet 2019).

Her ilandet sd vel som i de gvrige nordiske lande eksisterer der — sa vidt vi ved
— ingen retningslinjer, laerebgger eller andet, der kan guide lererne gennem
denne problemstilling: Hvordan de kan tackle madmaessig mangfoldighed i
Madkundskabsundervisningen. Det er heller ikke undersggt, hvordan det for-
holder sig i praksis: Hvad g@r den enkelte lzerer rent praktisk og didaktisk? Er
det didaktiske refleksioner, der begrunder undervisningen? Bliver det leererens
personlige ‘sunde fornuft’ eller holdninger, der bliver afggrende for, hvordan
madmaessig mangfoldighed og individuelle elevhensyn tackles? For os at se er
den nemme lgsning at saette eleverne i grupper og lade dem lzere at tilberede
retter af madvarer, de vil, kan eller ‘ma’ spise. Da kan der imidlertid ogsa opsta
andre udfordringer i forhold til gruppedannelser, integration, in- og eksklusion
o.lign. Forholdet bliver yderligere kompliceret, hvis leereren af den ene eller den
anden grund ikke selv spiser bestemte madvarer. For hvordan forholder lereren
sig til det i undervisningen, nar hun/han skal smage pa og vurdere elevernes
retter? Hvilken betydning har det for leererens feedback og elevernes selvvur-
derede leering? Hvordan kan leereren indga i et maltidsfaellesskab med eleverne,
hvis ikke hun/han spiser med? Har det overhovedet nogen betydning? Disse
spgrgsmal hgrer til den problemstilling, vi undersgger igennem en internatio-
nal forskningslitteraturoversigt og en empirisk undersggelse blandt skolernes
Madkundskabslerere og studerende i Madkundskab pa laereruddannelserne.

Forskningsspgrgsmal

P3 baggrund af problemstillingen har vi konstrueret et sat forskningsspgrgsmal,
som vi har sggt at finde svar pa. Disse er:

+ Hvad ggr man som lzerer, ndr man underviser elever, der af forskellige grunde
ikke spiser bestemte madvarer? Hvordan handteres det i undervisningen?

* Hvilke hensyn tager lererne til eleverne, og hvilke hensyn mener de der
bgr tages?

+ Hvordan forholder man sig som laerer, hvis der er mad, man ikke selv spiser?

+ Hvordan begrunder man som lzerer relevante og/eller ngdvendige elevhensyn
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og dertilhgrende didaktiske valg?

* Hvordan forholder eleverne sig — ifglge leererne — til forskellige mad- og
maltidshensyn?

+ Hvordan reflekterer lererstuderende didaktisk over madmaessig mangfol-
dighed i Madkundskab?

For at besvare forskningsspgrgsmalene og i sidste ende beskrive, hvordan un-
dervisningen i Madkundskab fungerer i relation til madmaessig mangfoldighed,
har vi indsamlet fire datasaet, som er analyseret ud fra fire analysestrategier. Pa
den baggrund har vi udarbejdet nogle didaktiske anbefalinger, der kan supplere
fagets undervisningsvejledning.

Undervisningsvejledningen laegger op til elevrepraesentationer og diskussioner

Formal

om egne og andres smagsoplevelser, sa eleverne far mulighed for at udvikle
deres madmaessige identitet og repraesentere deres forskellige mad- og maltids-
kulturer (Bgrne- og Undervisningsministeriet 2019). Undersggelsens formal er
at udarbejde et videnskabeligt supplement til undervisningsvejledningen med
anbefalinger, der kan stgtte lererens didaktiske valg og begrundelser.

Rapporten kan betragtes som inspirationsmateriale til savel Madkundskab-
sundervisningen som anden mad- og smagsundervisning eller formidling, der
tilskynder, at bgrn og unge far mulighed for at reflektere og arbejde praktisk
med madmaessig mangfoldighed. Materialet beskriver, hvordan et sddant ar-
bejde afspejler vaerdier, holdninger, vaner, traditioner og smagspraeferencer,
der skabes kulturelt — af mennesker i samspil med hinanden - i relation til tid,
sted og anledning, samt hensyn til sundhed og sygdom.
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Metode

Forskningsmetoden er ‘mikset’, dvs. sammensat af delmetoder:

International litteraturoversigt

2. Spergeskemaundersggelse blandt landets Madkundskabslaerere pa folke- og
frie skoler

3. Individuelle interview med Madkundskabslaerere fra landets fem regioner

4. Case-beskrivelser fra undervisningen i madmaessig mangfoldighed pa lae-
reruddannelser.

Fgrste delmetode udggres af et litteraturstudie, der indkredser og kortlaegger
international forskning pa omrddet. Litteraturstudiet har til formal at placere
problemstillingen i en forskningsmaessig ramme samt at illustrere videnskabe-
lige studier, der har afdaekket sammenlignelige problemstillinger, hvad angar
madmaessig mangfoldighed i Madkundskab. Der er ikke tale om et traditionelt
systematisk litteratur review, hvis formal er at afdaekke al eksisterende forsk-
ning inden for et forskningsfeltet (Papaioannou, Sutton, Carroll, Booth & Wong
2010). Det er undersggelsen for smal til. Litteraturoversigten ggr dog brug af en
systematisk litteratursggningsstrategi og en selektiv afdeekning af genstands-
feltet herunder bl.a. forskningsspgrgsmal, flere sggestrenge, eksplicitte selek-
tionsprocedurer med inklusions- og eksklusionskriterier, dataekstraktion og
-analyse. Denne tilgang og det endelige valg af inkluderet videnskabelig litteratur
refererer til to hermeneutiske processer a) sggning og anskaffelse og b) leesning
og fortolkning” (Boell & Cecez-Kecmanovic 2010, 2014). Litteraturoversigten er
praesenteret i rapporten Del 1.

Anden del er en rundspgrge til landets Madkundskabslzerere i form af et elektro-
nisk spgrgeskema — med andre ord et survey, der blev gennemfgrt i foraret 2021,
og Foreningen for Madkundskab var behjalpelig med distribueringen. Spgrge-
skemaerne blev sent ud via survey-exact til laerernes/skolernes e-mailadresser,
og svarene er modtaget og behandlet anonymt. De elektroniske besvarelser
blev indlaest direkte i Excelregneark og derfra transformeret med henblik pa
analyse ved brug af IBM SSPS. I analysen af surveydata valgte vi at gennemfgre
en faktor- og cluster-analyse, som fremgar i rapportens Del 2.

Tredje delmetode beror pa individuelle semistrukturerede interview med Mad-
kundskabslaerere fra landets fem regioner. Til brug for de individuelle interview
har vi udarbejdet en interviewguide ud fra forskningsspgrgsmalene og formadlet.
Vi karakteriserer interviewformen som en semistruktureret kvalitativ data-
indsamling, der bidrager til at undersgge et forudbestemt emne — madmaessig
mangfoldighed — eksplorativt, samtidig med at det praedefinerede formal med
forskningen fastholdes (Dahler-Larsen 2008; Jenner, Flick, von Kardoff, & Steinke
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2004). Intentionen er her at indkredse didaktiske valg og begrundelser i prak-
sis, hvilket vi definerer som ‘funderingsmuligheder’ i relation til madmaessig
mangfoldighed i Madkundskabsundervisningen. De semistrukturerede interview
gennemfgres med 24 Madkundskabslzaerere fra almindelige folkeskoler eller
frie skoler. For at sikre repraesentativitet er udvaelgelsen af skoler og lzerere til
interviewene sket efter fglgende selektionskriterier:

+ Geografisk spredning — alle fem regioner repraesenteres (af hensyn til ano-
nymisering undgar vi navne pa de enkelte regioner, kommuner og skoler)

+ Fysisk placering: bade skoler fra by- og landomrader, folkeskoler og frie/
privatskoler

+ Klassetrin: 4.-8. klasse.

Interviewene er foretaget over telefon eller Google Meet og er digitaloptaget,
transskriberet og analyseret sidelgbende med spgrgeskemaundersggelsen. Pa
den madde bidrager perspektiver og indsigter fra de individuelle leererinterview til
at skeerpe opmaerksomheden pa relevante perspektiver i spgrgeskemaundersg-
gelsen og omvendt. Empiriske fund fra interview-analysen praesenteres i Del 3.

Bade anden og tredje delanalyse afdaekker variation i Madkundskabsunder-
visningen, i leerernes valg og begrundelser og i deres oplevelser af madmaessig
mangfoldighed sammenholdt med evt. geografiske og andre samvarierende
forskelle.

Endelig har vi undersggt madmaessig mangfoldighed som tema pa laererud-
dannelsen gennem case-beskrivelser af forskellige undervisningsforlgb, hvor
laererstuderende og deres laerere reflekterer over madmaessig mangfoldighed.
Laererne har selv indsamlet data fra undervisningen og lavet case-beskrivelser,
der indeholder de studerendes refleksioner over madmaessig mangfoldighed.
Undervisningen har vaeret tilrettelagt forskelligt og har haft forskellige under-
temaer som jul, madidentitet, inklusion mv. Datamaterialet repraesenterer de
studerendes besvarelser/refleksioner over madmaessig mangfoldighed i for-
skellige didaktiske sammenhaenge. Disse data er analyseret sammenholdt med
leererinterviewanalyserne (tredje del), og vigtige fund praesenteres i Del 4.

Kombinationen af metoder har givet os mulighed for at fremskrive flere didak-
tiske perspektiver pd madmaessig mangfoldighed i Madkundskab. Dermed har
vi opndet en mere nuanceret viden end ved at ngjes med fx en eller flere af
metoderne (Shannon-Baker 2016).

Resultaterne er endelig samlet i anbefalinger til inspiration for leerere og andre,
der er optaget af madmaessig mangfoldighed og Madkundskabsdidaktik.
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Tidsperiode og opgavefordeling

Projektperioden har strakt sig fra 1. august 2020 til 1. juni 2022. Projektet er
gennemfgrt som et kollektivt projekt i ‘Akademi for Madkundskabsdidaktik’.
Dataindsamlingen er gennemfgrt i efteraret 2020, foraret og efterdret 2021. Lek-
torer fra de seks professionsuddannelsers laereruddannelser har bidraget til
dataindsamlingen sammen med forskere fra Danmarks institut for Peedagogik
og Uddannelse (DPU). I tabel 1 fremgar opgavefordelingen. Analyserne er fore-
taget af alle i forskningsteamet efter beskrevne analysestrategier og -spgrgsmal
i efteraret 2021 og foraret 2022.

Forskningsteamet udggres af:

» Professionshgjskolen UCN, lektor Camilla Damsgaard

+ Professionshgjskolen Absalon, lektor Susanne Tgnneskov Hansen

+ Kgbenhavns Professionshgjskole (KP), lektor Helle Brgnnum Carlsen

» UCL Erhvervsakademi og Professionshgjskole, lektor Majbritt Pless

e UCSYD, lektor Connie Greffel Frerks

* VIA University College, lektor Merete Vial

+ DPU/Aarhus Universitet, professor Karen Wistoft, post doc. Jacob Christensen,
ph.d.-stud. Mathias Thorborg, vid. ass. Aske Clark.

+ Alle erindgaetiarbejdet med udgangspunkt i de betingelser, som er angivet
i Kommissorium for Akademi for Madkundskabsdidaktik (se Akademi for
Madkundskabsdidaktik (au.dk)). Projektet har veeret ledet af professor Karen
Wistoft, DPU. Tabel 1 angiver opgave- og ansvarsfordelingen.
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Opgavefordelingen

Tabel 1 Opgave og ansvarsfordeling

Projektledelse

Karen Wistoft

Internationalt litteratur-review

Mathias Thorborg

Survey Madkundskabslaerere 380 skoler

Jacob Christensen

Personlige interview med 24 Madkundskabslaerere.

Lydoptagelse og transskription af egne interview.

Aske Clark, Merete Vial, Susanne Tgnneskov Hansen,
Camilla Damsgaard, Helle Brgnnum Carlsen, Connie
Greffel Frerks, Majbritt Pless

Case-beskrivelser af madmaessig mangfoldighed i
undervisningen pa leereruddannelsen

Merete Vial, Susanne Tgnneskov Hansen, Majbritt
Pless, Camilla Damsgaard, Helle Brgnnum Carlsen &
Connie Greffel Frerks

Delanalyse 1: litteratur-review

Mathias Thorborg & Karen Wistoft

Delanalyse 2: faktor og clusteranalyse survey

Jacob Christensen & Karen Wistoft

Delanalyse 3: personlige interview

Analysestrategi: Karen Wistoft

Gruppevise analyser: Connie Greffel Frerks & Susanne
Tgnneskov Hansen, Helle Brgnnum Carlsen & Majbritt
Pless, Camilla Damsgaard & Merete Vial.

Samlet analyse: Karen Wistoft

Delanalyse 4: case-beskrivelser

Karen Wistoft

Konklusion

Karen Wistoft

Udarbejdelse af anbefalinger

Karen Wistoft, Connie Greffel Frerks, Susanne Tgnne-
skov Hansen, Helle Brgnnum Carlsen, Majbritt Pless,
Camilla Damsgaard & Merete Vial

Udarbejdelse af videnskabelige artikler

Karen Wistoft

Individuelle valg

Udarbejdelse af populzervidenskabelige artikler og
pressebidrag

Eva Rymann & Mikael Schneider, CUM, UCL

I forleengelse af denne rapport udarbejdes videnskabelige artikler, der formidler
undersggelsens metodedesign samt udvalgte empiriske og analytiske fund med
tilhgrende diskussion og konklusion. Det er op til de enkelte i forskerteamet
at udvaelge relevante fund til videnskabelig formiling. Artiklerne udarbejdes
enten gruppevis eller enkeltvis. Det tilstraebes, at ikke samme fund eller temaer
publiceres i forskellige videnskabelige tidsskrifter. Rapportens anbefalingerne
publiceres ikke videnskabeligt, medmindre det fremgar tydeligt, at de indgar
som videnskabelig didaktisk refleksion. Med assistance af Eva Rymann, som er
kommunikationsansvarlig, og Mikael Schneider, som er videnskabsformidler,
begge i ‘Smag for Livet’ pa UCL, udarbejdes bidrag til pressen, Folkeskolen.dk
og Videnskab.dk. Derigennem vil anbefalingerne blive formidlet til den brede
offentlighed.
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Del 1: Madmaessig
mangfoldighed i
forskningslitteraturen

I et forsgg pa at placere didaktiske problemstillinger vedrgrende madmaes-
sig mangfoldighed i en forskningsmaessig ramme har vi udarbejdet en forsk-
ningsoversigt, som har til formal at bidrage med et overblik over eksisterende
forskningsmaessige perspektiver pd madmaessig mangfoldighed.

Oversigtens spgrgsmal

P3 baggrund af formalet med denne forskningsoversigt har vi udarbejdet fem
spgrgsmal, som vi vil forholde os til:

* Hvordan beskrives madmaessig mangfoldighed i relation til Madkundskab
i forskningslitteraturen?

+ Hvilke diskurser skabes i forhold til madmaessig mangfoldighed i Madkund-
skabsundervisningen?

+ Hvilke normative antagelser ggr sig geeldende i relation til madmaessig mang-
foldighed?

+ Hvordan bruges madmaessig mangfoldighed didaktisk ifglge forsknings-
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litteraturen — hvilke mal og midler tilregnes madmaessig mangfoldighed?
+ Hvilke paedagogiske eller didaktiske muligheder forbindes med madmaessig
mangfoldighed i forskningslitteraturen?

Processen for oversigten

Processen bag denne forskningsoversigt kan med Boell og Cecez-Kecmano-
vic (2010) beskrives som hermeneutisk forstaet ved, at den guidende strategi
for fremsggning, inklusion og laesninger af studier er udgjort af en dynamisk
proces, der indeholder systematisk litteratursggning og lgbende tilpasning af
sggninger gennem laesninger af de udvalgte studier. Dertil er ‘snowballing’
anvendt (Boell & Cecez-Kecmanovic 2010), hvormed referencer fra inkluderede
studier er blevet indhentet, pa trods af at de ikke i fgrste omgang er dukket op
i de systematiske sggninger.

For at fremstille en indledende sggestreng har vi lavet et mindre antal overord-
nede sggninger i Proquest og Google Scholar med s@ggeord som ‘home economi-
cs’ og ‘food diversity’. Herudfra viser det sig ganske klart, at der pa nuvaerende
tidspunkt ikke er megen forskning pd omradet for madmaessig mangfoldighed
i en Madkundskabssammenhang. Pa den baggrund har vi udvidet raekken af
spgeord og den s@gestreng, som vi har taget endeligt afsaet i ser ud saledes:

((“home economics education” OR “home economics” OR “home
economics teaching” OR “food education” OR “food programme*”
OR “food pedagogies” OR “consumer stud*”) AND (diversit* OR
multiplicit* OR “food diversit*” OR “food multiplicit*” OR “food
preference*” OR “food difference*” OR “food cultur*” OR “food per-
ception*” OR “food ethic*” OR inclusion OR “cultural respons*”’) NOT
(at.exact(“General Information” OR “Commentary” OR “Editorial” OR
“News” OR “Front Matter” OR “Table Of Contents” OR “Interview”
OR “Correspondence” OR “Front Page/Cover Story” OR “Fiction” OR
“Letter to the Editor” OR “Table of Contents”) AND la.exact(“ENG”)
AND PEER(yes))) AND ((“basic education” OR “primary school*” OR
“elementary school*” OR “compulsory school*”) NOT (at.exact(“Ge-
neral Information” OR “Commentary” OR “Editorial” OR “News” OR
“Interview” OR “Obituary” OR “Front Matter” OR “Table Of Contents”
OR “Fiction” OR “Front Page/Cover Story” OR “Poem” OR “Letter
to the Editor” OR “Biography” OR “Memoir/Personal Document”
OR “Recipe” OR “Table of Contents” OR “Directory” OR “Editorial
Cartoon/Comic” OR “Image/Photograph”) AND PEER(yes)))

Som naevnt er ikke alle sggeord inkluderet i sggestrengen fra begyndelsen, men
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bliver tilfgjet som fglge af indledende leesninger af en del af de fgrst fremsggte
studier. Det drejer sig eksempelvis om ‘food ethics’ og ‘cultural responsiveness’.

Det ma her naevnes, at vi har valgt at udelade sggeord sdsom ‘picky-fuzzy
eating’ og ‘food neophobia’ I sundhedspaedagogisk forskning har Wistoft og
Qvortrup identificeret to centrale diskurser — en folkesundhedsmaessig og en
paedagogisk (Wistoft & Qvortrup 2017). Inden for folkesundhedsdiskursen vil
det faenomen, at bgrn ikke spiser specifikke madvarer, oftest blive behandlet
ud fra en forstaelsesramme om kraesenhed eller neofobi. Med denne oversigts
afseet i at undersgge madmaessig mangfoldighed i forhold til paedagogisk og
didaktisk praksis har vi valgt at udelade sggeord, som ensidigt knytter sig til
kraesenhed, vel vidende at inklusionen af disse sggeord givetvis ville gge antallet
af fremsggte studier.

Derudover har vi, som det ses i sggestrengen, afgraenset vores sggninger til et
grundskoleperspektiv, og desuden har vi udelukkende sggt pa studier, der er
peer reviewed. Vi har udfgrt de endelige sggninger i Australian Education Indexs,
Education Database og ERIC samt s@gt i udgivelser fra 2010 og frem til i juni 2021.

Indledningsvis fandt vi 366 studier. Disse studier blev screenet pa fgrst titel og
abstract og dernaest pa heltekstlaesninger, hvilket resulterede i fire inkluderede
studier. Maengden af studier viser os, at der blot findes en meget begraenset
mangde litteratur om madmaessig mangfoldighed i en grundskolekontekst.
Derfor gennemsggte vi referencer fra de inkluderede studier med henblik pad at
identificere studier, som har behandlet madmaessig mangfoldighed i en bredere
kontekst. Dette har udvidet det samlede antal til 11 inkluderede studier.

Vi har i oversigten valgt at lave en tematisk analyse af de inkluderede studier,
som har vaeret styret af oversigtens centrale spgrgsmal. Den tematiske analyse
laegger op til en diskussion af madmaessig mangfoldighed i forhold til paeda-
gogiske og didaktiske beslutninger og valg i Madkundskabsundervisningen.

Gennemgang af studierne

I fgrste del af oversigten gives et overblik over de inkluderede studier. Der vil
veere tale om opsummering med fokus pa studiernes afsaet, tilgang og vigtigste
fund irelation til hensigten bag oversigten. Overblikket vil vaere delt op, sdledes
at studier, der behandler madmaessig mangfoldighed inden for rammerne af
Madkundskabsundervisning, vil blive praesenteret fgrst. Dernaest vil et studie,
der undersgger madmaessig mangfoldighed i en laereruddannelseskontekst,

Del 1: Madmaessig mangfoldighed i forskningslitteraturen 15



blive praesenteret. S fglger to skolehavestudier, der inddrager perspektiver pa

madmaessig mangfoldighed i en natur- eller udepaedagogisk ramme, og endelig

vil vi praesentere tre studier, som behandler madmaessig mangfoldighed i en

ramme, som kan siges at vaere uden for skolens, men som i et paedagogisk og

didaktisk henseende er relevante. Inden da vil vi dog ganske kort praesentere

de inddragede studier pa et mere ‘faktuelt’ niveau.

Tabel 2: Oversigt over inddragede studier

Forfatter Titel Land Ramme
Block, Gibbs, Macfarlane  Promoting appreciation of cultural diversity and  Australien Skolehave
& Townsend (2015) inclusion with the Stephanie Alexander Kitchen
Garden Program
Bohm, Lindblom, “He just has to like ham” — The centrality of Sverige Madkundskab
Abacka, Bengs & Hornell meat in home and consumer studies
(2015)
Bohm, Lindblom, Absence, deviance and unattainable ideals — Sverige Madkundskab
Abacka, Bengs & Hornell Discourses on vegetarianism in the Swedish
(2016) school subject Home and Consumer Studies
Bohm, Lindblom, Abacka ‘Don’t give us an assignment where we have Sverige Madkundskab
& Hornell (2015) to use spinach!: Food choice and discourse in
home and consumer studies
Garcia (2018) Materialized Practices of Food as Borderlands USA Uden for skolens rammer
Performing as Pedagogy
Haijer, Hjalmeskog & The Role of Food Selection in Swedish Home Sverige Madkundskab
Fjellstrom (2014) Economics: The Educational Visions and Cultural
Meaning
Janhonen-Abruquah, Developing learning games for culturally re- Finland Laereruddannelse
Posti-Ahokas, Palojoki & sponsive Home Economics teaching
Lehtomaki (2014)
Johnson (2007) Enemy Kitchen: An Interview with Michael USA Uden for skolens rammer
Rakowitz
Jonsson, Ekstrom & Appetizing learning in Swedish comprehensive  Sverige Madkundskab
Gustafsson (2005) schools: An attempt to employ food and tasting
in a new form of experimental education
Lautenschlager & Smith  Beliefs, knowledge, and values held by inner-ci- USA Skolehave
(2007) ty youth about gardening, nutrition, and cooking
Shin & Bae (2019) Conflict Kitchen and Enemy Kitchen: Socially USA Uden for skolens rammer

Engaged Food Pedagogy

Som ovenstdende oversigt i tabel 2 viser, fordeler studierne sig sadan, at over

halvdelen er nordiske, fire er fra USA, mens et studie er fra Australien. Derudover

kan det naevnes, at alle studierne arbejder kvalitativt metodisk og ggr brug af en

kombination af individuelle interview, observationer og fokusgruppeinterview.
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Studier over madmaessig mangfoldighed i
Madkundskabsundervisning

I tre studier beskriver Bohm og kolleger diskurser i Madkundskabsfaget [home
and consumer studies] i Sverige (Bohm et al. 2016; Bohm, Lindblom, Abacka,
Bengs et al. 2015; Bohm, Lindblom, Abacka & Hornell 2015).

Med et gnske om at undersgge, hvordan geldende diskurser om grgntsager
strukturerer elevernes madvalg og leerernes mulighedsrum for at arbejde med
elevernes madvalg i Madkundskabsfaget, beskriver Bohm, Lindblom, Abacka og
Hornell (2015) forskellige diskurser relateret til grgntsager i 26 Madkundskabs-
lektioner pa fem forskellige nordsvenske skoler. For at indfange talen blandt
leerere og elever har alle deltagende elever og leerere faet monteret en mikrofon,
og derudover er flere af lektionerne blevet videofilmet for at kunne kontekstu-
alisere elevers og lareres udsagn (Bohm, Lindblom, Abacka & Hornell 2015).
Pa basis af en detaljeret diskursanalyse finder forfatterne, at fire overordnede
diskurser relateret til grgntsager ggr sig geeldende i undervisningen: en sensorisk
[sensory] diskurs, en sundheds- [health] diskurs, en kulturel [cultural] diskurs
og en praestations- [evaluation] diskurs. De fire diskurser overlapper ifglge for-
fatterne, og elever og leerere kan saledes traekke pa forskellige diskurser i deres
forholdemade til grgntsager (Bohm, Lindblom, Abacka & Hornell 2015).

Den sensoriske diskurs refererer til madens sensoriske kvaliteter, og den grund-
leeggende fordring heri er, at maden skal give (sensorisk) nydelse. Med udsagn
om, hvorvidt maden smager godt, er leekker eller klam, traekker eleverne pa
denne diskurs i deres valg og fravalg af mad. I relation til dette beskrives det, at
leereren i studiet dog ikke har succes med at treekke pa den sensoriske diskurs
i forsgg pa at fa eleverne til at anvende grgntsager. Den sensoriske diskurs
beskrives dertil som staerkt medvirkende til elevernes valg og fravalg for givne
grentsager i Madkundskabsundervisningen (Bohm, Lindblom, Abacka & Hor-
nell 2015). Den kulturelle diskurs udtrykker kulturelle vaner, traditioner, etnisk
baggrund og praksiserfaringer og er kendetegnet ved udsagn sasom ‘det plejer
man, ‘man bgr’ eller ‘man skal’ I undervisningen fremstar leereren som den
kulturelle ‘ekspert’ og kan g@re nogle grgntsager obligatoriske med henvisning
til denne ekspertise. Dette kommer eksempelvis til udtryk ved, at en kgdsauce
ifglge leereren skal indeholde lgg, uanset om eleverne kan lide smagen af lgg
eller ej. Den kulturelle diskurs kan derved mobiliseres som argument for at
arbejde med og velge specifikke madvarer. Sundhedsdiskursen baseres pa
grontsagernes sundhedsmaessige kvaliteter. I unders@ggelsen observeres det, at
grogntsager heri bade betragtes positivt — som noget, der generelt er sundt — og
negativt — som noget, der mangler vaesentlige naringsstoffer. Argumentation
for madvalg baseret pa sundhedsdiskursen optraeder flere gange i studiet i kon-
trast til argumentation baseret pa den sensoriske diskurs, og eleverne traekker
primeert pd sundhedsdiskursen pa en ironisk made med reference til krav i
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undervisningen. Endelig traekker eleverne pa den fjerde diskurs, som studiet
beskriver — praestationsdiskursen — i relation til de eksplicitte undervisningsmal,
som lektionerne er bygget op omkring. Det naevnes sdledes, hvordan eleverne
valger at inddrage specifikke grgntsager i madlavningen med henblik pa at for-
bedre deres mulighed for eksempelvis at fa bedre karakterer (Bohm, Lindblom,
Abacka & Hornell 2015).

Valget af specifikke grgntsager kan sdledes ogsd ses som et fagligt valg. Samlet set
peger Bohm, Lindblom, Abacka og Hoérnell (2015) p3, at medmindre der eksplicit
relateres til sundheds- eller praestiationsdiskursen, traekkes der hovedsagligt pa
en sensorisk eller kulturel diskurs i laerernes og elevernes argumentation for
madvalg. Forfatterne pointerer dertil, at i og med laererne optraeder som kulturelle
eksperter, og derved har mulighed for at tilsidesaette elevernes argumentation for
madvalg baseret pa en kulturel ekspertise, er det vaesentligt, at laererene lgbende
reflekterer over de implicitte kulturelle forstdelser og eventuelle stereotyper,
de selv traekker p4, for ikke blindt at reproducere disse pd en unuanceret made
(Bohm, Lindblom, Abacka & Hérnell 2015).

Pa basis af samme datamateriale beskriver Bohm et al. (2015) diskurser om kgd i
svensk Madkundskabsundervisning og identificerer to overordnede diskurser: en
centralitetsdiskurs, hvori kgd italesaettes som det centrale element i maltidet, og
en trusselsdiskurs, hvori kgd bliver italesat negativt; som en ‘trussel’ mod sund-
hed, klima eller dyrevelfeerd. I spillet mellem disse to diskurser fremkommer kgd
tvetydigt. De to diskurser vaegtes dog ikke lige: centralitetsdiskursen er tydeligt
dominerende. Heri anses kgd som naevnt som det sensoriske, naeringsmaessige
og kulturelle midtpunkt for maltidet, hvormed en elevs afvisning af kgd i un-
dervisningen forbindes med potentielt naringstab, manglende nydelse og social
afvigelse (Bohm, Lindblom, Abacka, Bengs et al. 2015). Studiets centrale resultat
er ifglge forfatterne, at selvom der momentaert traekkes pa trusselsdiskursen i
relationen til valg af kgd i undervisningen, er centralitetsdiskursen sd steerk,
at et negativt udsagn om kgd — eksempelvis med henvisning til klimaproble-
matikker — hele tiden bliver afvist gennem positive udsagn baseret pa kgdets
centrale kulturelle eller smagsmaessige placering, hvormed centralitetsdiskursen
reelt ender med at blive forsterket (Bohm, Lindblom, Abacka, Bengs et al. 2015).

Centralitetsdiskursens styrke medvirker sdledes reelt til, at elevernes mulighed
for at reducere forbruget af — eller i det hele taget taenke alternativt til — kgd
bliver begraenset. Forfatterne argumenterer for, at Madkundskabslaereren i den
forbindelse ma ggre sig bevidst om mulighederne for at dekonstruere eller ud-
fordre den dominerende diskurs, vel vidende at kgd fremstar som en central
markgr i elevernes venskabsdannelser og socialisering. Der kan saledes opsta
et konfliktfyldt forhold mellem det, der betyder noget for eleverne, og malene
i faget. Som forfatterne pointerer, kan de diskurser, der optraeder i Madkund-
skabsundervisningen, samtidig kun forstas i sammenhang med bredere sam-
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fundsmaessige kulturelle diskurser, og derfor kan det veere vanskeligt for Mad-
kundskabslaereren at udvide elevernes forstaelsesrepertoire i det begraensede
tidsrum, som Madkundskabsundervisningen trods alt blot udfylder.

I det tredje studie af Bohm og kolleger tages der afsat i det foregdende studies
observation af, at vegetarmad i sammenhang med diskurser om k@d ofte op-
treeder som antitese, der forsterker centralitetsdiskursen. Herudfra beskriver
Bohm, Lindblom, Abacka, Bengs et al. (2016) diskurser om vegetarisme i samme
nordsvenske skoler som i de allerede refererede studier. Der identificeres tre
diskurser, som vegetarisme tales ind i: en diskurs om fraveer af kagd, som tales
frem gennem sensoriske, kulturelle og naeringsmaessige argumenter; en diskurs
om afvigelse, som refererer til madmaessig afvigelse, livsstilsmaessig afvigelse
og menneskelig afvigelse; en diskurs om vegetarisme som et uopnaeligt ideal,
hvori der refereres til forestillinger om opofrelse, lydighed og social konfronta-
tion (Bohm et al. 2016).

Det altovervejende aspekt ved fravaersdiskursen er, at vegetarisme ses som fravaer
af kagd og ikke som tilstedevaerelse af noget andet. Dette kommer til udtryk gennem
elevers udsagn om manglende smag ved grgntsager. Et eksempel herpa er en
gruppe elever, som i planlaegningsfasen reelt mister lysten til lasagne — en ret, de
normalt kan lide — i og med fravaeret af kgd vil ggre den smagslgs eller ligefrem
fa den til at smage darligt. Talt ind i en afvigelsesdiskurs betragtes vegetarmad
som noget fremmed, noget anderledes og noget, som medfgrer, at vegetaren
stiller seerlige krav til ‘de(t) normale’. Selv i de tilfaelde, hvor leereren forsgger at
gare vegetarmaden attraktiv for eleverne, sker det gennem en italeszettelse af
dets anderledeshed fra ‘en normal’ kgdret. I den sidste identificerede diskurs
ses vegetarisme som et ideal i et sundhedsmaessigt, etisk og klimamaessigt
perspektiv, men samtidig som noget, der er meget svaert at leve op til. Laereren
kan her italesaette vegetarmad som noget, der er vaesentligt i Madkundskab qua
fagets mal og overordnede formal, men i det indsnaevres dets relevans sam-
tidig til Madkundskabsfagets rammer, og altsa ikke som noget, der udfordrer
elevernes madvalg og -forstdelse i en stgrre sammenhaeng (Bohm et al. 2016).

For at udvide mulighedsrummet for i Madkundskab at udfordre dominerende
diskurser omkring vegetarisme peger Bohm et al. p3, at leereren kan forsgge at
afsta fra at italesaette vegetarmad som noget anderledes, men derimod fokusere
pa vegetarmaden som noget, der i sig selv har smag, der kan appellere til den
smagsmangfoldighed, der er blandt eleverne. Desuden er det oplagt, at man ikke
relaterer vegetarmaden til nogle enkelte elevers saerlige behov med fare for at
forstaerke en afvigelsesdiskurs, men derimod lader alle elever tage udgangspunkt
i at skulle tilberede vegetarisk mad (Bohm et al. 2016).

I et tilsvarende svensk studie undersgger Hoijer, Hjdlmeskog og Fjdllstrom (2014)
ligeledes madvalg i Madkundskab med afsaet i forstaelse af, at valget sker i et
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relationelt forhold mellem, hvordan lzerere og elever klassificerer maden, og
hvordan de konstruerer en forstdelse af den. Dertil betragter forfatterne klas-
sificeringerne som udtryk for kulturelle vaerdier (Hoijer et al. 2014). Relationen
mellem klassifikationen af mad og konstruktionen af forstaelsen af den bliver
analyseret pd baggrund af et datamateriale bestdende af fokusgruppeinter-
view og observationer i Madkundskabsundervisningen. Bade leerere og elever
i studiet kategoriserer mad i Madkundskabsundervisningen som bade sund og
baeredygtig. Ikke desto mindre viser studiets resultater, at forstdelsen af maden
ilige sd hgj grad konstrueres med afsaet i andre kulturelle verdier og spgrgsmal
om belejlighed (convenience). Som eksempel peges der i studiet pd, at bade
laerere og elever er enige om, at det mest almindelige mad i undervisningen er
hakket kgd og kylling, pa trods af at der ikke er officielle krav til valget af mad
Madkundskabsundervisningen i Sverige (Hoijer et al. 2014). Der synes saledes
at vaere nogle kulturelle strukturer, som uanset officielle retningslinjer, har stor
betydning for, hvilken mad der tales om og vaelges i Madkundskabsfaget. Hoijer
et al. (2014) viser dertil, at leereren har mere handlekraft i forhold til madvalg
end eleverne, hvormed det bliver oplagt, at leereren reflekterer over de kulturelle
verdier, som madvalget, i sammenhang med formalet for faget, baseres pa.

Det femte og sidste studie, der forholder sig til mangfoldighed inden for de
‘normale’ rammer for Madkundskab, er et svensk studie af Jonsson et al. (2005).
Dette studie afskiller sig umiddelbart fra de andre i denne oversigt. Det adresserer
ikke udfordringer for laereren i dennes planlaegning eller i elevernes mgde med
maden. Gennem fokusgruppeinterview analyseres udvalgte elevers og laereres
oplevelser af en raekke smagslektioner, som blandt andet har fokus p3, at elever
skal smage ukendt eller anderledes mad og tilberede kulturelt forskelligartede
maltider i Madkundskab. Af analyserne fremgar det, at eleverne selv oplever
at veere positivt stemte for at prgve ‘ny’ mad, mens laererne pa lignende vis
oplever, at eleverne udviser et stgrre mod og en stgrre lyst til at udfordre deres
egne smagsgrenser. Derudover fremgar det, at eleverne efter smagslektionerne
synes at have et mere nuanceret og individuelt sprog for deres smagsoplevelser
(Jonsson et al. 2005), hvilket peger pad, at eleverne i hgjere grad formar at tage
stilling til og udfordre gangse eller normative smagsforestillinger.

Madmeassig mangfoldighed i finsk laereruddannelse
Ud over de inkluderede studier, der behandler mangfoldighedsperspektiver i
Madkundskab specifikt, har vi i oversigten inddraget et studie, som omhandler
madmaessig mangfoldighed i en finsk leereruddannelseskontekst.

I Janhonen-Abruquah et al. (2014) tages der udgangspunkt i, at gget kulturel

mangfoldighed i skolen stiller nye krav til Madkundskabslareren. Leereren ma
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sdledes bdde have viden om den kulturelle heterogenitet, som ggr sig geldende
iskolen, og kunne arbejde med den pad en meningsfuld made. Forfatterne kalder
den undervisning, som forholder sig konstruktivt til den ggede mangfoldighed,
for kulturel responsiv undervisning (Janhonen-Abruquah et al. 2014).

Artiklens specifikke hensigt er at unders@ge et udvalg af leeringsspil for leererstu-
derende i Madkundskab, som pa forskellig vis er konstrueret med henblik pa at
styrke de studerendes mulighed for at kunne udgve kulturel responsiv undervis-
ning. Til grund for udarbejdelsen af spillene ligger en kritisk multikulturel tilgang,
som antager, at undervisningen altid vil vaere pavirket af leererens vaerdisaet og
verdensbillede; altsa et afsaet, som kan genkendes i eksempelvis studierne af
Bohm og kolleger. Derfra bliver et vaesentligt aspekt af leeringsspillene, at de
skal fordre diskussioner og felles refleksioner om kulturelle vaerdier og normer
med afsaet i deltagerne selv. Szerligt to af de leeringsspil, som studiet beskriver,
er af relevans for denne oversigt, nemlig to ‘genkendelsesspil’ med krydderier
og madvarer. Ganske kort drejer det ene spil sig om, at de studerende sanser
forskellige krydderier med henblik pd en diskussion af krydderiernes oprindelse
og anvendelse, mens det andet drejer sig om, at de studerende skal genkende
madvarer fra billeder for derudfra at kunne diskutere kulturel betydning og
historie (Janhonen-Abruquah et al. 2014). Studiets analyse viser, at deltagerne i
spillene oplever, at de gennem spillet dels far mulighed for at diskutere kulturelle
tematikker med et ‘neutralt’ afsaet, i og med spillet kredser om krydderier og ikke
deltagernes personlige forhold. Dels bidrager spillet til, at deltagerne far udvidet
deres repertoire af opskrifter til brug i undervisningen (Janhonen-Abruquah et
al. 2014). Resultaterne tyder altsa p3, at leererstuderende i Madkundskab gennem
leeringsspil, der blandt andet har fokus pa smagsmangfoldighed, kan profitere i
forhold til fremtidigt arbejde i et mangfoldigt klasserum gennem gget forstaelse
for det mangfoldige og i forhold til at arbejde didaktisk med mangfoldigheden.

Skolehaver som omdrejningspunkt

Med skolehaven som omdrejningspunkt studerer Lautenschlager og Smith (2007)
samt Block et al. (2015) holdningsmaessige tilgange til mangfoldighed blandt
elever i skolehaveprogrammer og skolehaveprogrammers mulighed for at gge
elevers forstaelse for og paskgnnelse af kulturel mangfoldighed.

Lautenschlager og Smith (2007) analyserer data fra fokusgruppeinterview med
40 elever fra amerikanske ‘indre-by skoler’, som deltager i forskellige skoleha-
veforlgb med henblik pd at undersgge deltagelsens betydning for elevernes
mad- og madlavningsvaner, vaerdier og forestillinger. I studiet er de elever, der
ikke deltager i skolehaverne, umiddelbart mindre imgdekommende over for
kulturelle og smagsmaessige forskelligheder, hvilket blandt andet eksemplifi-
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ceres gennem fglgende udsagn fra en elev: “I'm not going to eat no dog, I'm not
Chinese” (Lautenschlager & Smith 2007, s. 250). Omvendt tilkendegiver flere af
deltagerne i skolehaven, at deres deltagelse har styrket deres lyst til at spise
etnicitetsmangfoldig mad, som bliver serveret i regi af skolehaven, ligesom de
far lyst til at prgve forskelligartet mad, selv ndr eleverne ikke undervises og
leerer om madmaessig mangfoldighed i skolehaverne (Lautenschlager & Smith
2007). I den forbindelse ma det naturligvis forudsaettes, at skolehaveforlgbene
inkluderer et fokus pa at uddanne eleverne i etnisk mangfoldighed, hvilket er
tilfeldet i det forlgb, som undersgges i dette studie. Derudover viser analyser-
ne, at de elever, der deltager i skolehaverne, har en stgrre velvilje over for at
prove at spise sund mad (Lautenschlager & Smith 2007). Samlet set peger stu-
diet af Lautenschlager og Smith (2007) p3, at skolehaver kan udggre en seerlig
brugbar ramme for at uddanne elever til et mangfoldigt samfund gennem den

aktive anvendelse af madmaessig mangfoldighed.

I et nyere studie undersgger Block et al. (2015) betydningen af et australsk sko-
lehaveprogram med fokus pa kulturel forskellighed og inklusion. En central del
af skolehaven bestar i ugentlige madlavningslektioner i rammer, som ligner
dansk Madkundskab, hvormed dette studies resultater er relevante for denne
oversigt. Som i studiet af Lautenschlager og Smith baserer Block et al. (2015)
deres undersggelse pa fokusgruppeinterview med laerere og elever, og pa trods
af at studiet ikke oprindeligt har fokuseret pa skolehavens betydning for mul-
tikulturel uddannelse, er det et tema, som ifglge forfatterne skinner igennem i
datamaterialet. Forfatterne undersgger betydningen i skoler, de betegner som
multikulturelle, savel som skoler, de betegner som monokulturelle. I begge
kontekster ser deltagelsen i skolehaverne ud til at fremme kulturel diversitet og
inklusion pa forskellige mdder. Af de vaesentligste resultater kan det fremhae-
ves, at de involverede skoler tilsyneladende tilpasser skolehaveprogrammet til
deres kulturelle karakteristika. Med det menes, at de skoler, der betegnes som
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multikulturelle, tager afsaet i skolens multikulturalitet for at styrke den interne
sammenhangskraft, mens de monokulturelle skoler bruger deltagelsen til at
udvide elevernes horisont. Derudover er et vaesentligt fund, at flere af de elever,
der undervises i skolehaven, formdr at overfgre indsigter eller entusiasme fra
skolehavens rammer til deres hjemmearena, pa trods af at denne overfgrsel
potentielt udfordrer sociokulturelle mgnstre som eksempelvis kgnsmgnstre
(Block et al. 2015).

Madmassig mangfoldighed uden for skolens rammer

De nu gennemgaede studier praesenterer forskellige fremstillinger af madmaessig
mangfoldighed i en ramme, der tilnsermelsesvis lignher Madkundskabsunder-
visning i Danmark, i en laereruddannelseskontekst og i en skolehavekontekst.
I den fglgende sidste del af gennemgangen af inkluderede studier praesenteres
tre studier, som i en ramme, der er trukket ud af skolen, undersgger madens
virkningskraft i forbindelse interkulturelle diskussioner og graenseoverskridelser.
Relevansen af studierne bestar i, at perspektiver pd madmaessig mangfoldighed
ogsa her teenkes ind i en paedagogisk eller didaktisk kontekst.

1 2006 abner Michael Rakowitz en mindre butik i Brooklyn, New York, som
handler med irakiske dadler og andre relaterede irakiske produkter. En detalje
ved butikken er, at dadlernes vej fra Irak til USA bliver beskrevet i alle detaljer —
fra beskrivelser af de personer, der har dyrket dadlerne, deres fremgangsmade
i forbindelse med at eksportere dadlerne, hvad de er blevet betalt, samt deres
oplevelser af deres levevej. De detaljerede personlige beskrivelser giver de ame-
rikanske kgbere et indblik i irakiske liv pa en made, der udfordre de informati-
oner, som de normalt modtager via eksempelvis CNN. Med Rakowitz’ egne ord
udggr dadlerne et udgangspunkt for en udveksling af informationer om Irak,
som i hgj grad afviger fra den geengse forstaelse, der florerer i det amerikanske
samfund. Som Johnson (2007) beskriver, bliver butikken, med dadlerne som
omdrejningspunkt, forvandlet til en tre-maneders lang interkulturel dialog mel-
lem Rakowitz og de handlende. Et lignende arrangement igangsat af Rakowitz
er projektet ‘Enemy Kitchen’ (Johnson 2007).

‘Enemy Kitchen’ bestdr i, at Rakowitz underviser en gruppe elever i madlavning
en gang om ugen inden for rammerne af et kommunalt forsamlingshus (kon-
teksten er dermed en anden end skolen, men i og med projektet er baseret pa
ugentlige madlavningskurser, ma der siges at veare en del sammenlignelighed
med en Madkundskabskontekst). Dialogen med afsat i maden er igen omdrej-
ningspunktet for projektet, men i ‘Enemy Kitchen’ er det ikke et szerligt produkt
(dadlen), der er central, men derimod er det det irakiske kgkken mere generelt.
Rakowitz strukturerer sdledes undervisningen omkring irakiske opskrifter for
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at abne op for en dialog omkring Irak, som er en anden end den, eleverne —
hvoraf flere har sgskende eller andre slegtninge i den amerikanske her, der
keemper i Irak — normalt indgdr i. Rakowitz beskriver, hvordan opskrifterne
indledningsvis mgder en del modstand fra flere elever, som ikke bryder sig
om at lave mad fra et land, “som bomber [deres] land” (Johnson 2007, s. 18).
En modstand, der sdledes intet har at ggre med det smagsmaessige indhold af
maden, men er baseret pd fordomme. Modstanden bliver dog til en diskussion
af netop de fordomme, eleverne har om Irak, og diskussion af, hvor fordommene
kommer fra. Ifglge Rakowitz forgrener dialogen sig samtidig til madlavningen,
og undervisningsforlgbet udvikler sig til, at der tilberedes irakisk-amerikansk
fusionsmad (Johnson 2007).

I direkte forlaengelse af ovenstaende udforsker Shin og Bae (2019) de paedagogi-
ske muligheder forbundet til mad-kunstprojekter sasom ‘Enemy Kitchen’ og et
lignende projekt ‘Conflict Kitchen’. Shin og Bae peger pa, at det, som et projekt
sasom ‘Enemy Kitchen’ muligggr, er dbningen af et szerligt deltagende leerings-
rum, der udspringer af den nomadiske praksis, som kendetegner projektet (2019).
Med nomadisk praksis mener forfatterne dels, at mad i princippet kan serveres
overalt og pa tvaers af graenser, dels beskriver det nomadiske — med afsaet i et
deleuziansk begreb — det forhold, at projektet muligggr politiske, geografiske og
sociale diskussioner om forskelle, hvortil alle deltagere igennem diskussionerne
kan opna en form for social forandringskraft (Shin & Bae 2019). Det nomadi-
ske aspekt ved projekter sdsom ‘Enemy Kitchen’ drejer sig sdledes om, at der
muligggres bevaegelser pa tvaers af normer og verdier. Ved at abne rummet
for midlertidige overskridelser af kulturelle eller geografiske graenser muligggr
‘Enemy Kitchen’ en mere leengevarende tilnermelse mellem det fremmede og
det velkendte. Grundlaeggende bestar styrken ved madlavningsprojekter sasom
‘Enemy Kitchen’ ifglge Shin og Bae i, at konfrontationen ved og dialogen om
maden, madlavningen og den mangfoldighed af oplevelser, historier og perspek-
tiver, der knytter sig dertil, muligggr en paedagogik, der fokuserer mindre pa det,
der allerede er kendt, og mere pd den lgbende udforskning af det ukendte (2019).

Med et lignende gnske om at udforske madens graenseoverskridende potentiale
tager Garcia (2018) udgangspunkt i omradet omkring den amerikansk-mexicanske
graense og undersgger forholdet mellem graenseland, mad og paedagogik. Afszettet
for Garcia er, at greenser ikke primeert kan forstds som noget geografisk, men
derimod som noget, der beskriver identiteten, som findes der, hvor der leves
mellem mangfoldige verdener (2018). Greenseland er sdledes noget, der findes
overalt, hvor forskellige kulturer mgdes og interagerer. P4 den baggrund udfor-
drer Garcia forestillingen om madens autenticitet gennem en eksemplificering
af, at en ret som ‘carne asada fries’ [stegt kdd med pommes frittes] hverken kan
ses som autentisk mexicansk, amerikansk, fransk eller belgisk, men derimod
som autentisk for det graenseland, som retten er fremkommet i (Garcia 2018).
Autenticitet bliver derved ikke noget oprindeligt, men derimod noget, som bli-
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ver til gennem mgder i det greenseland, som opstdr interkulturelt. Garcia peger
dertil p3, at forholdet mellem graenseland og mad kan udforskes paedagogisk
gennem madlavning af hybridretter sdsom netop ‘carne asada fries’ eller ‘hot-
dog tamales’. Teenkt som paedagogisk aktivitet kan sddanne aktiviteter udggre
et afsaet for udforskningen af begreber sdsom liminalitet, hybriditet, spaending
og lignende begreber relateret til (kulturelle) graenser (Garcia 2018).

Analyse og diskussion

Efter gennemgangen af de inkluderede studier fglger nu en analyse af studierne
med afsaet i de opstillede forskningsspgrgsmal. I analysens fgrste del fremana-
lyserer vi fire forstdelsesmdader af madmaessig mangfoldighed i relation til dels
et sundheds- og klimaperspektiv, dels et kulturelt perspektiv. I det efterfglgende
afsnit peger vi pd, hvordan madmaessig mangfoldighed tilsyneladende aendrer
betydning, afhaengigt af hvilke diskurser det som fenomen indskrivesiirelation
til Madkundskab. Afslutningsvis diskuterer vi kort de praktiske implikationer
af analysen for Madkundskabsundervisning.

Sundhed og klima

I studierne af Bohm og kolleger italesattes behovet for undersggelsen af de dis-
kursive betingelser for elevernes madvalg og -forstdelser med henvisning til en
klima- og sundhedsdagsorden (2016; 2015; 2015). Det problematiseres saledes, at
der i Sverige er et vedvarende stort kgdforbrug pa trods af den ggede bevidsthed
om de klima- og sundhedsproblematikker, som det medfgrer. Forfatterne pa-
peger, at det problematiske madforbrug er et befolkningsproblem, som ggr sig
geldende for voksne sdvel som blandt bgrn og unge. Der er altsa et misforhold
mellem, hvad bgrn bgr spise, og hvad de reelt spiser. Madkundskab udggr i
den forbindelse en arena for at adressere denne problematik. Det pdpeges dog,
at det ikke blot kan dreje sig om at arbejde med vidensopbygning i faget, da
det ifglge forfatterne ikke er manglende viden, der afggr madvalg og -forbrug.
Det er derimod - iseer blandt bgrn og unge — aspekter sdsom gruppenormer og
kultur, der er af afggrende betydning. Derfor ma Madkundskabsfaget — ud over
vidensopbygning — facilitere en dialog mellem elever og laerer omkring madvalg
og -forstdelser.

Den samme grundleggende problematik, som Bohm og kolleger fremskriver, ggr
sig geldende i studiet af Jonsson et al. (2005). Ogsa her peges der pa et muligt
misforhold mellem, hvad elever gerne vil spise, og hvad de bgr spise. Der hen-
vises til en udbredt forestilling om, at elever ofte har smagspraeferencer, som
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er uforenelige med sundhed; blandt elever (og bredere) er dét, som fortraekkes
smagsmaessigt, ofte det usunde (Jonsson et al. 2005). Ensidige smagspraefe-
rencer star med andre ord i vejen for sundhed og/eller et baeredygtigt klima.
De smagslektioner, som studiet beskriver og undersgger virkningen af, drejer
sig om at tilfgje til elevernes smagsrepertoire eller deres smagsparathed. Der
handler sdledes om at styrke den madmaessige mangfoldighed forstaet som
et spgrgsmal om, at elever skal have lyst til at smage flere forskellige ting eller
vaere parat til at smage nye ting.

I studiet af Hoijer et al. (2014) figurerer madmaessig mangfoldighed ligeledes i
sammenhang med madvalg i Madkundskabsundervisningen. Ogsa her peges
der p3, at Madkundskabsfagets centrale formal ma vere at uddanne med et
sundhedsmaessigt og baeredygtighedsmaessigt perspektiv for gje. Forfatterne
peger dog pa, at der ikke kan siges at veere et naturgivent modsatningsforhold
mellem det sunde eller baeredygtige og det smagfulde; det, som Madkundskab
sigter mod at uddanne til, og det, som eleverne har praeferencer for. I studiet
peges der i stedet p3, at madvalg i Madkundskab finder sted mellem forander-
lige kulturelle og vaerdimaessige strukturer og individuelle valg blandt elever og
laerere. Dermed kan der potentielt skabes en forening mellem det tilsyneladende
modsatningsforhold gennem rekonstruktionen af madvardier og -normer. En
vaesentlig opgave i Madkundskab bliver derved den lgbende refleksion over og
rekonstruktionen af de kulturelle normer, som udggr mulighedsrummet for den
enkeltes madvalg. Igen spiller madmaessig mangfoldighed ind som noget, der
skal styrkes gennem undervisningen i Madkundskab. Det er dog ogsa i studiet af
Hoijer et al. umiddelbart et spgrgsmal om, at mangfoldigheden fremstilles som
et middel mod elevernes madmaessige ensidighed, som star i vejen for sunde
og baredygtige madvalg og -praeferencer. Spgrgsmalet bliver i den forbindelse,
hvorvidt det drejer sig om at @endre eller udvide mulighedsrummet for madvalg.

Madmaessig mangfoldighed bliver i de ovenfor skitserede studier pa mange made
fremstillet som et ideal. Det er dog ikke ngdvendigvis mangfoldigheden som
sadan, der er idealet. Mangfoldigheden fremskrives derimod primeert som et
normativt middel til at gge sundhed og forbedre klimaet. Det at have en mang-
foldig smag — at ville smage bredt — bliver en vej til at kunne spise ‘de rigtige’ ting.

Kulturel mangfoldighed

Bade Lautenschlager og Smith (2007) samt Block et al. (2015) skriver sig ind
i et felt, hvori skolehaver anses for at have et stort potentiale for at forbedre
bgrn og unges madvaner i en sundere og mere baeredygtig retning. Det antages
sdledes i begge studier, at bgrn og unges deltagelse i skolehaver bidrager til at
styrke deres kompetencer i forhold til madvalg i en mere sund og baeredygtig
retning, men derudover antages det ogs3, at skolehaverne vil have en positiv
betydning for elevernes interkulturelle tolerance. Der peges p3, at man i USA
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oplever en stigende befolkningsmaessig mangfoldighed. I forbindelse dertil ses
en stigende ulighed og splittelse, som eksempelvis kommer til udtryk ved, at den
sociogkonomisk ringere stillede del af befolkningen generelt spiser mere usundt
end velstillede, og samtidig ses en generel mindre grad af kulturel tolerance. I
forhold til de to studier, som beskzftiger sig med madmaessig mangfoldighed
i forbindelse med skolehaver, optreeder mangfoldighed siledes som et vilkar,
som medfgrer problematikker knyttet til tolerance.

Styrken ved skolehaver eller offentlige kgkkenhaver bestdr i, at eleverne bliver
eksponeret for flere forskelligartede madvarer og -kulturer, som deltagerne
normalt ikke mgder. Pd den baggrund styrkes elevernes viden om og abenhed
over for den kulturelle mangfoldighed, som i stigende grad ggr sig geeldende i
samfundet. Den madmaessige mangfoldighed fremstilles sdledes som et redskab
iundervisningen til styrkelse af interkulturel viden og tolerance. Man kan sige, at
det drejer sig om den undervisningsmaessige anvendelse af madmaessig mang-
foldighed for at styrke tolerancen over for den samfundsmaessige mangfoldighed.

I modsaetning til studierne af Bohm og kolleger (2016; 2015; 2015) samt af Jonsson
(2005) og Hoijer et al. (2014), hvori madmaessig mangfoldighed — og ensidig-
hed - som beskrevet skrives ind i en sundheds- og klimadagsorden, knyttes
arbejdet med smagsmaessig mangfoldighed i studiet af Janhonen-Abruquah et
al. (2014) ikke til et sundheds- og baeredygtighedsmaessigt perspektiv. Her er
der udelukkende tale om at diskutere, hvordan kulturel mangfoldighed far be-
tydning for Madkundskabsfaget — og hvordan Madkundskabsfaget kan bidrage
til stgrre tolerance i et kulturelt mangfoldigt samfund. Mangfoldighed beskri-
ves simpelthen som et nyt vilkdr for Madkundskabsfaget, som ma taenkes ind
som forudsaetning savel som formal for faget. I lighed med Lautenschlager og
Smith (2007) og Block et al. (2015) peger Janhonen-Abruquah et al. (2014) p3, at
en made at arbejde med den madmaessige mangfoldighed i Madkundskab kan
vere at inddrage madvarer fra forskellige kulturer — i studiet er det forskellig-
artede krydderier — for derved at styrke elevernes viden om og abenhed over
for forskellige madkulturer. Denne inddragelse af det madmaessigt fremmede
beror grundlaeggende pa en antagelse om, at gget eksponering for det fremmede
leder til gget viden og gget dbenhed.

Pa samme vis ggr mangfoldighed sig geldende som et nyt samfundsmaessigt
vilkar i studierne af Johnson (2007) og Shin og Bae (2019). Og pa samme vis
behandles mangfoldigheden her i et dobbelt perspektiv, nemlig bade som vilkar
og mal for en paedagogik, der ved den aktive inddragelse af madmaessig mang-
foldighed kan styrke den samfundsmassige sammenhangskraft pa tvaers af
mangfoldigheden. Det szerlige ved perspektivet pa madmaessig mangfoldighed,
som det fremstilles i studierne af Johnson (2007) og Shin og Bae (2019), er dog,
at anvendelsen af den madmaessige mangfoldighed ikke kun drejer sig om, at
&ndre elevers smagsvaner mod nogle sundere eller mere baeredygtige, eller at
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gge elevernes viden om fremmede kulturer. Her drejer det sig om at arbejde
med maden i spendingsfeltet mellem forskellige kulturelle perspektiver for at
konstruerer noget nyt.

Det drejer sig saledes ikke om at udskifte én madkultur med en anden, eller
skabe dbenhed over for forskellige madkulturer, men derimod om at arbejde
med den madmaessige mangfoldighed til at udforske noget, som endnu ikke er
formuleret. Nar det beskrives, at madlavningen, der tager afsat i det irakiske
kgkken, udvikler sig til, at eleverne laver fusionsmad, er det netop et eksempel
pa, hvordan arbejdet med den madmaessige mangfoldighed kan have potentiale
til at dbne et leeringsrum for at teenke og skabe bade sine egne og de andres
kulturelle normer pa nye ukendte mader.

Opsummerende kan vi sige, at der i de inkluderede studiers beskrivelser af mad-
maessig mangfoldighed fremkommer fire centrale forstdelser, som kan knyttes
til to overordnede beskrivelsesmader. En illustration af, pa hvilke mader mad-
maessig mangfoldighed beskrives i forskningslitteraturen, kan se ud som figur x

Madmaessig Madmaessig
mangfoldighed mangfoldighed
i relation til sundhed i relation til kulturel
og/eller klima mangfoldighed

Middel til at gge viden Mali sig selv som
om og tolerance over led i forandring af
for andre kulturer kulturelle graenser

Middel til at spise Middel til at spise
sund mad baeredygtig mad

Figur 2: Illustration over beskrivelser af madmaessig mangfoldighed i forskningslitteraturen

Som det fremgar i illustrationen, knyttes madmaessig mangfoldighed overord-
net set til dels en sundheds- og klimadagsorden, dels til spgrgsmal om kulturel
mangfoldighed. Fra et sundheds- og klimamaessigt perspektiv fremstilles den
madmeaessige mangfoldighed som en modpol til elevers mad- eller smagsmaes-
sige ensidighed - en ensidighed, som hindrer sundhed og baeredygtighed. Styr-
kelsen af den madmeessige mangfoldighed — altsa elevernes lyst til og mod pa
at spise mad, som udfordrer dominerende kulturelle normer — bliver et delmal
for Madkundskabsundervisningen, hvis overordnede mal er at styrke elevernes
mulighed for at kunne tage sundheds- og klimamaessigt ansvar pa egne veg-
ne; madmaessig mangfoldighed beskrives sdledes som et normativt middel i
Madkundskabsundervisningen i relation til sundhed og/eller klima. Derudover
forbindes madmaessig mangfoldighed i studierne til samfundsmaessig kulturel
mangfoldighed. Herfra beskrives gget kulturel mangfoldighed i samfundet som
et uddannelsesmaessigt vilkar, som Madkundskabsfaget ma forholde sig til.
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En forst3else af madmaessig mangfoldighed i denne forbindelse synes at veere,
at elever ma eksponeres for forskelligartede madkulturer og -traditioner i un-
dervisningen. Derved kan Madkundskab bidrage til at gge elevernes viden om
og abenhed over for den stigende samfundsmaessige mangfoldighed. En anden
forstdelse af madmaessig mangfoldighed — igen med udgangspunkt i gget kulturel
mangfoldighed som et nyt vilkdr for paeedagogikken — er som et afsaet for aktivt
at krydse eller sendre graenser mellem kulturer og udfordre fordomme. I dette
perspektiv antages det, at inddragelsen og kombinationen af forskelligartede
madtraditioner vil kunne muligggre et paedagogisk rum for rekonstruktioner
af det velkendte og anderledes.

Madmaessig mangfoldighed - i krydsfeltet mellem
forskellige diskurser

Som beskrevet i fgrste del af analysen fremstilles madmaessig mangfoldighed pa
forskellige mader i oversigtens studier. Vi kan ogsa sige, at madmaessig mang-
foldighed er et faenomen, som findes i krydsfeltet mellem forskellige diskurser.
Madmeaessig mangfoldighed synes sdledes at skifte grundleeggende betydning,
afhaengigt af om det indskrives i det, vi kan kalde en sundhedsdiskurs, en
klimadiskurs eller en multikulturalitetsdiskurs — diskurser, som givetvis alle
er tilgengelige og overlapper i og i relation til Madkundskabsundervisningen.

I en sundhedsdiskurs vil madmaessig mangfoldighed — forstaet som et spgrgsmal
om, at elever spiser med afsaet i egne praeferencer, som ikke ngdvendigvis er i
overensstemmelse med gaeldende viden om ernaeringsrigtig mad — udggre en
barrierer for sundhed. Madmaessig mangfoldighed kan dog ogsa vaere et sund-
hedsmaessigt ideal for sa vidt, at elevernes smagspraeferencer er for ensidigt
bundet til for dem betydningsfulde ungdoms-, popkulturelle eller kgnsdiskurser.
Som udfordring til elevernes ensidige madvaner vil den madmaessige mangfoldig-
hed i en sundhedsdiskurs — hvori sundhed ikke blot forstas som ernaring, men
ligeledes som trivsel (Wistoft & Qvortrup 2018) — udggre et undervisningsmaessigt
ideal, sa leenge mangfoldigheden altid har et sundhedsmaessigt sigte. Dermed
synes madmaessig mangfoldighed i en sundhedsdiskurs at indeholde bade et
friggrende potentiale, men ogsa et ensrettende sigte. Det samme perspektiv vil
i hgj grad ggre sig geldende, nar madmaessig mangfoldighed indskrives i en
klimadiskurs.

I det, man kan kalde en multikulturalitetsdiskurs, synes betydningen af mad-
maessig mangfoldighed at vaere en anden end i en sundheds- eller klimadiskurs.
Heri fremkommer den madmaessige mangfoldighed som et vilkar, som afspejler
den generelt ggede samfundsmaessige kulturelle mangfoldighed. Eleverne i en
klasse kan ses som baerere af en mangfoldighed af kulturer, religigse overbevis-
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ninger, subjektive sensoriske praeferencer og lighende, men den dertilhgrende
madmaessige mangfoldighed vil ikke ngdvendigvis fremsta som en udfordring.
Heri vil mangfoldigheden naermere fremstd som en resurse for leererens ar-
bejde med at udfordre kulturel hegemoni i klasserummet og mere generelt.
Med de ovenfor beskrevne forstdelser (figur 3) af madmaessig mangfoldighed i
en kulturel sammenhang in mente synes der dog at vaere nuancer i italesaet-
telsen af madmaessig mangfoldighed i en multikulturalitetsdiskurs. Saledes
tildeles madmaessig mangfoldighed betydning som et middel til at gge viden
om kulturel mangfoldighed, men derudover kan madmaessig mangfoldighed
ogsa italesaettes som malet med en kulturelt forandrende paedagogik. Vi synes
altsd at kunne spore en varierende grad af aktivisme i litteraturen knyttet til
madmaessig mangfoldighed i en multikulturalitetsdiskurs.

Madmaessig mangfoldighed i Madkundskab:
praktiske implikationer.

Som det fremgar af ovenstaende, kan madmaessig mangfoldighed ikke siges at
veere et entydigt begreb. Det fremstar pa én gang som et vilkdr for undervisningen
i madkundskab, en barriere for mal med undervisningen, et mal i sig selv for
undervisningen og en indholdsresurse i undervisningen. Mdden, man som leerer
kan arbejde med madmaessig mangfoldighed i Madkundskab, afhanger saledes
ihgj grad af, hvordan madmaessig mangfoldighed iagttages. Her er der fokus pa
indhold. Vi ma dog ogsa huske dimensionen, hvor madmaessig mangfoldighed
er et vilkdr, der skal tages hensyn til. Spgrgsmadlet er bare hvilke hensyn? Som
vist i gennemgangen af studierne i oversigten er der blot fa bud pa konkrete
mader at arbejde didaktisk med madmaessig mangfoldighed i Madkundskab.

I studierne af Bohm og kolleger (2016; 2015; 2015) savel som Héijer et al. (2014)
peges der pa, at leereren har mere handlekraft end eleverne i Madkundskabsun-
dervisningen med hensyn til madvalg. Leereren er saledes i en form for privile-
geret position. Denne position kraever Igbende refleksion omkring, hvordan man
som laerer udfordrer elevernes madvalg. Det er vaesentligt, at man overvejer,
hvilke diskurser man pakalder sig i dialogen med eleverne omkring madvalg.
Ved ensidigt at traeekke pa en faglig praestationsdiskurs er der eksempelvis en
risiko for, at eleverne nok accepterer at smage eller spise mad i Madkundskab,
men I elevernes andre livsarenaer, hvori den faglige evalueringsdiskurs ikke er
lige sa betydningsfuld, vil de derimod veaere mere styrede af de der dominerende
diskurser og tage andre madvalg. Leererens primare opgave — med en bevidsthed
om, at elevernes madvalg tages i krydsfeltet mellem en maengde overlappende
diskurser, som raekker ud over Madkundskabsundervisningen — bliver derved
ikke ngdvendigvis at fa eleverne til at smage pa mad, som de i gjeblikket afviser,
men derimod at sendre de forestillinger og vaerdier, eleverne knytter til mad
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og madvalg, for derigennem at dbne mulighedsrummet for elevernes madvalg
uden for skolens domane.

Inddragelsen af forskelligartede fgdevarer i undervisningen — og eventuelt ud-
formningen af specifikke smagslektioner — kan vaere et greb for at udvide ele-
vernes smagsoplevelser gennem anvendelsen de forskelligartede fgdevarer
samt deres sprog om smagsoplevelserne. Derudover vil hensynet til vilkarene
kunne blive imgdeset. En elev med laktoseintolerans vil have behov for andre
typer af fgdevarer end de andre elever. Dette synes at kunne nedbryde barrierer
mod at spise forskelligartet. Derudover kan man, som eksempelvis Jonsson
(2005) peger pa, i dialogerne om de forskellige smagsoplevelser aktivt arbejde
med at udfordre de normative forestillinger, som influerer elevernes madvalg.
Yderligere kan de forskelligartede smage, som man inddrager i undervisnin-
gen, knytte sig til forskellige kulturelle perspektiver. Et eksempel pa det kan,
som Janhonen-Abruquah et al. (2014) beskriver, vaere inddragelsen krydderier
fra forskellige madtraditioner. Derved kan den aktive inddragelse af mad- og
smagsmaessig mangfoldighed blive en resurse i arbejdet med at udvide dels
elevernes smagshorisont og deres kulturelle abenhed.

Shin og Bae (2019) synes at komme en smule naermere en distinkt paedagogik,
der arbejder direkte med den madmaessige mangfoldighed. Perspektivet her
er som beskrevet bundet til et multikulturalitetsperspektiv, og mangfoldighed
ses som et samfundsmaessigt vilkar og en paedagogisk resurse. Som beskrevet
muligggr inddragelsen af madmaessig mangfoldighed i undervisningen en no-
madisk praksis, med hvilken forfatterne mener en praksis, som drejer sig om,
at eleverne tildeles reel handlekraft via bevaegelser pa tveers af smagsmaessige
og kulturelle greenser. Dette implicerer, at undervisningen ma praesentere ele-
verne for forskelligartede smage og madvarer, men praesentationen udggr ikke
blot at afszet for gget viden om madmszessig mangfoldighed; praesentation ma
udggre et afsaet for at kunne eksperimentere med kombinationer og transfor-
mationer af det velkendte og det ukendte i forsgg pa at skabe noget nyt. Mere
konkret kan denne eksperimenteren eksempelvis bestd i, at eleverne skal udvikle
og tilberede fusionsretter mellem forskellige kgkkener. Som beskrevet kan et
tilsvarende perspektiv findes i Garcia (2018), som, med en lignende interesse
i madens eller smagens greensedbnende muligheder, arbejder med forholdet
mellem graenseomrader, mad og de paedagogiske muligheder i deres relation.
‘Hotdog-tamales’ og ‘carne asada pommes frites’, som Garcia naevner som en
form for ‘hybridmad’, der udfordrer geengse opfattelser af kulturel autenticitet,
kunne blandt andet vaere noget, der kan eksperimenteres med i en nomadisk
praksis som den, Shin og Bae (2019) beskriver.
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Opsamling: Forskningslitteratur

Med denne forskningsoversigt har vi klarlagt en raekke eksisterende perspekti-
ver pd madmaessig mangfoldighed i relevant forskningslitteratur. Vi har pd den
baggrund forsggt at skabe afsaet for en diskussion af paedagogiske og didaktiske
problemstillinger i relation til madmaessig mangfoldighed i Madkundskab.

Oversigten bestar af elleve inkluderede studier, som fordeler sig geografisk
mellem Skandinavien, USA og Australien.

For at guide oversigtens analyse og refleksion har vi opstillet en raekke spgrgsmal,
som kredser om, hvordan madmaessig mangfoldighed i relation til Madkundskab
beskrives i forskningslitteraturen, hvordan madmaessig mangfoldighed indskri-
ves i forskellige diskurser, normative antagelser om madmaessig mangfoldighed
og madmaessig mangfoldighed i en didaktisk og paeedagogisk sammenhaeng.

Pa baggrund af de opstillede spgrgsmal har vi fremanalyseret to overordnede
beskrivelsesmdder i litteraturen vedrgrende madmaessig mangfoldighed: 1) be-
skrivelser af madmaessig mangfoldighed i et sundheds- eller klimaperspektiv
og 2) beskrivelser af madmaessig mangfoldighed i et kulturelt perspektiv. Inden
for den f@rste beskrivelsesmdde fremstar mangfoldighed som positiv modpol
til ensidighed i madvalg; en ensidighed, som modvirker sundere eller mere
klimavenlige madvalg. Madkundskabsundervisningen ma saledes arbejde med
madmaessig mangfoldighed i forsgget pa udvide elevers madmaessige reper-
toire. [ denne forstdelse fremstar madmaessig mangfoldighed dog i hgjere grad
som et normativt middel end et egentligt mal i sig selv. Dette kommer sdledes
til udtryk ved, at madmaessig mangfoldighed i litteraturen bygger pa specifikke
normative antagelser om, hvad eleverne bgr spise. Derved er afszettet for arbejdet
med mangfoldighed bundet til en praedefineret retning, som altid vil samle det
mangfoldige inden for rammerne af ‘det rigtige’. Inden for et kulturelt perspektiv
anses mangfoldighed for at vaere et samfundsmaessigt vilkar.

Madmeaessig mangfoldighed i Madkundskab afspejler sdledes den samfunds-
maessige mangfoldighed, hvormed undervisningen udggr en arena for at arbejde
med mangfoldigheden. Vi sporer dog i denne sammenhang to slags forstaelser
af madmaessig mangfoldighed. I én forstaelse udggr den som vilkar noget,
leereren ma forholde sig til og praesentere eleverne for inden for rammerne
af den geengse Madkundskabsundervisning. Dette ggres eksempelvis ved, at
eleverne arbejde med retter fra forskellige nationaliteter eller kulturer. I den
anden forstaelse udggr den madmaessige mangfoldighed afsaettet for at skabe en
‘nomadisk’ praksis, som sgger at ggre op med det autentiske og i stedet arbejde
med kulturelle forandringer. Dette muligggres eksempelvis ved at arbejde med
‘hybrid madlavning’, hvori forskelligartede kulturelle elementer danner afsaettet
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for skabelsen af ‘nye’ retter. Den madmaessige mangfoldighed kan sdledes inden
for denne ramme bade findes som et middel til en gget forstdelse blandt elever
af den samfundsmaessige mangfoldighed, og den kan findes som et stgrre mal
for en aktivistisk undervisning.

P3 baggrund af denne indledende forskningslitteraturanalyse peger vi pd, at
madmeaessig mangfoldighed ikke kan siges at have en klart defineret betydning,
men grundlaeggende skifter betydning, afhaengigt af hvilke diskurser det som
feenomen tales ind i. Dertil peger vi pd, at madmaessig mangfoldighed, ind-
skrevet i det, vi kalder en sundheds- og klimadiskurs, far en dobbelt betydning
som bade en barriere for normative mal og en resurse til at na selvsamme mal,
mens madmaessig mangfoldighed, indskrevet i det, vi kalder en multikultura-
litetsdiskurs, primeert far betydning af at vaere en resurse eller sagar et mal for
Madkundskabsundervisningen.

Vi afslutter oversigten med overvejelser over, hvordan man kan gribe undervisning
i, med og for madmaessig mangfoldighed an i praksis. Oversigtens inkluderede
studier bidrager blot med fa konkrete didaktiske bud, men vi peger pa tre mader,
hvorpa man som leerer kan forholde sig til og arbejde med madmaessig mang-
foldighed: For det fgrste ma man ggre sig overvejelser om, at man som lzerer
har mere handlekraft end eleverne inden for Madkundskabsundervisningens
rammer, men samtidigt at madkundskabsundervisningens rammer er begraen-
sede. Med dette in mente — og med en bevidsthed om, at elevernes madvalg
tages i spendingsfeltet mellem en raekke diskurser og for dem betydningsfulde
dagsordener — bliver den primaere opgave som laerer ikke, at man vil sendre
elevernes madvalg nu og her, men derimod at man bruger den madmaessige
mangfoldighed som afszet for at ®endre mulighedsrummet for elevernes madvalg
pa tveers af alle deres livsarenaer. For det andet kan man overveje, hvordan
man kan arbejde med at repraesentere den samfundsmaessige mangfoldighed i
Madkundskabsundervisningen pa en made, som kan gge elevernes kendskab
til og forstdelser af den kulturelle diversitet, som udggr den samfundsmaessige
virkelighed. Dette kan man eksempelvis ggre ved at inddrage forskelligartede
smagsoplevelser og madtraditioner i undervisningen og lade dem vaere afsaet
for dialoger med eleverne. For det tredje kan man overveje, om Madkundskab-
sundervisningen kan udggre en arena for aktiv eksperimentering med omform-
ningen af kulturelle graenser og autenticitet. Dette kan man eksempelvis ggre
ved at lade eleverne arbejde med hybridretter og -madlavning.

Endelig ma det veere tydeligt, at der er forskel p3, hvordan vi anskuer madmaessig
mangfoldighed ud fra hhv.

1. Genstandsfeltet i undervisningen, dvs. indholdet

2. Vilkarene for undervisningen, dvs. rammefaktorer, som leereren ma forholde
sig til fx gennem f@devarevalg og organisering af elever i grupper (madmaessig
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mangfoldighed er her ikke et konkret indhold, men inkluderes pa lige fod
med fx hygiejne, som i princippet altid skal veere til stede).

De fglgende anbefalinger knytter sig til madmaessig mangfoldighed som ind-
holdskategori, idet det er indholdsperspektivet, forskningslitteraturen fokuserer
pa. Vi vil sgge at angive mere praecise anbefalinger til vilkar/rammer ud fra
forskningsprojektets empiriske analyser.

Forelgbige anbefalinger

Pa baggrund af denne oversigts fund kan vi opstille en raekke anbefalinger til,
hvordan man som Madkundskabslaerer kan forholde sig til et feenomen som
madmaessig mangfoldighed i Madkundskabsundervisningen:

« Atman som leerer afstar fra at italesaette specifikke spisemadder eller madvalg
som anderledes fra noget andet (eksempelvis vegetarmad som anderledes fra
mad med k@d), men derimod italeszetter forskellige spisemadder som noget
i-sig-selv-vaerdifuldt.

+ Atman som lerer skelner tydeligt mellem madmaessig mangfoldighed i rela-
tion til a) sundhedsfremme og klimaomstilling og b) kulturel mangfoldighed.

+ Atman som lzerer ggr sig bevidst om, at man i Madkundskabsundervisningen
har stgrre handlekraft end eleverne i forhold til madvalg, og derfor reflekte-
rer over sine egne vaerdier savel som de kulturelle vaerdier og normer, som
afggr mulighedsrummet for madvalgene, og ikke blindt reproducerer disse.

+ At man som lzerer kan inddrage forskelligartede smagsoplevelser og mad-
traditioner i undervisningen for derigennem at skabe et afsaet for dialoger
om kultur, diversitet og mangfoldighed med eleverne.

« At man som lerer ggr sig bevidst om, at elevernes madvalg ma iagttages

i spendingsfeltet mellem en raekke hverdagsdiskurser og for dem betyd-
ningsfulde dagsordener, og at madkundskabsundervisningens rammer i
den sammenhang kan vaere begraensede.
At man som leerer i mindre grad fokuserer pa at @ndre elevernes madvalg
nu og her, men derimod at bruge den madmaessige mangfoldighed som
afsaet for, at eleverne laerer at eendre mulighedsrummet for deres madvalg
pa tveers af deres livsarenaer.
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Del 2: Survey-baseret
undersggelse

For at understgtte analysen og anbefalingerne i forskningslitteraturoversigten
(Del 1) har vi gennemfgrt en spgrgeskemaundersggelse blandt landets Madkund-
skabslaerere (fordr 2021). Foreningen for Madkundskab var behjalpelig med at
distribuere undersggelsen. Vi formulerede en tekst til foreningens nyhedsbrev
og Facebook-gruppe (bilag A), og vi oplyste respondenterne om vores behand-
ling af personfglsomme oplysninger, dvs. om GDPR (bilag B). Spgrgeskemaerne
(bilag C) blev sent ud via survey-exact til laerernes/skolernes e-mailadresser, og
svarene er modtaget og behandlet anonymt. De elektroniske besvarelser blev
indleest direkte i Excelregneark og derfra transformeret med henblik pa analyse
ved brug af IBM SSPS.

I analysen af surveydata har vi valgt at gennemfgre en faktor- og clusterana-
lyse. I de fglgende afsnit vil vi redeggre for den metodiske tilgang hertil, og vi
vil redeggre for de valg, vi har truffet. Derefter praesenterer vi resultaterne og
en fortolkning heraf. Afslutningsvist vil vi diskutere resultaterne i forhold til
resten af vidensgrundlaget i denne rapport.
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Metode

Fgrst har vi ved brug af eksplorativ faktoranalyse undersggt, hvilke items i data-
saettet der kan grupperes som latente konstrukter (bilag E). Det betyder, at vi har
undersggt, hvilke besvarelser af spgrgeskemaets forskellige spgrgsmal (items)
der samvarierer i en sddan grad, at disse kan grupperes i variabler med en mere
overordnet tematisk betegnelse. Eksempelvis er leererne blevet spurgt, i hvor
hgj grad de tager saerlige hensyn til elever ud fra: 1) religigse tilhgrsforhold, 2)
ideologiske overbevisninger og 3) sundhedsmaessige forhold. Vores faktoranalyse
indikerer, at leerernes besvarelser pa disse tre spgrgsmal samvarierer i sa stor
grad, at vi kan tillade os at gruppere disse tre items som ét latent konstrukt/én
variabel, hvilken vi vaelger at betegne: Laerernes hensynstagen til eleverne. Den
eksplorative faktoranalyse indikerer i alt fem latente konstrukter, der fremgar
af tabel x sammen med Cronbach alfa-test for reliabilitet:

Tabel 3: Latente konstrukter og Cronbach alfa-vaerdier

Latente konstrukter Antal items Alpha
Laerernes didaktiske refleksion over MM 4 .86
Laerernes egne holdningers indflydelse i undervisningen 4 .90
Laerernes holdning til, at eleverne udvider deres smagskompetence 4 .61
Laerernes hensynstagen til eleverne 3 71
Laerernes oplevelse af udfordringer i forbindelse med MM 2 .76

Alphaveerdierne er acceptable ud fra generelle statistiske kvalitetskriterier, som
typisk anbefaler, at disse ligger mellem 0,7 og 0,9, mens vardier ned til 0,5 er
brugbare (Cho & Kim 2015; Streiner 2003; Tavakol & Dennick 2011). Resultaterne
af vores Cronbach alpha-test indikerer sdledes, at de konstruerede variabler er
palidelige i den videre analyse. I bilag D fremgar det, hvilke konkrete items der
indgar i hvert af de fem latente konstrukter.

For at undersgge karakteristika ved leerernes didaktiske handtering af madmaessig
mangfoldighed, og hvordan de latente konstrukter korrelerer, har vi gennem-
fgrt en clusteranalyse. Der er mange metodiske variationer af clusteranalyse
(Teo 2013), men de har alle til felles, at et antal observationer/respondenter
(n) grupperes i clusters/grupper (k/G) baseret pa ligheder i deres besvarelser.
Med andre ord er respondenter, som grupperes i én bestemt cluster, relativt
ensartede i deres svar pa spgrgeskemaets spgrgsmal. Implicit vil hver cluster
adskille sig fra andre clusters med hensyn til de samme parametre (Petscher et
al. 2013). Metoden ggr det muligt at reducere kompleksiteten af det samlede antal
besvarelser. Eksempelvis indgar der 380 besvarelser fra laerere i vores survey,
og det vil vaere uoverskueligt at iagttage alle besvarelser samtidig. Derimod ggr
clusteranalysen det muligt at opdele respondenterne i et mindre antal grupper,
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hvor det er mere overskueligt at iagttage, hvad der kendetegner dem.

De forskellige tilgange til clusteranalyse adskiller sig primaert i forhold til, hvordan
grupperingen beregnes, afhaengigt af hvilken algoritme der anvendes (Karlson
2017). I denne undersggelse har vi anvendt Wards Linkage-metoden (Everitt,
Landau, Leese & Stahl 2011). Dette er en hierarkisk clustermetode, der fgrst
beregner, hvilke to besvarelser der er mest ens i hele datasaettet, og grupperer
disse i samme cluster/gruppe. Derefter grupperes de naeste to besvarelser, og
sddan fortseetter grupperingen, indtil alle besvarelser er grupperet i clusters.
Det betyder, at kompleksiteten af alle besvarelser reduceres til det halve i denne
fgrste del af processen. Herefter grupperes alle de genererede clusters igen ud
fra lighed, og kompleksiteten reduceres endnu engang til det halve. Processen
fortsaetter, indtil alle data er reduceret til én cluster, der inkluderer alle besvarelser
i dataseettet. En grafisk gengivelse i form af et dendogram ggr det muligt at “ga
baglaens” og se strukturen af clusters konstrueret i hierarkiet, og derfra valge,
hvor mange clusters der skal bruges i den videre analyse (Chen et al. 2005).
Figur 1 illustrerer via et dendogram de gverste 20 clusters/grupper (G1-G20),
som er genereret i vores analyse. Pa baggrund af denne vzlger vi at anvende
tre clusters til videre analyse, hvor cluster 1 bestar af G1-G6, cluster 2 bestar af
G7-G14, og cluster 3 bestdr af G15-G20.

Figur 1: Dendogram med angivelse af tre clusters
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De tre clusters, som fremgar af dendogrammet, har vi valgt at anvende i en ta-
belanalyse, hvor de fem latente konstrukter indgar sammen med to enkeltitems
og fire baggrundsoplysninger om laererne. Resultatet heraf fremgar af tabel 4.
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Resultat

Tabel 4: Tabelanalyse af clusters, latente konstrukter, single items og baggrunds-

variable

Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3
Latente konstrukter
Laererens grad af:
Didaktiske refleksion over MM .56 -.82 .37
Egne holdningers indflydelse i undervisningen .52 -.81 .04
Holdning til, at eleverne udvider deres smagskompetence .66 10 -.87
Hensynstagen til eleverne .34 -43 -.08
Oplevelse af udfordringer i forbindelse med MM 32 -.52 .00
Single items
Seneste lektion: | hvor hgj grad gav MM dig didaktiske muligheder? .38 -.50 22
| hvor hgj grad er MM et emne, som du generelt underviser i? .35 -32 a5
Baggrundsvariable
Leerernes anciennitet .20 .02 -.08
Kgnsfordeling i % (M/K) 16/84 12/88 16/84
% leerere med Madkundskab som linjefag/undervisningsfag 73 79 72
% fordeling skoletype (Folkeskole/Privat- friskole) 77/24 77/23 74/26
n n2 70 89
% 4 26 33

Fortolkning

N =271p = 0,000

Cluster 1i tabel 4 kendetegnes ved at udggre 41 % af leererne (n=112), som ind-
gar i analysen, og det er den gruppe af leerere, der har den hgjeste anciennitet.
Angdende de latente konstrukter kendetegnes cluster 1 ved, at disse laerere i
hgjest grad tilkendegiver at reflektere didaktisk over madmaessig mangfoldig-
hed i Madkundskabsundervisningen. Det er ogsa dem, der i hgjest grad lader
deres egne holdninger til madmaessig mangfoldighed have indflydelse pa deres
undervisning, og det er denne gruppe af leerere, der finder det mest vigtigt, at
eleverne udvider deres smagskompetence eksempelvis ved, at eleverne arbejder
med nye/ukendte fgdevarer og udvider deres smagspraeferencer (se ogsa Wistoft
& Qvortrup 2018, 2021; Wistoft 2022). Endvidere er dette gruppen af lzerere,
som i hgjest grad tager hensyn til deres elever ud fra religigse tilhgrsforhold,
ideologiske overbevisninger og sundhedsmaessige forhold. Det er ogsa grup-
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pen af leerere, som i hgjest grad oplever, at madmaessig mangfoldighed skaber
udfordringer i Madkundskabsundervisningen, men samtidig er det dem, som i
hgjest grad ser muligheder i madmaessig mangfoldighed og bruger det som et
undervisningsemne.

Cluster 2 har meget anderledes karakteristika end cluster 1 — laererne i denne
gruppering responderer faktisk diametralt modsat pa flere af de undersggte
parametre. Eksempelvis tilkendegiver leererne i denne cluster den laveste grad
af didaktisk refleksion over madmaessig mangfoldighed i Madkundskabsun-
dervisningen. Det er ogsa dem, der i lavest grad lader deres egne holdninger til
madmaessig mangfoldighed have indflydelse pa deres undervisning. De tager
ilavest grad hensyn til deres elever ud fra religigse tilhgrsforhold, ideologiske
overbevisninger og sundhedsmaessige forhold. Cluster 2 er ogsa gruppen af
laerere, som i lavest grad oplever, at madmaessig mangfoldighed skaber udfor-
dringer i Madkundskabsundervisningen, og de ser i lavest grad muligheder i
madmaessig mangfoldighed og underviser heller ikke heri i saerlig hgj grad. I
forhold til lzererne i de to gvrige clusters har de en relativt neutral holdning til,
hvorvidt det er vigtigt, at eleverne udvider deres smagskompetencer (koefficient
=.10). Denne gruppering af laerere udggr ca. en fjerdedel (26%, n=70) af lzererne,
som indgar I analysen, og I forhold til de to gvrige clusters har disse laerere den
mellemste anciennitet I forhold til undervisning.

Cluster 3 kendetegnes ved at udggre 33 % af leererne (n=89), som indgar i ana-
lysen, og det er den gruppe af lerere, der har den laveste anciennitet. Det er
leerere, som i langt stgrre grad end laererne i cluster 2 reflekterer didaktisk over
madmaessig mangfoldighed, men ikke i lige sa hgj grad som laererne i cluster
1. De er relativt neutrale i forhold til at lade deres egne holdninger have ind-
flydelse pa undervisningen, ligesom de er relativt neutrale i forhold til at tage
hensyn til elevernes madmaessige mangfoldighed. Derimod er dette gruppen af
leerere, som i hgjest grad mener, at det ikke er Madkundskabsundervisningens
funktion, at eleverne udvider deres smagskompetence. Altsd har de i hgjest grad
tilkendegivet at vaere uenige i, at det eksempelvis er vigtigt i Madkundskab, at
eleverne deltager i maltiderne, spiser den mad, de har vaeret med til at lave, og
at eleverne udvider deres smagspraeferencer. Relativt til de to gvrige clusters har
denne gruppering af lzerere relativt neutrale oplevelser af, hvorvidt madmaessig
mangfoldighed skaber udfordringer, men de ser muligheder og underviser heri
— dette i markant lavere grad end laererne i cluster 1 og markant hgjere grad end
lererne i cluster 2.

Pa tvaers af de tre clusters ser vi meget sma kgnsforskelle, men der er i alle clu-
sters en overrepraesentation af kvindelige laerere. Dette er ikke overraskende,
eftersom det i forvejen er kendt, at der er markant flere kvindelige end mandlige
danske undervisere i faget Madkundskab (kilde). Vi ser ogsa en naesten ligelig
fordeling af 1eerere med Madkundskab som linjefag/undervisningsfag. Dog vil vi
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papege, at det er cluster 2, som har den hgjeste procentmaessige andel af lzerere
med Madkundskab som linjefag/undervisningsfag. Det finder vi bemaerkelses-
vaerdigt, fordi leererne i denne cluster bl.a. er dem, der i lavest grad reflekterer
didaktisk over madmaessig mangfoldighed, hvilket vi finder overraskende. Der
er en relativt ensartet fordeling af laerere pa tvaers af de tre clusters i forhold til,
hvorvidt de underviser pa en folke- eller privatskole.

Bemaerk, at der i tabel x er besvarelser fra 271 leerere, hvilket er noget feerre end
de 380, der samlet har deltaget. Denne reduktion skyldes, at der kraeves fuld-
steendig bevarelse pd samtlige spgrgsmal i surveyet for, at en respondent kan
inkluderes i analysen.

Diskussion af resultaterne fra faktor- og
clusteranalysen

Tabel x illustrerer, at der kan identificeres distinkte grupper af leerere, som er
meget forskellige i deres holdninger til madmaessig mangfoldighed i faget Mad-
kundskab, samt hvordan de handterer madmaessig mangfoldighed i undervis-
ningen. I vores optik kan det betragtes som tre forskellige laererprofiler, og hvis
vi relaterer disse profiler til eksisterende viden om god undervisningspraksis i
faget Madkundskab, er det vores fortolkning, at leererprofilen i cluster 1 er den
efterstraebelsesveaerdige, da den ud fra en analyse af leererprofilerne (Carlsen
2017) viser sig at veere taettest pd Madkundskabs formal og mal.

Laererprofiler kan analyseres ud fra forskellige perspektiver eller iagttagelses-
punkter, hvor man enten retter fokus mod laererpersonligheden/-typen, eller man
orienterer sig mod de interesseomrader, som leereren indretter og gennemfgrer
sin undervisning med. Ved at benytte en indholdsorienteret analysestrategi
er det tydeligere, hvorvidt en bestemt laererprofil er i overensstemmelse med
kompetenceomrddernes indhold i faelles mal for Madkundskab og faelles mal for
Madkundskab valgfag (Bgrne og undervisningsministeriet 2019). Vores laerer-
profilanalyse har et overordnet fokus pa ‘madlavning og praktisk hverdagsliv’ i
undervisningens indhold. De enkelte clusters bidrager forskelligt dertil, hvilket
fremgar i de fglgende afsnit.

Cluster 1I's vaegtning af elevernes arbejde med nye og kendte fpdevarer samt en
udvidelse af elevernes smagspraeferencer i kobling med en erkendelse af de
samfundsmaessige realiteter som divergens i religion, ideologi, engagement i
baeredygtighed og sundhed peger i retning af et fagsyn hos laererne i cluster 1,
der placeres fokus pa bdde en gastronomisk og kreativ made at arbejde med
mad og fedevarer pa, samtidig med at indholdet i undervisningen har fokus pa
videnskab og samfundsfortolkning herunder ogsa indsigten i det aestetiske som
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en samfundsrelateret og foranderlig betydning for, hvordan mennesket vaelger
(Carlsen 2017). Derfor ser cluster 1 madmaessig mangfoldighed bade som en
udfordring og en mulighed. Det peger p3, at cluster 1 arbejder ud fra Madkund-
skabs formalsparagraf stk. 2, hvor viden skal kobles med den konkrete materielt
forankrede laering for at kvalificere den lyst og ulyst, der styrer elevernes valg
af fgdevarer. Dette munder ud i en forpligtigende praksis.

Cluster 2 har et helt andet fagsyn end cluster 1, idet den samfundsmaessige vir-
kelighed ikke lader til at have den store betydning for undervisningens indhold.
Fokus pa smagsudfordringer og nye erfaringer fylder ganske lidt, og eleverne
selv har ikke den store indflydelse pd indholdet eller pa den aestetiske og smags-
maessige forstaelse af mad og fgdevarer. Det ggr fagsynet meget orienteret mod
en praktisk afvikling af genskabte retter efter opskrift, der leegger vaegten pa de
enkelte elevers eget liv (Carlsen 2017). Herved far madmaessig mangfoldighed
ikke nogen betydning for faget og dets udfoldelse, fordi faget her behandler den
enkelte elevs opfattelse af madens betydning for sig selv og ikke for andre. Det
bliver en faglig vinkel, der tager udgangspunkt i den enkelte elev uden noget
specifikt gnske om forandring. Dermed har cluster 2 ikke den ambition, der
ligger i fagets formal om at kunne traeffe kritisk reflekterede madvalg og tage
medansvar for problemstillinger, der vedrgrer mad, madvalg etc. i relation til
blandt andet sundhed og bzeredygtighed.

Cluster 3 er lidt mere uklar i forhold til et tydeligt undervisningsindhold og fagsyn,
da lererne her erkender den madmaessigt mangfoldige virkelighed tilsynela-
dende uden ambition om, at elevernes smagshorisont udvides. Det kan vaere
vanskeligt at gennemskue, hvorvidt fagsynet vaegter den kreative og gastrono-
miske side (Carlsen 2017), men i og med cluster 3 ikke finder madfzellesskabet
vigtigt, bliver fagsynet individorienteret og dermed indholdstomt. I stedet er
laerernes fokus rettet mod den enkeltes livskvalitet gennem konkrete erfarin-
ger med madfremstilling og hdndvaerk. Dette kan skabe rum for at undervise i
madmaessig mangfoldig, som cluster 3 (dog) ser muligheder i. Problemet er, at
cluster 3 ikke har et gnske om, at faget skal udvide elevernes smagskompetence,
hvilket ggr indholdet utydeligt og ikke i overensstemmelse med hverken fagets
formal eller fagets kompetencemal.

I den fglgende Del 3 sammenholder vi disse analytiske fund og diskussionen
med en tematisk analyse af 24 personlige interview med madkundskabslaerere
fra hele landet. De to analyser (survey-analysen og interviewanalysen) udmgntes
i nogle praeciserede anbefalinger sidst i Del 3.
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Del 3: Interview med
Madkundskabslaerere

Forskningsoversigten blev rundet af med forelgbige anbefalinger til, hvordan man
som laerer kan arbejde didaktisk reflekteret med madmaessig mangfoldighed i
Madkundskab. Anbefalingerne gar pd, at man som laerer ma vaere bevidst om, at
man har mere handlekraft end eleverne inden for Madkundskabsundervisningens
rammer, og samtidigt at rammerne er begraensede. Med dette in mente — og med
en bevidsthed om, at elevernes madvalg ma ses i broget felt med forskellige dis-
kurser og for dem betydningsfulde madvalg og maltidsfaellesskaber — bliver den
primaere opgave som laerer ikke at s@ge at forandre elevernes madvalg nu og her.
Derimod kan man som laerer bruge madmaessig mangfoldighed som afszet for,
at eleverne selv leerer at eendre mulighedsrummet for deres madvalg pa tveaers af
deres livsarenaer. Man kan arbejde med at repraesentere ‘den samfundsmaessige
mad- og maltidsvirkelighed’ i Madkundskabsundervisningen pa en mdde, som
kan gge elevernes kendskab til og forstaelser af kulturel maddiversitet. Dette kan
man eksempelvis ggre ved at inddrage elevernes smagsoplevelser og forskel-
ligartede madtraditioner i undervisningen og lade dem vaere afszet for dialoger
med eleverne om madmaessig mangfoldighed. Man kan arbejde med at lade
Madkundskabsundervisningen udggre en arena for aktiv eksperimentering med
genskabelse af kulturel diversitet og autenticitet. Dette kan man eksempelvis
gare ved at lade eleverne arbejde med hybridretter/-madlavning.

Endelig anbefaler vi pd baggrund af forskningsoversigten, at det skal veere tydeligt
for leereren, at der er forskel pd, hvordan hun/han anskuer madmaessig mang-
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foldighed ud fra hhv. indholdet i undervisningen og vilkdrene eller rammerne for
undervisningen. Fx kan leereren vaelge fgdevarer og organisere eleverne i grupper
ud fra madmeaessig mangfoldighed pa lige fod med fx hygiejne, fgdevareallergi
mv., som i princippet altid skal vzere til stede.

Datagrundlag, empiriske optegnelser og
analysestrategi

Gennem 24 individuelle interview med Madkundskabslaerere pa skoler, geografisk
spredt over hele landet, har vi undersggt leerernes opfattelser af madmaessig
mangfoldighed relateret til didaktiske valg, elev- og madhensyn. Afszettet er
vores interesse for, hvordan lererne beskriver deres undervisningspraksis.
Vi har dermed kunnet lave en mere dybtgdende analyse af vores forsknings-
litteratur- og survey-fund, idet interviewdatamaterialet abner mulighed for
yderligere fortolkning af leerernes syn, holdninger og viden om madmaessig
mangfoldighed samt deres didaktiske valg. Dette skal ses som et supplement
til bade forskningsoversigten og survey-analysen.

Vi har desvaerre ikke interviewet elever og forzldre, hvilket kunne have bidraget
til yderligere videnskabelig didaktisk refleksion.

For at skabe et sammenhangende datagrundlag har vi udarbejdet en intervie-
wguide, der fremgar af bilag E, som er blevet brugt i samtlige 24 individuelle
laererinterview. Vores empiriske analyse af interviewmaterialet er struktureret
efter et saet af analysestrategiske spgrgsmal, der er praesenteret i bilag F. Desuden
har vi noteret geografi: hvor i landet leererens skole ligger og angivet det med
postnumre. Den enkelte interviewede leerers anciennitet dels som lzerer, dels
i faget samt kgn (kvinde eller mand) er ligeledes noteret.

Interviewene blev fortaget af syv forskere i forskningsteamet, som fordelte sig i
de fem regioner. De transskriberede deres egne interview. Derefter analyserede
de hinandens transskriberinger, dvs. at det var andre end dem selv, der fandt
empiriske svar pa spgrgsmalene i analysestrategien i de enkelte transskribe-
ringer. Det resulterede i 24 analyse/svar-skemaer behaftet med selvstaendige
postnumre fordelt pa de 24 laerere/skoler i de fem regioner. Vi var saledes op-
maerksomme pa eventuelle geografiske forskelle og eventuel spredning mel-
lem land og by. Desuden var vi opmarksomme pa leerernes anciennitet, idet
survey-clusteranalysen havde vist bemaerkelsesvaerdige anciennitetsforskelle
irelation til laerernes holdninger til og selvbeskrevne praksis med madmaessig
mangfoldighed i Madkundskab. Pa baggrund af disse empiriske optegnelser
i skemaform lavede vi en tveergdende tematisk analyse af leerernes oplevede
praktiske og didaktiske udfordringer ift. madmaessig mangfoldighed — bade som
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indhold eller tema i undervisningen og som vilkar eller rammer for undervis-
ningen og elevernes lering.

I de fglgende afsnit presenterer vi disse tematikker.

Intenderet lering

Vi vil indledningsvis redeggre for vores begreb om intenderet laering, som vi
har brugt i interviewanalysen. Intenderet laering er udtryk for, hvilken lzering
undervisningen har til hensigt bidrage med blandt eleverne, med andre ord
hvad de skal leere. Intenderet leering er typisk udtrykt i mal fx fagets Fzelles mal
(Bgrne- og Undervisningsministeriet 2019), der afspejler idealer, ambitioner
eller forventninger til leeringen. Intenderet leering kan ogsa fremga i de madl,
man som en leerer (eller en elev) har med en bestemt paedagogisk aktivitet. Den
intenderede leering er ikke kun laererens. Det er vigtigt at medregne elevernes
intenderede lering som udtryk for det, de selv forventer at leere (Wistoft &
Qvortrup 2018), dvs. bdde elevernes forventning til undervisningens og deres
forventninger til egen leering. Det har vi som sagt desvaerre ikke undersggt, idet
vi ikke har lavet elevinterview.

Det er almen kendt, at eleverne ikke kun tilegner sig holdninger, viden og
feerdigheder i kraft af undervisningen, men ogsa i kraft af alle mulige andre
pavirkninger (Wistoft & Qvortrup 2018).

I Madkundskab er den intenderede lering teet knyttet til fagets fire kompe-
tenceomrader: Mad og sundhed, Fgdevarebevidsthed, Madlavning og Mad og
Madltidskulturer (Bgrne- og Undervisningsministeriet 2019). Hvad angar mad-
maessig mangfoldighed, fremhaver laeseplanen, at eleverne skal udvide deres
fpdevarebevidsthed i arbejdet med nye/ukendte fgdevarer, udvikle madlav-
ningskompetence, leere at forholde sig til egne og andres smag og madvalg samt
deltage aktivt i maltiderne i Madkundskab.

Vi skelner mellem to bevidsthedsprocesser, den intentionelle og den ikke-inten-
tionelle. Tilsvarende skelner vi mellem undervisning, som er leringsintentionel,
og socialisering, som ikke leeringsintentionel (Wistoft & Qvortrup 2018). Bade
undervisning og socialisering er sociale aktiviteter, som former elevernes mulig-
hedsbetingelser og livsforlgb. Forskellen knytter sig til det intentionelle sigte. Hvor
undervisning organiseres ombkring tilsigtet laering, sker elevernes socialisering
gennem updagtede og ‘medlgbende’ udviklingsprocesser (Wistoft & Qvortrup 2018).

I de felgende afsnit udfolder vi de interviewede laereres syn pa savel intenderet
som ikke intenderet laering.
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Laerings- og socialiseringspotentiale

Et vigtigt leeringsfokus blandt de interviewede laerer er, at eleverne skal lere at
forholde sig til madmaessig mangfoldighed, sa de udvikler forstaelse, indsigt og
forstdelse for egne og andres madvalg. Flere leerere fremhaever arbejdet med mad-
kultur som szerligt givende for eleverne. De betragter madmaessig mangfoldighed
som et leerings- og socialiseringspotentiale. Disse citater er eksempler herpa:

Imgdet med et andet menneske omkring maden, sd har vi noget at
snakke om. Det er vigtigt, at de har et dbent sind, i forhold til at der
er forskellige mdder at spise, der er forskellige mdder at lave mad pa.
PG den made kan man ogsd lere et andet menneske at kende ved,
at man mgder den mdde, Vi spiser pd.

Det at arbejde med madkultur og andre Rulturer Ran lgse nogle af
de udfordringer, jeg mgder ... jeg kan for det meste lave et forlgb,
hvor jeg faktisk far det hele med, sd vi far lavet nogle opgaver eller
far nogle gode dialoger omkring det her spaendingsfelt, hvor vi kan
udfolde det her madmaessige mangfoldighed. Jeg synes, der er en
masse dannelsesperspektiv i det her med madmaessig mangfoldig-
hed. Den her forstdelse for hinandens baggrunde og spisemdder er
et keempe laeringspotentiale.
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Det er vaesentligt for de fleste af de interviewede leerere, at eleverne far mulighed
for at repraesentere deres forskellige mad- og maltidskulturer, og at undervis-
ningen laegger op til diskussioner om mad- og maltidskulturer. Laererne tager
hensyn til elevernes forskellige mdder at spise pa og til deres smagspraeferencer.
Intentionen er, at eleverne far mulighed for at arbejde med mad og maltider
med fokus p3, hvordan smagspraeferencer, veerdier, normer, vaner og traditioner
skabes af mennesker i samspil med hinanden.

I Madkundskabsfagets vejledning er det beskrevet sadan: “Med inddragelse af
egne maltidserfaringer kan eleverne sammenligne mad- og maltidskulturer
fra forskellige tidsperioder og steder, gerne af eksemplarisk karakter” (EMU.
DK/modul/Madkundskab-fzlles-mal-leeseplan-og-vejledning). I vores laere-
rinterviews er der talrige eksempler p3, at leererne har en intention om, at
eleverne arbejder med egen og andres mad- og maltidskultur, smag og trivsel.
Det sker dels gennem indholdet i undervisningen, dels i de feelles maltider.
Laererne giver udtryk for, at det er vigtigt at tage hdgjde for, at eleverne har en
familie-hverdag, hvor maden og maltiderne kan se meget anderledes ud end i
Madkundskabsundervisningen. De fortzeller om, hvordan madmaessig mang-
foldighed indrammer elevernes socialisering og muligggr nye perspektiver og
holdninger til mad og spisemader.

Vi finder mange eksempler p3, at madmaeessig mangfoldighed gribes konstruktivt
an, eksempelvis en lzerer, der fortaeller:

For eksempel skulle eleverne en gang selv skabe et mdltid ud fra
de fedevarer, vi havde sat pd bordet med emnet madspild. Og her
var det meget tydeligt, hvordan de faktisk gik forskelligt til vaerks.
Nogle elever fokuserede meget pd det at skabe et sundt maltid med
en masse grgntsager og fuldkornspasta. SA var der andre, der gik i
en anden retning, fx nogle tyrkiske elever, der lavede en ret med en
masse forskellige krydderier. Det er et eksempel pd, hvordan de greb
opgaven forskelligt an. Fordi de fik muligheden for at ggre, som de
ville, og man fdr mulighed for at se en madmaessig mangfoldighed.

Fgdevarebevidsthed - i arbejdet med ukendte fgdevarer

Et af Madkundskabs fire kompetenceomrader er Fgdevarebevidsthed. Flere af de
interviewede leerer forklarer, hvordan de underviser i forbindelse med elevernes
udvidelse af deres fgdevarebevidsthed. Her er elevernes arbejde med nye og
ukendte fgdevarer centralt og hgjt prioriteret. Leeringsintentionen er, at eleverne
gennem deres praktiske arbejde m@der nye fgdevarer og tilberedningsmetoder
og derigennem udvider deres bevidsthed om fx produktionsforhold, baeredyg-
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tighed, klimareduktion og madspil.

Nogle af de interviewede laerere oplever en tilbageholdenhed blandt eleverne
i forhold til at handtere ukendte fgdevarer. De forklarer, at de har en intention
om at udfordre elevernes graenser ved at stgtte dem i at smage pa noget nyt: “En
god stilladsering understgtter overskridelse af graenser,” siger en laerer eksem-
pelvis. Det gaelder bade i forhold til bearbejdning af maden og ved smagning.
De fglgende citater er eksempler herpa:

Fisk er der nogle, der ikke spiser. De spiser det ikke, men de har ikke
noget imod at lave det. De spiser det bare ikke. Vi laver det alligevel,
og vi har da nogle handsker, de kan bruge, hvis de har lyst, men det
er ikke noget, jeg har oplevet.

Jeg har ikke rigtig oplevet, at eleverne ikke vil rgre ved maden. Men
jeg taenker ogsd, at jeg g@r noget pd forhdnd. Fx skulle eleverne
partere en hel kylling. Det var da lige graenseoverskridende nok for
dem, men jeg tror, at fordi de havde set en film om emnet, og at jeg
egentlig har en forventning til dem om, at nu har de valgfag og derfor
skal udbygge deres kompetencer inden for faget, sd accepterer de det
og gdr i gang. Det kan godt veere, de ikke kan lide det, men de gar
det. Det ggr indtryk.

Jeg vil gerne udfordre eleverne ved at prgve at smage pd maden, og
hvis den enkelte elev ikke kan lide den bagefter, sd er det bare helt i
orden. Men sd har eleven prgvet det.

Sd siger jeg til dem, at der er ikke noget, man ikke kan li’! Det tror jeg
mdske ogsd, at jeg har med fra seminariet: Der er ikke noget, man
iRke kan li, ellers kan vi altid g@re noget ved det, sd vi kan li’ det. Og
den tror jeg, at jeg holder meget fast i.

Flere lererne giver eksempler p3, at eleverne far erfaringer med at filetere en hel
fisk eller partere en hel kylling. Det er bade kendskab til fgdevarerne, madmod
og etiske holdninger, der udfordres.

En leerer forklarer det sadan:

Som udgangspunkt kan man ikke sige nej til at deltage i undervis-
ningen, hvis det er fgrste gang med en hel Rylling, og nogle oplever
ubehag herved, sd gdr jeg forrest og viser, at det er ok. Men de bliver
ikRke tvunget at rare ved Ryllingen, det er ok at kigge pd, mens andre
arbejder med Ryllingen. Jeg giver mulighed for at traekke sig tilbage
... Her Rommer der en masse udtryk som “Ad!”, “Det vil jeg ikke”,

Del 3: Interview med Madkundskabslaerere 47



men her motiverer jeg ved at sige: “Det er de seje, som farer kniven.”
Der er mange, som her far udfordret deres graenser og faktisk bliver
optaget af det. De bliver ikke presset til det. Hvis vi selv skulle slagte
vores dyr, var der nok flere vegetarer.

En del af interviewede laerere betragter elevernes madlavningskompetence som
teet koblet til deres fgdevarebevidsthed. De vaegter elevernes praktiske madlav-
ningserfaringer og anvender det praktiske hdndveerk til at satte fokus pa savel
smag og madvalg som madmaessig mangfoldighed. En laerer forklarer:

Det at fd lov til at lave ting fra bunden og vide, hvad der er puttet i
maden, det synes jeg er vigtigt for de unge mennesker, sd de kan tage
en kvalificeret stilling til, hvad det er, de ikke kan lide ved den her ret.

Dette er et empirisk eksempel pd, at bade elevernes fgdevarebevidsthed og smag
anses som faktorer, der haenger sammen med deres madvalg og mulighed for
at forholde sig til madmaessig mangfoldighed. Smagsoplevelser fremstar ikke
som lig med bevidsthed om madmaessig mangfoldighed, men er ifglge leereren
“et skridt pa vejen” i forhold til at opleve forskelle og leere at tage begrundet
stilling til egne madvalg.

Hensyn, smag og holdninger

Ifglge de interviewede lzerere spiser nogle af eleverne ikke bestemte madvarer
ud fra hovedbegrundelserne: fgdevareallergi/sygdom, religion, smagspraeferen-
cer og holdninger til fx dyrevelfeerd, gkologi, baeredygtighed, ‘krop og helse’
(body-image mv.).

Disse hovedbegrundelser har to perspektiver, nemlig laererens eget perspektiv
samt elevernes perspektiv. Inden for de to fgrste hovedbegrundelser finder vi
dog ikke en klar adskillelse mellem laerer- og elevperspektiver, hvorimod der i
forhold til smagspraeferencer og holdninger i hgjere grad er tale om hhv. bade
laerer- og elevperspektiver. De madmaessige hensyn, laererne tager til eleverne,
refererer primeaert til sundhed/sygdom og religigse mad- og maltidstraditioner.
Laererne betegner selv deres hensyn som “forbehold” eller “begrundelser” i rela-
tion til allergi og andre sygdomme samt til religigse mad- og maltidstraditioner.

Fgdevareallergi, andre sygdomme og mentale udfordringer

I forhold til fdevareallergi og andre madrelaterede sygdomme har de fleste af
de interviewede laerere en tydelig holdning til, at det naturligvis er noget, der
skal tages hensyn til i Madkundskabsundervisningen. Flere af dem oplever ogsa

Del 3: Interview med Madkundskabslaerere 48



vanskeligheder i forhold til at tilpasse undervisningen til de forskellige fgdevarer,
som eleverne ikke tdler. Primaert koster det dem mere forberedelsestid. Leererne
mener dog ogs3, at fgdevarehensynene kan ‘vendes’ til en didaktisk mulighed,
hvilket fremgar i dette citat:

Jeg gar op i, at man ikke udstiller nogle. Alle skal fale sig som en del
af det. Jeg har ogsd en pige pd mit valgfag, som bdde er laktoseinto-
lerant og glutenallergiker, og det har aldrig varet et problem. Jeg har
vidst det hele tiden, og det har bare varet en naturlig del for hendes
Rlasse, at der bruger vi glutenfri mel og havremalk, eller hvad vi nu
gor. Sd det er med at inkludere alle sd vidt muligt. De skal ikke fgle sig
til besveer, jeg vil helst have, at de kan smage pa lige fod med andre.

Selvom langt de fleste laerere ikke oplever det som et problem at inkludere elever
med allergier, er der ogsa nogle, som finder det udfordrende. Deres begrundelse
er hovedsagligt manglende viden om, hvordan de handterer den pagasldende
allergi i undervisningen. I interviewmaterialet er der mange eksempler pa di-
lemmaer, man som Madkundskabslaerer oplever i den forbindelse. Samtidig
gives der udtryk for, at “det ikke er en nem opgave i de tilfselde, hvor det drejer
sig om en slem allergi”. To leerere beskriver det sddan:

Som jeg ogsa kan se, ndr vi skriver pd sociale medier om vores fag, sd
er det svaert, hvis man fdr en elev med staerk glutenallergi. Sd synes jeg,
at det er en helt anden udfordring. Hvad ggr man fx, hvis en elev slet
ikke Ran vare i et rum med mel? Hvad ggr vi s med vedkommende?
Skal vi fuldstendig undvare mel i Madkundskabslokalet? Det kan
man jo ikke. Skal man tage vedkommende ud? Det er jo sddan set
ogsd at ekskludere fra undervisningsfaellesskabet. Det vil vaere langt
mere udfordrende.

Ja, vi har fx en elev, hvor det vil vaere livsfarligt, hvis han kommer i
kontakt med jordngdder. Derfor har vi simpelthen besluttet os for, at
der bare ikke nogen, der bruger jordngdder overhovedet i kgkkenet,
og det gzlder os alle sammen. Det er selvfglgelig lidt indgribende
for alle andre, men pd den anden side er det ogsd bare rigtig, rigtig
ov for sadan en elev, der rigtig gerne vil vaere med, ikRke at kunne fd
lov at vaere med, hvis vi ikke gjorde det.

Elever med angst, spiseforstyrrelser eller andre mentale udfordringer og saerlige
behov bliver ifglge de interviewede laerer ikke ekskluderet. Et par eksempler
pa lerernes udsagn er: “Svage bgrn skal ikke udstilles for deres manglende
madmod” og “Der kan vaere elever som har psykologiske udfordringer, som ggr
det sveert at smage pa nye ting, eller elever med OCD eller angst. Dem skal der
vaere plads til.” Laerere tager hensyn til de svage og udfordrede elever. Andre
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eksempler fremgar af disse citater:

Jeg tager ogsa specialpaedagogiske hensyn. Vi har haft en elev med
angst udtrykt gennem fobi for smgr. Var der smgr i rummet, mdtte
hun forlade det. Ogsd en med sukkersyge, en med autisme m.m. Det
pavirker arbejdsmdderne. Hende med smgr var et stgrre livsprojekt
og vildt sveert.

Jeg har elever, der vegetarer, men min stgrste udfordring er en
elev, som har OCD over for frugt. Her skal jeg virkelig taenke over at
lave en version uden frugt til denne gruppe, sd han ikke laver noget
med frugt. Resten af gruppen fdr sd lov at smage retten med frugt
ved de andre grupper. Jeg tager hensyn, men jeg planlagger ikke det
hele efter ham med OCD. Det har jeg skullet forholde mig til.

De interviewede leerere tager ogsa hensyn til elevernes allergier eller ‘diagnoser’
pa anden vis eksempelvis gennem fritagelse, specialprodukter, foraeldrekgb af
madvarer mv. De fglgende citater er eksempler pa sadanne hensyn:

Jeg har oplevet, at der er foraeldre, der har vaeret sd genergse, at de
har sendt nogle sarlige ingredienser eller madvarer med. Det synes
jeg er et flot samarbejde.

Jeg fritager gerne elever fra madaktiviteter eksempelvis ham med
OCD, han skal overhovedet ikke presses, og hvis eleverne ikke vil
rére ved maden, sd slipper de for det. Jeg skal ikke overskride andres
graenser. Jeg skriver til foraeldrene, hvis der er allergier eller OCD i klas-
sen. Sd kan de andre elever ogsd godt udfordres pd deres kraesenhed.

Jeg har mange elever, som ikke kan tdle gluten og laktose, det bety-
der, at vi har et saerligt skab med meltyper, og vi har laktosefri maelk
i koleskabene. De, som ikke kan tdles citrus, undlader det blot, og
muslimer fdr et alternativ til svinekgd eksempelvis oksekad, Rylling,
helst halalslagtet, ellers md de lade vaere med at spise det, men de
skal vaere med til at tilberede maden.

Det fremgar af citaterne, at en laerer mener, at det er mere alvorligt og hensyns-
berettiget at lide af en allergi eller af OCD end bare at vaere kraesen. Det fremgar
ogsa, at en (anden) leerer mener, at elever, som af den ene alle anden grund
ikke spiser bestemte fgdevarer, skal lere at omgas dem og tilberede mad med
dem. Disse to synspunkter er ikke generelle for de interviewede laerere. Som
ovenfor beskrevet mener andre lerere, at der altid skal tages individuelle hensyn
til eleverne: De skal hverken udfordres til at smage pa noget, de ikke kan lide,
eller til at lave mad med fgdevarer, de ikke spiser.

Del 3: Interview med Madkundskabslaerere 50



Flere af de interviewede laerere oplever, at eleverne er meget rummelige over
for deres klassekammeraters fgdevareallergier. En laerer siger:

Jeg har ikke oplevet, at der er nogen, der siger, at de ikke gider at
veere i gruppe med hende, for sd skal de lave det glutenfrit. Det har
ikke veeret et problem. Det er jo ikke noget, hun har valgt, og ndr det
er sd lille en ting for mig at kabe glutenfri mel, sd ...

Religigse mad- og maltidskulturer

Generelt tager de interviewede laerere hensyn til elevernes religigse traditio-
ner, men pa forskellige mader og i forskellige grader. Nogle laerere teenker over
det i forbindelse med planlaegningen og indkgb, mens andre medtaenker det
i gruppesammensatninger. Af interviewmaterialet fremgar det, at der er stor
diversitet i elevernes religigse overbevisninger — bade geografisk set og klasse-/
skolemaessigt set.

Der er flere praksiseksempler p3, at den enkelte leerer medtaenker religigse mad-
og maltidskulturer i forbindelse med indkgb, hvor de kgber kylling i stedet for
svinekgd. Leererne mener selv, at det bidrager til bevidsthed om madmaessig
mangfoldighed. Citat er et eksempel:

Pad den mdde bidrager det alligevel til en eller anden mangfoldighed,
taenker jeg, for hvis der kun var ‘rene’ elever, som spiste svinekgd, sd
havde jeg ikke ogsd kgbt Ryllinge- og oksekgd.

En anden leerer udtrykker det sadan:

I forhold til religion, sd inddrager jeg det. Vi har muslimske bgrn,
som iRke spiser svinekgd. Men det skal heller ikke vzere det ene barn,
der satter dagsordenen for alt det andet, bare fordi det er kraesent.
Derfor er det lidt forskelligt.

De fleste lzerere kgber alternativer til fx svinekgd, men det er langt svaerere at
tage hensyn til fx slagtemetoder. Det kan skyldes bade skolens indkgbsmulig-
heder eller indkgbsaftaler. En lzerer siger:

Der er da nogen bgrn, der har spurgt, om vi kan fd halalslagtet
oksekad, og sd er jeg bare sGdan nej, altsd det bliver simpelthen for
voldsomt, hvis vi skal ud at finde det et eller andet sted. Men sd har
bgrnene sd selv tilbudt at tage halalslagtet kgd med. Og det md de
hjertens gerne.

Der er ogsad eksempler p3, at leererne tager hensyn til elevernes religigse mad-
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traditioner under tilberedningen af retter. Disse citater er eksempler herpa:

Der er muslimske elever, som ikke, bryder sig om, ndr vi steger ba-
con. Sa far de lov til at ga ud og traekke frisk luft og fd en pause. For
det har jeg ogsad respekt for, at man traenger til at komme lidt vaek.

Og der har vi gjort det sddan, at sd har de stadigvaek vaeret blandede
i grupperne, fordi de har faste grupper, og sd er det bare en gruppe,
der er blevet bedt om lave kyllingefrikadeller, og sd en gruppe, der er
blevet bedt om at lave svinefrikadeller, og sd har man ligesom delt
det ud til, hvem der mdtte spise hvad bagefter.

Flere lzerere udtrykker, at de “udnytter den kulturelle diversitet i klassen” ved
fx at bruge foraeldre som gaestelaerere. Eller ved at lade elever med anden etnisk
baggrund end dansk dele erfaringer fra deres mad- og maltidskultur. Citaterne
her er eksempler:

Jeg har far inddraget nogle syriske foraeldre, som har lavet mad med
os. Det kan dbne op for, at man kan inddrage de her bgrn pd en god
mdde.

Jeg ggr mig umage med at sige: I har noget i jeres kultur, vi kan drage
nytte af i Madkundskabstimerne. Noget, vi Ran stifte bekendtskab
med og undersgge, hvor I jo har en hiemmebanefordel. Det synes jeg
egentlig er godt pd den mdde. Jeg taenker, at det kunne vare langt
mere vanskeligt.

Jeg Rigger pd, hvem der kommer ind ad dgren, og sd prgver jeg at
se, om jeg kan inddrage noget af det, de ved.

Vi skulle lave vores egen Rarry, og der havde jeg en dreng med tamilske
rédder, hvis far har et lokalt asiatisk supermarked i byen. Sa gik vi
ned og handlede ind hos ham, og jeg teenkte, det var sddan en mdde
at dbne gjnene op for [hvor forskelligt karry kan laves].

Enkelte af de interviewede laerere betragter religion som et ‘tilvalg’, mens allergi
er “noget, der er proppet ned over hovedet pa eleverne”. De mener, at “det er
allergierne, der saetter dagsordenen i hgjere grad end ideologierne og religio-
nen”. I forskerteamet undrer vi os over, hvordan religion kan vaere et ‘tilvalg’
blandt eleverne, idet vi anser religigse mad- og madtidskulturer som kulturelt
afhaengige. Vi undrer os ogsa over, at allergierne er ‘palagte’ og samtidig dagsor-
densattende. Ikke desto mindre betragter disse leerer bade religioner og allergier
som et ‘must’, hvad angar elevhensyn.
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Flere laerere efterspgrger mere viden om mad- og maltidsritualer inden for
forskellige trosretninger eller spirituelle kulturer. De siger fx:

Jeg har brug for viden om, hvordan ramadanen pdvirker elevernes
mad og mdltider — hvad jeg ger, ndr jeg har muslimske elever, der
har ramadan.

Jeg ved faktisk ikke nok om, hvordan elevernes trosretninger pdvirker
deres smag. Det kunne jeg rigtig godt taenke mig at fordybe mig mere i.

Laererne oplever, at eleverne generelt er meget tolerante og rummelige over
for de religigse hensyn, der tages til deres klassekammerater — pd lige fod med
deres tolerance og rummelighed over for fgdevareallergier og andre sygdomme.
Eksempelvis forteeller to af leererne:

Det er sd naturligt for dem, at der er kammerater, der fx ikke spiser
svinekgd. Hvis jeg har haft nogle fd gange med allergier, sd er det sd
naturligt for kammeraterne. De er som regel gode til at huske, at nu
er de i gruppe med Mohammed, som ikke ma spise gris, eller Peter,
der ikke kan tdle melk. De er gode til at indordne sig efter det. De
skiftes til at veere i grupper, sd det er ikke altid de samme, der ikke
far fx svinekgd.

Jeg synes, at eleverne er meget gode til at sige fra, sd hvis man (som
leerer) ikke har gennemtaenkt det selv, sG kommer det til at give sig
selv. De er sd gode til at passe pd hinanden. Altsd, der er ikke nogen,
der kunne drgmme om, at hvis de er i gruppe med Abdul, at han er
den, der ridser fleeskestegen. Det skal Abdul vare fri for!

Vi kan konkludere, at der i forskellig grad tages hensyn til elevernes religigse
mad- og maltidskulturer, ndr der planlaegges undervisning, veelges opskrifter,
indkgbes madvarer og sammensattes grupper. Eleverne er meget rummelige
over for hinanden. Vi kan kun se eksempler p3, at de respekterer kammeraternes
religigse mad- og maltidstraditioner. Endelig star det klart, at leererne efterspgrger
didaktisk viden om, hvordan de kan undervise i religigse mad- og maltidskul-
turer eksempelvis i ‘den religigse smag’ relateret til madmaessig mangfoldighed.

Laererens smagspraeferencer

Det fremgar af interviewmaterialet, at leerernes egne smagspraeferencer ikke pa
samme made som elevernes praeger undervisningen. Nogle af de interviewede
leerere mener endda, at eleverne ikke ma vide eller opdage, hvad man som leerer
ikke kan lide at smage pa eller spise, “fordi det vil skabe praecedens i klassen — nar
der er noget, lereren ikke kan lide — er det helt i orden som elev ikke at kunne
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lide det samme eller noget andet.” De fleste leerere har en overordnet intention
om ikke at inddrage deres egne smagspraeferencer, som en leerer her forklarer:

Jeg taenker over det, ndr du spgrger mig, men ndr jeg planlaegger
undervisning i Madkundskab, sd er det ikke mine praeferencer, der
ligesom danner rammerne for, hvad vi skal lave. Det har noget at
gore med de mdl, som eleverne skal opfylde, og noget med det, jeg
gerne vil med min undervisning, og der tenker jeg ikke sd meget
over, hvad jeg selv kan lide og ikke kan lide.

Andre af leererne far imidlertid i lgbet af deres interview gjnene op for, at de-
res egne, personlige mad- og smagspraeferencer har indirekte indflydelse pa
undervisningen. De beskriver det som “en ubevidst handling”. Et eksempel er:

Mine egne smagspraferencer far nok alligevel indflydelse, vi laver fx
ikke mad med indmad. Det ggr jeg faktisk ikke ... jeg tilbereder ikke
lever eller, hjerte eller nyrer eller sidan noget. Vi kan godt snakke
om det, om funktionerne og sddan der, men vi laver det ikke ... Men
jeg har da arbejdet med larver og alt sd'n noget der ... bare ikke lige
indmad.

I modsaetning til det eksempel er nogle laerere meget bevidste om ikke at lade
smagspraeference vaere styrende for undervisningens indhold. Denne lzerer
siger eksempelvis:

Jeg praver virkelig at skelne tydeligt mellem, hvad jeg kan LIDE, og
hvad jeg spiser kontra, hvad jeg skal undervise i, fordi jeg har det
svaert med at undervise i fisk for, jeg bryder mig virkelig ikke om fisk
fx, men derfor er det jo ikke, fordi jeg vaelger fiskeemnet fra.

Mange lerere anvender egne smagspraeferencer didaktisk og “gar foran med
det gode eksempel™:

Det er ogsa derfor, at det er enormt vigtigt for mig at italesatte, hvis
jeg IKKE kan lide ting, det her bryder JEG mig ikke om, sd det ogsd
er ok for dem at sige, jamen det her det kan jeg ikke lide, ok, sd har
man givet det en chance, og det er jo det, der er vigtigt at kunne
definere, at jeg kan lide eller ikke lide det: NG, men hvad er det sd,
du ikke kan lide, er det det, der er surt, bittert eller sidan? Det, synes
jeg, er lige sa vigtigt som at snakke om det, vi kan lide.

Hvis jeg giver efter for de ting, jeg ikke kan lide, sd danner det ogsd

en praecedens for, at s mad eleverne sige det samme, men ved at jeg
siger: “Prgv lige at hgre her, jeg kan faktisk ikke lide broccoli, men
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brugt tid pa det. Der er jo mange flere madvarer, man ogsa sagtens
kan smage pd, end dem, man normalt kan lide.

De interviewede laereres valg af fadevarer bygger dermed pa formodninger om,
at eleverne vil fravaelge specifikke typer af fgdevarer. De forsgger dermed at tage
hensyn til elevernes smagspraeferencer baseret pa egne formodninger, som en
laerer udtrykker det: “Jamen det er jo, fordi vi har elever, der nok ville vaelge
ikke at ville smage pa tingene.”

“Eleverne skal udfordres”

Mange af de lzerere, der forsgger at holde deres egne smagspraeferencer ude af
undervisningen og begrunder det med, at deres personlige smagspraeferencer
ikke ma veere styrende, er optaget af, hvad eleverne kan lide/ikke lide. De vil
gerne bade tage hensyn til elevernes madkulturer og smagspraeferencer og
samtidig “udfordre dem til stregen”, som eksempelvis udtrykt i disse citater:

Det holder ikke, hvad man kan lide eller ikke kan lide. Man SKAL
smage og tilsmage maden. Der kan jo vaere mad, som man ikke
kan lide, som man ved den rigtige tilsmagning faktisk kan fa til at
smage godt.

Sd er der til gengzeld nogen, der ikke kan lide ting — som ikke spiser
grgntsager. Og sd skal man jo ogsa arbejde lidt med det. De er knap
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sd interesserede, ndr vi arbejder med grgntsager. Det synes de bare
ikke er seerlig leekkert. Men der har jeg den holdning, at sé md man
prave og vare lidt modig en gang imellem og prgve at smage.

Det er vigtigt, de overskrider graenserne. Det er vigtigt, eleverne ikke
praeger hinanden ved at sige “det kan jeg ikke lide”. Det kan jo vzere,
at andre elever synes, det smager fantastisk. Vi taler meget om,
hvordan der tales om maden. Hvis nu mormors citronfromage er
ens yndlingsdessert, og andre Rlassekammerater sidder og siger “ad,
ad” - sd er det jo ikke seerlig rart.

Jeg tvinger dem ikke til at smage, for s gider de slet ikke. Jeg forsgger
at tale med dem og siger fx “det kan jo vaere, at du godt kan lide det
i den her ret”

Nogle lerere sgrger for, at eleverne far lavet en ‘aftale’ eller ‘kontrakt’ om, at
alle smager pa alt. Begrundelsen er, at det burde veere vejen til en nuanceret
smag, som lererne betragter som et gode. De fremhaver, som tidligere naevnt,
at hverken religion og allergi kan diskuteres, men det kan holdninger og normer,
eksempelvis:

Hvis der er nogen, der kommer og siger, at de faktisk ikke kan lide
det her. Sd siger jeg, at det gar ikke noget, men de skal laere at lave
det alligevel. Det er ikke bare, fordi vi skal have noget at spise, at vi
er her. Der er faktisk ogsd noget laering i det. Det aftaler vi sd.

Jeg beder mine elever lave en kontrakt med hinanden (evt. i makker-
par) om, at de smager alt. Hvis de virkelig ikke vil, presser jeg ikke
maden ned i halsen. Jeg var udfordret, da vi lavede citronfromage,
den blevrede fornemmelse kRunne de ikke lide.

I Madkundskab skal man smage. I undervisningen er eleverne che-
fen for dagen, det er dem, som bestemmer, hvordan det skal smage.
Det kan jo vare, at det smager anderledes end det, de pleje at lave,
det Ran jo veere en helt anden opskrift. Det er vigtigt, de prgver at
ga positivt ind og smage. Vi smager pd alt — det lover vi hinanden.

Generelt anser de interviewede laerere det som en vigtig opgave at hjelpe ele-
verne med at udvikle nye kompetencer og viden om smag ved at udfordre dem

til at smage pa noget nyt.

Smagspreeferencer haeenger sammen med holdninger (Wistoft & Qvortrup 2018).
I det fglgende afsnit vil vi beskrive den professionelle holdningsdimension.
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Lzaererens synspunkter og holdninger

De interviewede laereres personlige holdninger til maden har tilsyneladende
stor betydning for deres undervisning i forhold til de fgdevarer, der indkgbes
til undervisningen. Laererne forteeller blandt andet om at std i dilemmaer, hvor
holdninger, gkonomi og hensyn ma konkurrere mod hinanden, ndr de traeffer
mad- og opskriftvalg i deres undervisningsforberedelse. De fglgende citater er
eksempler pa professionelle leererholdninger:

Jeg tager ikke hensyn til, hvis man er veganer ... Det er sjovt, for
omvendt tager jeg jo hensyn til, hvis man ikke spiser svinekgd. Der
kaber jeg fx altid kalkunbacon.

Jeg vil gerne vare baredygtig og gkologisk. Men jeg har det ogsd
sddan, at som skole vil jeg hellere give eleverne gode oplevelser. Sd
hvis det betyder, at jeg er ngdt til at kgbe konventionel mad, sd der
er mere at ggre med [i undervisningen], sd foretraekker jeg det.

Jeg vil gerne indrgmme, at jeg er ikke den store gkologiske spiser,
og jeg har jo et budget, sd jeg ved ikke, om jeg bruger det som en
undskyldning, sd jeg tager de ikke-gkologiske g, fordi de er billigere
end de gkologiske. Det kan godt vere, at det er sddan en ubevidst
handling, der afspejler min personlige holdning, men jeg underviser
stadig i gkologi og sddan nogle ting, men jeg er mdske nok lidt ... jeg
kaber ikke-gkologiske ting.

Jeg synes, man skal valge de ting, man kan std inde for, i forhold til
hvad det er for et madvalg, man tager, og hvad har det af Ronsekvenser.

Elevernes holdninger og forventninger

Vigtigt er det ifglge mange af de interviewede laerere at inkludere elevernes
holdninger til fgdevarer, mad og maltider i undervisningen. Det kan vaere elev-
holdninger, der afspejler moralske, etiske eller sundhedsmaessige grunde til at
veelge bestemte fgdevaregrupper til eller fra. Citaterne her er fra to lerere, der:

Jeg har en vegetar pd holdet — men der forsgger jeg at lgse udfordringen
eller benspaendet pd den mdde, at vi laver en vegetarisk udgave af
det samme, og det skal gruppen lgse sammen. Sa det pd den mdde
ogsa ger, at de andre bliver bevidste om, at det kan man, og bliver
inddraget i det arbejde.

Vi er jo lydhgre, for vi skal jo ikke overtraede nogens granser pd den
ene eller den anden mdde. Sa selvfglgelig skal det indtankes.
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Samtidig fortzeller laererne ogsa her, at de fleste elever er rummelige over for
kammeraternes personlige holdninger og madvalg, hvilket kommer til udtryk i
deres accept af @ndringer i opskrifter og anvendelse af alternative fgdevarer til
fordel for elevholdninger: “Der er ikke nogen, der brokker sig over at skulle lave
det vegetariske.” Desuden fravaelger eleverne heller ikke hinanden i gruppear-
bejdet, hvis de har forskellige holdninger til maden. En laerer fortzeller:

Eleverne er meget ordentlige ved hinanden. Og det behgver ikke vaere,
fordi det er en populzr elev, som har den her udfordring eller den her
overbevisning eller noget. Der synes jeg altsd, det er overraskende, at
eleverne er meget dbne. Jeg tror, de er nysgerrige pad det.

Enkelte leerere oplever en ‘divergens’ mellem elevernes forventninger til un-
dervisningen, og hvad der i praksis er muligt. Det kan ogsa veere tilfeeldet med
foraeldrenes forventninger til lererens fgdevarevalg og undervisningens indhold.
En laerer fortalte eksempelvis om en elev, der fra at vaere vegetar gik over til at
vare veganer, hvilket var ret udfordrende for undervisningen. Ifglge leereren
forventede eleven, at undervisningen blev tilpasset hende. Det gav udfordrin-
ger. Efter en lang dialog med eleven og hjemmet om, hvordan hun kunne vaere
med, blev aftalen, at eleven matte have fokus pa teknikker, ndr hun arbejdede
i kgkkenet. Leereren sagde:

Jeg kan jo ikke lave alt vegansk, det kan man jo ikke ... og det blev
til, at nogle gange havde hun noget produkt med hjemmefra, og
nogle gange observerede hun bare de teknikker og de mdder, man
nu kan tilberede pd.

Vi kan her konkludere, at elevernes forventninger til, hvilke hensyn der skal
tages i undervisningen, praeger lererens didaktisk valg.

Madidentitet

Elevernes holdninger til maden afspejler ifglge de interviewede laerere et identi-
tetsvalg. Citaterne herunder er eksempler p3, hvordan lererne oplever elevernes
identitetsmarkgrer.

Jeg har oplevet, at eleverne i stigende grad gennem de fire laeredr
sgger identitet gennem det, de spiser og ikke spiser. Ikke som aner-
kendelse hos kammerater, men som positionering af at vare unik
og speciel eksponeret gennem sociale medier og trends, der pavirker
valg af fedevareidentitet.

De skal vaere weightgainer, og de skal vaere buff, og sd skal man kun
spise sddan og sddan, og det ggr de meget, meget ud af snakke om.
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(...) Og jeg tror da ogsd, mange bliver jo vegetar eller pescetar eller
flexitar, eller hvad filan det nu hedder. Det er noget identitetsagtigt.

Nogle prgver at skabe sig en identitet ved ikke at spise gkologisk, fordi
de kommer fra landbrug, som producerer konventionelle fedevarer. De
s@ger en anerkendelse af det blandt kammeraterne, og de vil samtidig
gerne spise med og lave maden, sd det udligner sig. Jeg har frie haen-
der til at udfordre det sociale samspil omkring det at arbejde med
madens forskellighed.

Elevernes holdninger til maden og deres smagspraeferencer har ifglge leererne
en ‘afsmittende’ effekt, ligesom en klasses sociale liv og trivsel kan pavirke
elevernes mad- og smagspraeferencer. Af interviewmaterialet fremgar flere
eksempler, der peger i den retning. Her er et af dem:

Hvis der i en Rlasse er en eller anden form for social ubalance eller
et hierarki, der ikke er helt pd plads, sd er det ofte der, det kommer
til udtryk, at der ligesom er nogen, der fortzller, “hvad spiser vi, og
hvad spiser vi ikke her”. “Har vi lyst til at smage, eller har vi ikke lyst
til at smage.” Der er der stor forskel. I nogle klasser smager de, som
om de aldrig har lavet andet, og i andre Rlasser de kan naeste ikke
fa sig selv til at tage en tallerken.

Eleverne bliver et ‘vi’ til forskel fra ‘dem’, hvilket ogsa er beskrevet af Lerre &
Wistoft med reference til Bourdieu (Leer & Wistoft 2018). Her bliver det tydeligt,
at maltiderne er sociale og meningsskabende. Som tidligere beskrevet kan det
betegnes som et ‘sensus communis’, dvs. et meningsfaellesskab omkring mad
og smag (Wistoft & Qvortrup 2021).

Opsamling: Hensyn, smag og holdninger
Inden vi gar videre, samler vi her nogle pointer fra interviewanalysens fund
angaende holdninger og hensyn i den praktiske Madkundskabsundervisning.

En del elever spiser ifglge 1eererne ikke bestemte madvarer ud fra fire forskelli-
ge begrundelser: religion, fgdevareallergi, smagspraeferencer og holdninger til
fx dyrevelfeaerd, gkologi, baeredygtighed, body-image mv. Elevernes identitet,
selv- og fremmed-anerkendelse og madforbilleder viser sig ogsa at have stor
betydning. Vi kan ogsa konkludere, at mange laereres holdninger til maden
har betydning for deres undervisning. Derimod fortaller mange laerere, at de
tilstraeber at undga, at deres smagspraeferencer praeger undervisningen. Nogle
siger endda, at eleverne ikke ma3 vide eller opdage, hvad de som larere ikke kan
lide at smage pa eller spise, fordi det vil skabe praecedens i klassen — nar der
er noget, leereren ikke kan lide — er det helt i orden som elev ikke at kunne lide
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det samme eller noget andet.

Selvom laererne sg@ger at holde deres egne smagspraeferencer ude af undervis-
ningen og giver udtryk for, at deres smagspraeferencer ikke ma vaere styrende, er
mange af dem optaget af, hvad eleverne kan lide/ikke lide — ikke kun ud fra de
ovennavnte arsager. De vil gerne bade tage hensyn til elevernes madkulturer/
smagspraeferencer og samtidig udfordre dem “til stregen”.

De primare hensyn, som laererne tager til eleverne, refererer til sundhed/syg-
dom og religigse mad- og maltidstraditioner. Ud over disse hensyn til elevernes
madmaessige mangfoldighed, som her betegnes ‘forbehold’ eller ‘begrundelser’
ved allergi og andre sygdomme, samt til religigse maltidstraditioner og -ritua-
ler fremhaever leererne det som deres vigtigste opgave at hj=lpe eleverne med
at udvikle nye kompetencer i form af madlavningsfeerdigheder og viden samt
smagspraeferencer ved, at de bliver udfordret til at smage pa noget nyt.

Flere leerere markerer den forskel, at religion er “et tilvalg”, mens allergi er noget,
“der er proppet ned over hovedet pa eleverne”, men de tilstraeber at tage hensyn
til begge dele. Det skal her siges, at mange laerere efterspgrger mere viden om
“den religigse smag” inden for forskellige religioner.

Laererne fremhaever, at hverken religion og allergi kan diskuteres, men det kan
holdninger og normer. Ikke alle laerere tager hensyn til elevernes ideologiske
overbevisninger.

Laererne tager ogsa hensyn til svage og udfordrede elever. Elever med angst,
spiseforstyrrelser, andre mentale udfordringer eller szerlige behov bliver inklu-
deret i undervisningen.

Ved siden af disse hensyn sgrger mange laerere for, at eleverne far lavet en ‘aftale’
eller ‘kontrakt’ om, at alle smager pa alt, hvilket nogle af leererne betragter som
vejen til en nuanceret smag, der er et gode.

Valgfag Madkundskabsundervisning

Frivillighed, faellesskab og forskellighed

I valgfagsundervisningen leegger laererne saerligt vaegt pa, at eleverne leerer at
forstd, hvad der har skabt deres smag. Intentionen er, at de leerer at forholde
sig til den mad, de laver eller pa anden vis arbejder med. Nogle af de intervie-
wede lerere fremhaever, at eleverne gennem valgfaget er blevet bedre og mere
kyndige i fold til at eksperimentere med opskrifter og madlavning og traeffe
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selvsteendige madvalg. En laerer siger: “Egentlig oplever jeg ogsa, at jo aldre
eleverne bliver, jo mere modige bliver de ogsa i forhold til, hvad de vil spise, og

3]

hvad de vil smage pa.

Her har rammerne - ligesom indholdet — stor betydning for arbejdet med mad-
maessig mangfoldighed. En laerer forklarer, at det, at de har fiet et nyt fagloka-
le, har haft indflydelse pa tilretteleeggelsen. Han arbejder meget kreativt med
ravarerne. Derfor er timen struktureret ved at praesentere eleverne for dagens
emne gennem samtale og derefter et rdvarebord, som de kan ga om bord i for
at lave noget mad, der opfylder fagets krav og emnevalg. Denne lerer kommer
ikke med forudbestemte opskrifter, men i lokalet findes en opskriftssamling
inspireret af konceptet ‘Madlejr’, hvor eleverne kan sgge inspiration til den
mad, de gnsker at fremstille den pageldende dag. De kan ifglge leereren veelge
at fglge en opskrift eller give den et "twist”, hvilket han mener giver eleverne
ejerskab til det, de laver. Den samme pointe har Christensen og Wistoft (2022)
beskrevet i: Children’s cookbooks — Learning by using recipes, cooking experiments
and taste competence.

Det fremgar klart i interviewmaterialet, at valgfagets mulighed for at eksperi-
mentere udvider elevernes smagshorisont og samtidig rummer en forskellighed,
“uden at det bliver besveerligt”. Nar eleverne udvikler egne retter, far de mod til
at smage, mener mange af laererne. Valgfaget giver ogsda mulighed for, at elever
med anden etnisk baggrund kan tilfgre noget fra deres kultur i retterne, fx serlige
krydderier. Elever, der af religigse arsager ikke spiser svin, kan vaelge andet kgd
fra rdvarebordet. P4 samme made far elever, der ikke spiser kgd, mulighed for
at veelge det fra og veelge grgntsager i stedet.

Valgfagets mulighed for at udfordre eleverne pa ukendte fgdevarer og teknikker
forekommer flere laerere oplagt, fordi de selv har valgt faget til. Denne frivillig-
hedens praemis skaber ifglge nogle af lererene grobund for at skabe mangfol-
dighed. En leerer forklarer det sddan:

Eleverne skulle partere en hel Rylling. Det var da lige graenseover-
skridende for dem ... men jeg har egentlig en forventning til dem om,
at nu har de valgfag, og derfor skal de udbygge deres kompetencer
inden for faget, sd accepterer de og gdr i gang. Det kan godt veere,
de ikke kan lide det, men de ggr det. Det ggr indtryk.

Ligeledes er den mere avancerede madlavning, flere teknikker og eksperimenter

godt fagligt indhold til at motivere eleverne til at prgve noget, de ikke kender

eller til at rumme forskellige praeferencer, uanset hensyn eller begrundelse:
Da de startede i 7. Rlasse, lavede vi en genopfriskning. De skulle vzere

visuelle og tegne og bygge deres burgere, og de skulle sgrge for, at
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alle fem grundsmage var repraesenteret i deres burger, og de skulle
selv vaere med til at lave deres indkgbsliste ift., hvad skulle der i den
burger, de ville lave, og de skulle selv bage deres burgerboller og alle
de her ting, og gruppen ville gerne have bacon. Jeg blev jo enig med
en elev (muslimsk dreng) om, at sd far de bare kalkunbacon ... og det
er fint, for sd kan gruppen stadigveek fa bacon i burgeren ... og det ...
de andre elever syntes, det var fint. Der er plads til alle, og alle skal
have lov til at vaere der. Man skal hjzlpe hinanden.

En anden forklarer:

Alle er sammen med alle, ellers fdr de ikke noget ud af mangfoldig-
heden. Diversitet kan vi godt lide.

Flere laerere fremhaever, at valgfaget rummer stor forskellighed — stgrre end det
obligatoriske Madkundskab — bl.a. fordi eleverne kommer fra flere forskellige
skoler. Det betyder, at der optraeder forskellige madhensyn blandt eleverne. En
laerer fortzeller:

Eksempelvis har jeg lige nu pa mit valgfagshold en, der har glutenal-
lergi, en, der har laktoseintolerans og en med diabetes, som jo ogsd
faktisk gar ind og satter sine begraensninger. Og sd har jeg ogsa
nogle muslimer. Sd pd den mdde, sd er der jo mange ting i spil pd
en gang til sddan et hold.

Samme lzerer ser valgfagets mulighed for at skabe ‘et felles tredje*

De kommer med enormt mange forskellige baggrunde og pa en eller
anden mdde, sd bliver de neutraliserede i kgkkenet, synes jeg. Altsd
fordi der gdr vi faelles om noget nyt, som vi laver sammen. Pd den
mdde bliver de alle sammen lige, og det synes jeg er supergodt.

Men der er forskellige meninger om valgfagets rimelighed blandt de interviewede
laerer. En laerer problematiserer eksempelvis, at eleverne i valgfaget er meget
optaget af sociale medier, hvilket kan begraense mangfoldigheden. Han ser det
som en kamp, der skal tages, og fortzeller, at han vil lade eleverne arbejde med
kildekritik af medier i undervisningen.

Flere af de interviewede laererne taler om det smagsmod, eleverne skal laere
at udvise i valgfaget. De papeger her, at bade kammerater og rammer har stor
betydning for modet. Endvidere kraever det leererens overvejelser om at skabe
de bedste rammer for at turde acceptere mangfoldigheden. En laerer forklarer
det sddan:
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Sa ger vi rigtig meget ud af, serlig ndr vi starter et nyt hold op, at
omgivelserne er vigtige, ndr man spiser sammen. Det er noget med at
pynte bordet, daekke det paent op og hente smd blomster udenfor. De
synes, det er enormt hyggeligt ... md man prgve og vaere lidt modig en
gang imellem og prgve at smage. Vi snakker meget om, man mdske
har en ting, man tror, man ikke Ran lide eller ikke har Runnet lide,
sd @ndrer smagslggene sig jo ogsd, i takt med at man bliver aldre,
0g noget, som man godt kunne lide, kan man pludselig ikke lide, og
noget, man ikke kunne lide, kan man pludselig godt lide. Heldigvis
er der ogsd nogle bgrn, der er valdig godt opdraget med at prave,
og det smitter jo af.

En anden leerer siger:

Eleverne sidder sammen og spiser. Egentlig oplever jeg ogsd, at jo
&ldre de bliver, jo mere modige bliver de ogsa i forhold til, hvad de
godt vil spise, og hvad de godt vil smage pd. I dr har jeg haft Mad-
kundskab lige inden spisepause, sd tit har de ikke haft madpakke
med, fordi de vidste, at vi skulle lave mad. Men sd er der alligevel
nogle, der lige har en lille madpakke med, in case de ikke kan lide
det. Det er meget fint.

En leerer understreger vigtigheden af fellesskabsfglelsen som bade udviklende
og accepterende i en demokratisk forstdelse:

Alle skal fole sig som en del af det. Jeg har ogsd en pige pd mit valgfag,
som bdde er laktoseintolerant og glutenallergier, og det har aldrig
vaeret et problem. Jeg har vidst det hele tiden, og det har bare varet
en naturlig del for hendes klasse, at der bruger vi glutenfri mel og
havremeelk, eller hvad vi nu ggr. Sd det der med at inkludere alle sd
vidt muligt er vigtigt, sd ingen elever faler sig til besveer, ja, jeg vil
helst have, at de kan smage pad lige fod med andre.

Et par af leererne understreger, at selvom valgfaget har en grad af frivillighed,
sd er det ikke et elevdesignet projekt — der er stadig rammer for leering, og hvad
det faglige indhold skal vzere. Det 1gser de didaktisk ved at skabe rum for for-
skellighed, men med tydelige mal. Dette citat er et eksempel herpa:

Nogle gange har jeg haft nogle piger, som skal prgve at vare vege-
tarer. Men det er ikke sddan, at de ikke vil vaere sammen med dem,
der skal lave noget med kgdet. De lader bare vaere med at spise det,
og det er egentlig fint, at de eksperimenterer med og prgver med det.
Der er jeg ikke inde og sige, at s ma vi hellere ogsa lige lave kikzerter
til dem. Man ma spise, hvad man kan og vil.
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Flere leerere taler ogsd om valgfagets mulighed for at skabe egne valg og eks-
perimenter inden for en struktur, der tager hgjde for forskellige elevhensyn:

Nar jeg har de der 7. og 8. Rlasser, fordi jeg har sGé mange elever med
sd mange forskellige udfordringer ... jeg har s mange ordblinde, jeg
har fem pd det ene hold, der har den ene eller anden diagnose, sd
der bruger jeg rigtig meget krudt pd at taenke over, hvad det er for
nogle grupper, jeg skal have, og hvem der skal arbejde sammen og
sddan nogle ting. De har brug for struktur.

Spgrgsmalet er, om eleverne ogsa selv mener, at de har brug for struktur, som
lzereren papeger. Det har vi desvzerre ikke undersggt, idet vi ikke har elevinterview.

Tematisering af madmaessig mangfoldighed

Madmeaessig mangfoldighed betragtes af flere leerere som bade aktuelt og meget
relevant at tematisere i undervisningen. “Temaet passer til valgfaget som noget
holdningsudvidende,” siger en lzerer. En anden leerer siger:

Jeg vil ikke udelukke, at jeg pd et tidspunkt godt kunne finde pd
at lave, i hvert fald i valgfaget, sddan et forlgb omkring, hvad der
egentligt er af forskellige ting, der ggr, at der er noget, man ikke kan
tdle at spise. Jeg forsgger at bruge madmaessig mangfoldighed aktivt
i stedet for at lade det vaere en begransning ... faktisk tenker jeg,
det er min holdning.

Mange af de interviewede laerere betragter valgfaget som “fordel [mulighed] i
forhold til at skabe madmaessig mangfoldighed — selvom det kan vaere kraeven-
de!”. De understreger den bevidsthed, som laereren ngdvendigvis ma have, for
at holde faglighed og rammer klare, samtidig med at der skal skabes rum for
kreative lgsninger og accept blandt eleverne. Laererne mener, at elevaccepten
befordres af det tilvalg, der ligger i valgfaget. Et konkret eksempel er projekt-
opgaven i 9. klassen, som kan dreje sig om selvvalgte emner som fx forskellige
former for madmaessig mangfoldighed.

Der er dog ifglge de interviewede laerere ogsa en udfordring forbundet med at
lade eleverne traeffe egne mad- og maltidsvalg og eksperimentere. Mange lae-
rere oplever, at de sa skal “give slip i deres styring og organisering”, hvilket ikke
opleves som lige nemt. Laererne udtrykker det dog som en positiv udfordring,
de ma arbejde med.
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Feelles maltider og moral

Bdde i valgfaget og i det obligatoriske Madkundskab springer noget seerligt i
gjnene, nar vi interviewer leererne om elevernes deltagelse i de faelles maltider
— nemlig at ‘bordskik’, orden og opfgrsel er omdrejningspunkter. I vores sur-
vey-analyse fremgar det ogsd, at bordskik og opfgrsel star centralt for mange af
respondenterne, nar det drejer sig om intenderet laering relateret til madmaessig
mangfoldighed.

Lad os her se narmere pa ‘madmod,, pli, dyder og god opfarsel ved bordet. Vi
tillader os at betragte disse begreber som nogle lidt altmodisch udtryk, der gar
igen i datamaterialet. De fglgende citater er udvalgte eksempler herpa:

Og der er lige sd meget en pli i, ok, vi spiser forst, ndr alle har sat sig,
og der er blevet sagt vaersgo og alle de der ting. Sd er det ikke vigtigt,
at der er forskellige ting pa tallerknerne, sa er det vigtigt, at man
sidder sammen, og at man anerkender hinanden, og at man far lov
til at nyde maltidet feelles, og der er nogen, der bliver lidt udfordrede
pd at smage ting og sd videre.

Jeg er sddan en, der vil have, at de smager. Kan de ikke lide det, er
det helt fair, men jeg vil ikke hgre noget ad, for det er mad. Det synes
jeg faktisk, at de tager rigtig godt imod.

Det her med madmod er jo blevet et vigtigt begreb, og det er virkelig
noget, der indfinder sig hos dem, ndr de begynder at vaere med til at
lave maden. Jeg kan huske, at sddan til at starte med kunne jeg vaere
sddan lidt, “synes du ikke ogsd, at du lige skal prgve”, men det kan
jeg maerke, at det er jeg gdet fra. Jeg starten timen op med, hvis jeg
ved, at det kan vaere mad, der deler vandene, at det her godt kan vzere
lidt graenseoverskridende, men jeg synes, at I skal prgve at smage,
0g sd gar jeg faktisk ikke mere ud det. Og sd har jeg tit oplevet, at de
kommer op og siger: Jeg turde godt smage.

Nar det handler om orden eller bordskik, er der isar fokus pa “at spise i ro og
fred” og praktisere ‘ordentlige spisemanerer’ (ikke slds, larme, forstyrre, salte eller
krydre hinandens mad osv.). Disse eksempler er udtryk for leerernes beskrivelser:

Nar vi sidder omkring de her langborde eller gruppeborde, sd pavirker
de vel hinanden i en eller anden grad, hvor nogen mdske laerer lidt
mere manerer end andre, for de kommer jo med forskellige vaerdier

hjemmefra.

Jeg legger vaegt pd, at eleverne spiser sammen, og at de venter pd
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hinanden. De gdr ikke i gang med at spise, fgr al maden stdr pd bordet
og de der sddan helt formelle rammer, som der ogsd er i et normalt
maltid, som vi kRender det.

Det er ikke ualmindeligt, at leereren laver egne regler for maltidet begrundet i,
at hun/han ser en vzerdi i at kunne spise sammen, fx at der spises samtidigt,
og der bliver sagt ‘vaersgo’ og ‘tak for mad’. En leerer fortzeller:

Nogle elever er ikke vant til at spise sammen hjemmefra, sd det ma vi
rdde bod pd. Laererne giver udtryk for, at det er vigtigt, at eleverne sid-
der og spiser, at de ikke kommer salt pa hinandens mad og slds ved
bordet. De skal spise mdltidet sammen. De skal sidde ordentligt ved
bordet, tale stille og roligt ved bordet. Det er vigtigt med et skikkeligt
feellesskab omkring maden. Der er ogsd hygiejnehensyn ift. bordskik.

En anden laerer siger

Jeg vil have, at de gser op pd deres tallerkener ovre i kgkkenet og
saetter sig ved bordet og spiser det. De skal anrette det paent. Det er,
fordi jeg ikke vil have al den opvask.

For mange lzerere er det vigtigt, at alle elever smager eller spiser maden. En
laerer siger:

Er det maltidet, hvor vi skal lave noget ferdigt og spise sammen, er
det ret vigtigt, at der er noget, alle kan smage, og alle kan spise. Men
er det en proces, ndr vi skal smage noget i lgbet af undervisningen,
ndr der ikke er noget faellesspisning efterfalgende — det er to forskellige
mdder at undervise pad.

Spgrgsmalet er imidlertid, om dette ideal kan sideszettes med hensyn til ele-
vernes: fgdevareallergier, andre sygdomme, mentale udfordringer, sundhed,
religigse mad og maltidstraditioner, individuelle og sociale smagspraeferencer
samt deres holdninger til maden og maltidet. Vi finder ikke ét svar pad dette
komplicerede spgrgsmal, men datamaterialet tyder pa diversitet: Nogle lerere
saetter meget ind for, at eleverne skal kunne smage pa maden/spise med, mens
det for andre leerer ikke er sa vigtigt. Dette svarer ogsa til de forskelle, vi fandt
i survey-clusteranalysen.

Ndr det handler det om, hvem der spiser hvad eller kan lide/ikke lide bestemte
madvarer og retter, siger en laerer:

Nogle gange har jeg haft nogle piger, som skal prgve at vaere vegetarer.
Men det er ikke sddan at, de ikke vil vaere sammen med dem, der skal
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lave og spise noget med kad. De lader bare vaere med at spise det, og
det er egentlig fint, at de eksperimenterer med og pr@ver med det. Der
er jeg ikke inde og sige, at s md vi hellere ogsd lige lave kikeerter til
dem, sd de kan spise sammen. Man mad spise, hvad man kan og vil.

En anden leerer siger:

I mgdet med et andet menneske omkring maden, sd har vi noget at
snakke om. Det er vigtigt, at de har et dbent sind, i forhold til at der
er forskellige mdder at spise, der er forskellige mdder at lave mad
pd. Pa den mdde kan man ogsd lere et andet menneske at kende,
ved at man mgder den mdde, vi spiser pd.

Maltidskulturen er for mange af de interviewede laerere et vigtigt didaktisk
element, nar eleverne skal leere om madmaessig mangfoldighed.

Elevgrupper

Sammensatning af grupper i undervisningen sker ud fra forskellige begrundelser.
En gennemgdende preemis i laererinterviewene er, at eleverne smager og spiser
det samme i grupperne. En af de interviewede lzerer forklarer:

Eleverne spiser i deres grupper. Grupperne skifter fire gange om dret,
sd de kommer til at vaere sammen pd Rryds og pa tveers i forhold til
arbejdsopgaverne, men ogsa i forhold til det sociale. Desvaerre er der
ikke altid sd meget tid, sd nogle gange har de noget med i hdnden
ud af lokalet. Et par gange om dret spiser vi ved langborde, hvor vi
ogsa spiser sammen pd den mdde — fx til jul, hvor vi laver julemiddag,
hvor der lidt mere socialt fokus pa det store faellesskab.

Som beskrevet er elevernes smagsoplevelser i serdeleshed i hgjsaedet, ogsa i
gruppearbejdet. Lererne opfatter maltiderne i grupperne som en ramme for at
smage pa det, eleverne ‘selv’ har lavet, og der skal vaere tid til at smage pa det
mad, gruppen har lavet. Smagen opfattes gennemgdende som individuel — en
smagsoplevelse, som har rgdder i social bagrund, ideologier (fx vegetar eller
veganer), gkonomiske muligheder mv. Grupperne tilfgrer dog smagen ‘sociale
nuancer’.

Hvad angar etableringen af grupper i Madkundskab, sker det bade efter fgde-
varer og/eller elevhensyn En laerers overvejelser omkring gruppearbejde er,
at alle kan arbejde sammen med alle som udgangspunkt. Nar man er i gruppe
med en elev, der kun spiser bestemte madvarer: “sa far gruppen det at spise,
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som denne elev kan spise.” Men helt overordnet er Madkundskab — for hende
at se — et ‘smagefag’, der giver eleverne mulighed for at smage noget nyt.

Som sagt varierer principperne for gruppesammensatning. Grupperne sam-
mensattes enten af laereren eller eleverne selv. Eleverne kan enten szettes til at
spise sammen (af leereren) eller fordeles i forskellige grupper af eleverne selv
eller leereren. Vi finder ikke eksempler p3, at gruppesammensatningen sker i
samarbejde mellem laerer og elever. Det kan dog ikke udelukkes empirisk.

De fleste laerere er optaget af, at eleverne saettes i grupper, hvor der er chance for,
at de arbejder godt sammen og/eller spiser det samme og hygger sig sammen
omkring bordet. En leerer udtrykker det sadan:

Eleverne lgser en opgave i en gruppe fx at stable et mdltid pd benene,
og sd kan det rumme, at der ogsd er en veganer eller en vegetar. Sd
de spiser i de grupper, de har arbejdet i og sammen, som har skabt
et maltid — for det meste. SA kan det ogsd godt vaere, at vi sammen
i hele klassen har skabt noget, som ggr, at vi spiser alle sammen.

S3 maltiderne skal ogsa vaere overkommelige samt “hyggelige og smukke”:

Vi har et forholdsvis stort kgRken. Ofte spiser de mad i smd grupper,
men vi kan ogsd godt lave langborde i midten. Begge dele er rigtig
hyggeligt, og sa g@r vi rigtig meget ud af, sarlig ndr vi starter et nyt
hold op, at omgivelserne er vigtige, ndr man spiser sammen. Det er
noget med at pynte bordet, deekke det paent op og hente smd blomster
udenfor. De synes, det er enormt hyggeligt.

Jeg oplever langbordene som rigtig, rigtig hyggeligt, men egentligt, sd
tror jeg, de synes, at det er allermest hyggeligt, ndar de bare kan sidde
helt stille og roligt sammen med dem, de har arbejdet sammen med.

Vi bemaerker her, at det ikke drejer sig om det, vi kalder ‘sensus communis’
(se Wistoft & Qvortrup 2019) — altsa et meningsfaellesskab bygget op omkring
individuelle smagsoplevelser og -forskelle samt kollektive udvekslinger af disse
— men snarere et ‘hyggefaellesskab’.

Nogle lerere fremhaver, at individuelle elevhensyn ikke er det vigtigste, men
det er fellesskabet omkring maden. De valger samtidig at tage hensyn til de
elever, som af den ene eller anden grund spiser/ikke spiser bestemte madvarer
og retter:

Der er en grund til, at nogen skal spise anderledes end andre, og hvis
man spiser sammen med folk, sd behgver det ikke at vaere indholdet,
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der er det samlende element.

Andre laerere finder det problematisk at tage for mange individuelle mad- og
maltidshensyn til eleverne. Pointen er her, at eleverne ikke selv — ifglge lererne
— finder det problematisk.

Arbejdsformer

Hvad angar elevernes arbejdsformer, er der ifglge de interviewede laerere forskel
pa teoriundervisning og madlavning. En leerer siger:

Som regel slutter det af med, at vi spiser det, der er produceret. Fordi
der er blevet mere fokus pa teorien, har der ogsd veret flere gange,
hvor man bare har eksperimenteret lidt med et eller andet, sd det er
det, der har veret i fokus.

Alt efter hvad der arbejdes med, far det indflydelse pd arbejdsformen. Flere
leerere fortzeller, at hvis nogen af eleverne ikke spiser kgd, sa laver klassen ofte
buffet snarere end mad ude i grupperne, sd bliver det muligt at smage pa maden
alt efter den enkelte elevs helbred, mad- og maltidsnormer, smagspraeferencer
eller overbevisning.

De sidder ved et langbord. Hun har oplevet andre steder, at eleverne
sidder spredt i grupper, og foretrekker selv, at de er felles, og at det
sender et signal om, at de er en samlet flok. Hun plejer at have noget
afsluttende at sige til eleverne, ndr de spiser

Det er faktisk noget af det, hvor jeg synes, at vores tid halter helt
vildt, fordi vi ofte er presset pd tid, ndr vi ndr dertil, hvor vi skal spi-
se. Nogle gange satter eleverne sig i forhold til deres grupper, nogle
gange satter de sig i forhold til kgn. Det er sddan det, jeg oplever
mest. De fdr selv lov til at placere sig, sd lenge de er smd. Men ved
mine valghold skal de sidde i grupperne, fordi de skal have tid til at
praesentere, hvad det er, de har lavet, eller hvad det er, de har gjort.
Hvilke overvejelser de har gjort. Der har vi en dialog omkring det,
for at de kan fd begreberne pa plads.

Eleverne spiser i deres grupper. Grupperne skifter fire gange om dret,
sd de kommer til at vaere sammen pd Rryds og pa tveers i forhold til

arbejdsopgaverne, men ogsd i forhold til det sociale.

Mange af de interviewede leerere sammensatter selv grupperne, sa eleverne
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arbejder sammen og “prgver at vaere sammen med hinanden pd flere leder og
kanter”. De spiser typisk i de grupper, de har arbejdet i — grupper, som laereren
sammensatter bade ud fra ‘adfeerdsadfeerdsmaeessige’ grunde — og ud fra ‘spi-
sebegraensninger’.

Et gennemgdende synspunkt blandt leererne er siledes, at eleverne kan laere
af at veere i forskellige grupper. Overvejelser ift. gruppedannelser beror pa, om
grupperne skal vaere homogene eller ej, om de skal besta af elever, der arbejder
godt sammen, eller ej. Som ovenfor beskrevet gar mange af de interviewede
leerere primeert efter homogenitet, mens de samtidig anser maltidet som ramme
for inklusion af forskellighed.

Alt efter hvad der arbejdes med, far det indflydelse pa arbejdsformen. Flere lee-
rere forklarer, at hvis nogen af eleverne ikke spiser k@d, sd laver klassen buffet
snarere end mad ude i grupperne, sa bliver det muligt at smage pa maden alt
efter den enkelte elevs sundhed, mad- og maltidstraditioner, smagspraferencer

eller overbevisning.

Eleverne etablerer ogsd selv grupper. De fglgende to citater er eksempler herpa:
Eleverne sidder spredt i grupper, men foretraekker sd selv, at de er
feelles — det sender et signal om, at de er en ‘samlet flok’. Jeg plejer at
have noget afsluttende at sige til eleverne, nar de spiser i samlet flok.

Det er faktisk noget af det, hvor jeg synes, at vores tid halter helt vildt,

fordi vi ofte er presset pa tid, ndr vi ndr dertil, hvor vi skal spise. Nogle
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gange satter eleverne sig i forhold til deres grupper, nogle gange
satter de sig i forhold til kgn ... De fdr selv lov til at placere sig, sd
laenge de er smd. Men ved mine valghold skal de sidde i grupperne,
fordi de skal have tid til at praesentere hvad det er, de har lavet, eller
hvad der er, de har gjort. Hvilke overvejelser de har gjort. Der har vi
en dialog omkring det, sd de kan fa begreberne pd plads.

Vi bemaerker, at der her tilsyneladende er tale om videns- og begrebsudveks-
ling i gruppearbejdet pa valgholdene og det, vi betegner ‘sensus communis’ (se
Wistoft & Qvortrup 2019) — et meningsfaellesskab bygget op omkring individuelle
smagsoplevelser og kollektive udvekslinger af disse.

Foraldresamarbejde

De interviewede laereres udsagn og beretninger om forzeldresamarbejdet i Mad-
kundskab spaender fra intet foraeldresamarbejde til konstruktive samarbejder
omkring elever, der skal tages sarlige madmaessige hensyn til. Der er ogsa
eksempler pa inddragelse af foreeldre, der fortaeller om deres families mad- og
maltidskultur i undervisningen. Det vender vi tilbage til.

En laerer siger:

Der er ingen foraeldresamarbejde i Madkundskab. Det er sd@ nok heller
iRke en foraeldregruppe, der gor s meget ud af foraeldresamarbejdet.

En anden leerer siger:

Jeg har kun en gang oplevet en forzldre henvende sig — det var en
foraeldre til en allergisk elev.

I den anden ende af foraeldresamarbejde-spektret fortzeller en leerer:

Vi praver os frem, og jeg synes egentlig ogsd, at forzeldre til de bgrn,
som har nogle allergier eller andet, de gdr jo meget ind i samarbejdet.
Der bliver faktisk et rigtig fint samarbejde mellem skole og hjem pd
det, fordi de jo bidrager ind i det. Faktisk sd har de selv givet deres
barn noget med, som kan bruges som alternativ. Det er jo rigtig, rigtig
fint, at de byder ind i det pd den mdde ogsd.

En leerer forteller at ndr han starter med en klasse til Madkundskab, beder han

foraeldre om at skrive til ham, hvis der er saerlige hensyn, der skal tages fx re-
ligigse, allergi mv. “Dog ikke kraesenhed”. Tilsvarende fortzeller en anden af de
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interviewede laerere, at hun skriver et informationsbrev til forseldrene ved op-
starten af Madkundskab, hvor det fremgar, hvem hun er, hvad hun forventer af
dem, at hun “glaeder sig til at fa klassen”, og hun spgrger, om der er noget, hun
skal veere opmerksom pa.

Samarbejdet mellem skole og hjem er fortrinsvist baseret pa praktiske lgsninger
i relation til enkelte elevers madmaessige forbehold. Det handler langt hen ad
vejen om, at foraeldrene er behjzelpelige med og villige til at komme det i m@de
ved at sende ravarer med i skolen til dagens undervisning. Det kan vaere, fordi
varerne enten er svaere for leereren at skaffe eller er for dyre at betale i forhold
til fagets budget. En leerer siger eksempelvis om en af sine elever:

Han er ogsd god til at inkludere sig selv i det. Han bliver ikke irriteret
over, hvis vi skal lave en ret, hvor der er gluten i. Han plejer at vare
rimelig konstruktiv i forhold til det. Nogle gange har han ogsad taget
fedevarer med hjemmefra.

En anden leerer fortzeller, at hun i forhold til allergier giver besked til forseldre
om dagens program, sa foraldrene evt. kan sende det mad med deres barn, som
skal bruges som erstatning, hvis det 13 ud over det normale madbudget. “Det
har fungeret fint,” siger hun.

Dermed tegner der sig et billede af, at madmaessig mangfoldighed ‘1gses praktisk’
pa forskellig vis i samarbejde mellem skole og hjem.

Andre eksempler pa foraeldresamarbejde, der raekker ud over madmaessig mang-
foldighed, kommer ogsa til syne i vores leererinterview. Fx er der en laerer, der
i lgbet af aret skriver og spgrger efter blommer, hvis de skal lave noget med
blommer i seeson. Hun husker ogsa at skrive, nar det gar godt og sende lidt
billeder fra timerne. Hun opfordrer ogsa eleverne til at tage paent tgj pa til ju-
lefrokost, det skriver hun ogsa hjem om for at fa foraeldrenes hjeelp til at huske
det og bakke op om julefrokosten.

Nogle lzerere bruger desuden deres viden om den madmaessige mangfoldighed
iklassen til at indkgbe bestemte madvarer, som de pdgaldende elever kan ggre
brug af som alternativer. Et eksempel er en lzerer, der har haft en elev med
laktoseintolerance. Her har der vaeret kgbt alternativer til maelk til rdvarebordet
efter dialog med hjemmet.

En lzerer fortzeller:
Jeg handler pd nettet, her har de ogsa et stort udvalg af glutenfri pro-

dukter, og har de det ikke, sd har jeg lige selv stukket i supermarkedet
og hentet det eller skrevet til foreeldrene, om de iRke lige er sgde og
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give hende det med.

Der er tilsyneladende en veerdiforskel set fra leererens side i hensynet mellem
sygdom eller religion og sd ideologiske baggrunde for at undlade forskellige
fgdevarer. Det at have fx glutenallergi eller vaere muslim tager lererne i hgjere
grad hensyn til ved indkgb, end hvis en elev har valgt at veere veganer. Eksem-
pelvis siger en lzerer:

Jeg praver virkelig at komme det i forkgbet ved at sende en fgler ud,
inden jeg fdr klassen, sd foraeldrene ogsd har mulighed for at komme
pd banen ... Her gar jeg det ogsad klart, at jeg ikke tager hensyn til,
at man velger at vaere veganer.

Denne laerer tager tilsyneladende ikke specielle hensyn til elever, som er vega-
nere. Hun giver et eksempel med en dreng, hvis mor skrev, at de derhjemme
levede vegansk, sd han ikke var vant til fx at drikke maelk. Men han “madtte
gerne spise, det der blev lavet”.

Nogle lerere noterer elevers allergier pa et indkgbsark, sa de kan tage hgjde for
disse ved indkgb. En lzerer fortzeller:

Sd jeg tager ikke hensyn til, hvis man er veganer ... Det er sjovt, for
omvendst tager jeg jo hensyn til, hvis man ikke spiser svinekgd. Der
kaber jeg fx altid kalkunbacon.

Laererens holdninger skinner tydeligvis igennem hendes valg.

Det er vaerd at bemaerke, at det imidlertid ikke ngdvendigvis volder eleverne
vanskeligheder, at der er klassekammerater, der spiser pa bestemt mader. En
laerer fortzeller:

Jeg har ikke oplevet, at der er nogen, der siger, at de ikke gider at vaere
i gruppe med hende, for sa skal de lave det glutenfrit. Det har ikke
veeret et problem ... Det er jo ikke noget, eleven har valgt, og ndr det
er sd lille en ting for mig at k@be glutenfri mel, sd ggr jeg det gerne.

En anden leerer siger:
Han [eleven] er ogsd god til at inkludere sig selv i det. Han bliver
ikke irriteret over, hvis vi skal laven en ret, hvor der er gluten i. Han
plejer at vaere rimelig konstruktiv i forhold til det. Nogle gange har

han ogsd taget fedevarer med hjemmefra.

Flere af de interviewede laerere papeger imidlertid, at foraeldresamarbejdet kan
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“sd hen og blive vanskeligt”, hvis de som laererne oplever, at forzeldrene vil
blande sig i undervisningens indhold pa baggrund af deres egne holdninger til
mad. Dette citat er et eksempel herpa:

Det her fag er ikke ‘bare’ praktik, men et fag, der kraever stillingtagen,
og derfor kan foraldrene ikke blande sig i fagets faglighed og dermed
ikke diktere, hvad der skal vare indholdet. Det er altid laereren, der
saetter dagsordenen.

En leerer fortzeller, hvordan hun hdndterer den slags henvendelser:

Jeg fdr faktisk aldrig reaktioner fra foraeldrene, fx hvis eleverne skal
smage pd noget. Men jeg har en kollega, som havde fdet en mail fra
en foraldre, som synes, at der blev bagt for meget kage, og der var
for meget usundt. Kagen indeholdt ogsad kartofler, som slet ikke var
sunde i forelderens optik. Der mdtte jeg sige til min kollega — hun
er ikke uddannet i linjefag — at kartofler absolut ikke er usunde. Og
sd er der hele den med pasta og ris, at det md man ikke spise. Men
sd kan man jo lade vaere med at spise den del i det, vi har lavet. Det
tager jeg simpelthen ikke hensyn til, i forhold til hvad vi skal lave.

Vores laererinterview har tydeliggjort, at der kan opsta konflikter mellem skole og
hjem i relation til mad og veerdier, og at det i mange henseender er hjemmene,
der danner ‘madforbilleder’ bdde holdningsmaessigt og kulturelt. En mor har
eksempelvis kontaktet leerere og forklaret, hvorfor man bgr vaere vegetar. Hun
tillagde tilsyneladende sin dreng samme holdning, hvilket i laererens gjne skabte
dilemmaer for eleven, nar han gennem en “verdensabnende undervisning” fik
lyst til at smage pa en fisk efter selv at have renset og tilberedt den.

Veganisme kan ogsa udfordre leererens didaktiske valg. En leerer forteeller om en
elev, der var vegetar og gik over til at vaere veganer, hvilket var ret udfordrende,
nar de var i kgkkenet. Laereren fortzeller yderligere, at det var en piges forvent-
ning, at undervisningen skulle tilpasses hendes nye ‘veganer-1iv’, hvilket medfgrte
udfordringer. Leereren valgte at tage en dialog med bade eleven og hjemmet om,
hvordan hun kunne vaere med i undervisningen og madlavningen, ogsa selvom
den ikke var vegansk. Pigen kunne have fokus pa madlavningsteknikker, nar
hun arbejdede i kgkkenet. Her er leereren citeret:

Jeg kan jo ikke lave alt vegansk, det kan man jo ikke ... og det blev til,
at nogle gange havde hun noget produkt med hjemmefra, og nogle
gange observerede hun pd de teknikker og de mdder, man nu kan

tilberede pd, forklarer laereren.

Trods de skitserede dilemmaer mener mange laerere, at foreeldreopbakning mu-
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ligggr vanskelige fedevarevalg (fx glutenfri kost og lasagneplader, hvis lasagne er
del af indholdet i et italiensk maltids opbygning), mens det i mange tilfaelde er
nemt for en kvalificeret underviser at se, hvad der er malet med undervisningen
og samtidig afggre, om det allergifremkaldende uden problemer kan udskiftes
(fx kan ngdderne i en pisket dej, hvis madlet er at forstd de gastrofysiske prin-
cipper i pisket dej, sagtens udskiftes eller undlades, uden at dejen gdelaegges).

En leerer forteeller:

Maden og den mdde, vi spiser pd efter forskellige overbevisninger,
raekker ind i hverdagslivet, i familierne, og i det gjeblik det bliver til
gjort til genstand for undervisningens gennemfgrelse, er det ikke
overraskende, at foraeldrene pd den ene eller den anden mdde gnsker
at komme pad banen.

Vi kan konkludere, at mange af de interviewede laerer har forstaelse for for-
®ldrenes gnsker om at blive inddraget i undervisningen. Der er samtidig stor
variation i foreldresamarbejdet.

Dansk madtradition og andre landes

Det sidste tema i denne interviewanalyse drejer sig om dansk madtradition og
andres landes i relation til undervisningen i madmaessig mangfoldighed. En
leerer forklarer, at “det altid er nemmere at fa forstdelse af noget, der er teet pa
en selv”, og giver et eksempel med en faergsk dreng, som gik i klassen. Hans
mor deltog i Madkundskab pa skolen og lavede mad med fisk med klassen, sa
de kunne opleve smagen af feergsk mad. Dette udsprang af, at klassekamme-
raterne havde undret sig over, den feergske drengs madpakke: “Det var noget
underligt pdlaeg.” Kulturelle forskelle kan ifglge mange af de interviewede laerere
bruges aktivt til at udfolde den madmaessige mangfoldighed i undervisningen.

Vi finder konkrete eksempler pa, at ‘stegt flaesk’ accepteres som nationalret.
En laerer siger fx: “Alle laver det, men ikke alle smager pa det — det er fint.” Et
andet konkret eksempel pa en dansk ret er ‘breendende keerlighed’, som tilsy-
neladende tilberedes i flere varianter i skolekgkkenet — “ogsd uden bacon!”.
Mange af de interviewede lzerere fortzeller, at de ikke bruger saerlig meget kagd
pga. af gkonomi og hensyn til baeredygtighed — hvis de bruger kgd, er det mest
kylling og lidt (halalslagtet) oksekgd. Dermed sammenholder de gkonomiske,
moralske og religigse vaerdier.

Andre af de interviewede lzerere tager afstand fra at reducere kgdindhold og
undervise for at fremme elevers forstdelse og faerdigheder ift. madmaessig mang-
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foldighed. De mener, at det bliver “for meget med al den mangfoldighed” — at
de er Rulturformidlere, og at de primaert skal viderebringe dansk madkultur til
eleverne. En laerer forklarer, at det for hende ikke handler sd meget om mad-
maessig mangfoldighed:

Udfordringen er ... nu siger jeg, det er leverpostej, men det jo er X
[bynavn] det her ... Der skal altsd@ noget kgd pd bordet. De vil gerne
have meat meat meat ... ja, det vil jeg sige er en udfordring, det her
med at tenke mindre kgd ind, det er lidt ligesom, at de er opdraget
med bgffer i haenderne, altsa ...

En anden leerer siger:

Nu har vi jo faet de nye mdltidsrdd ... hvad er det nu, de hedder ...
anbefalinger ... (kostrad hjulpet af interviewer) ... kostrdd, og dem
efterlever skolen ogsd. Der er lavet en kostpolitik omkring maden
i kantinen ... og af det er jo ogsa her klima er kommet pd. Det taenker
jeg, at det farer jeg ogsd ind i faget, sd det matcher skolens verdier ...
Det er nok den stgrste udfordring ... Hvorfor skal vi ikke bare have kgd?

En leerer udtrykker en ret markant afstandstagen til madmaessig mangfoldighed:

De [elever med andre landes madkulturer] spiser kun med fingrene
og ved knap nok, hvad bestik er, sd det er jo enormt spendende at
bruge og inddrage, men det skal ikke sddan leegge en dagsorden pd
undervisningen. Det er der, jeg synes, det tager overhdnd — eller kan
tage overhdnd, og det er der, hvor jeg sddan personligt prgver at
skelne imellem altsd, hvad skal de lere fagligt, og hvordan kan jeg
bruge deres baggrunde og deres mangfoldighed - til hvilke emner
og i hvilken grad.

Den generelle holdning blandt de interviewede Madkundskabslzerere er dog,
at eleverne bade skal laere om dansk madkultur og laere at dbne sig for andre
landes mad- og maltidskulturer, som to af leererne eksempelvis udtrykker det:

Sa forsgger jeg at blive bedre til det her med at inddrage elever fra
andre kulturer, altsd ligesom ved at sige, sd er det dig eller jer, der
prever at lave et eller andet. Det oplever jeg sd, at de ikRke er sd dbne
over for. Jeg tror, de fgler sig lidt anderledes, men det er ret vigtigt
blive bedre til at dele sin egen madkultur, at det bliver lidt mere na-
turligt. Altsd fordi vi godt kan arbejde med traditioner, men det bliver
meget hurtigt danske traditioner, fordi det er jo dem, jeg kender til.
Og det er altsa ikke nok.
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Jeg taenker i bredden i forhold til madRkulturer, traditioner, gkologi,
vegetar osv., sd ‘Mad fra andre lande’ er et helt tema at arbejde med,
og jeg synes ikke, det skal vaere sddan, at der er nogen, der ikke
kommer i kgkkenet.

De fleste af de interviewede laerere betragter Madkundskab som et fag, der giver
muligheder for: at ‘smage pd’ andre kulturer; ‘gd vaek fra’ opskrifter og tale om
maden. En laerer beskriver det sddan:

Vi har gode snakke om maden, hvad kan man lave frikadeller af i
dansk kultur, og har andre kultur ogsd deres ‘frikadeller’, hvor der
bruges andre rdvarer. Eksempelvis ndr vi laver frikadeller, nogen
med svinekgd og andre med Rylling, sé kommer tilsmagning og det
eksperimenterende frem i undervisningen. Det betyder ogsd, at flere
har lyst til at smage og deltage. Der bliver en dbenhed over for smag.

Synspunktet om, at der skal vaere plads og mad til alle, fremgar ogsa af disse
to citater:

Jeg ser det umiddelbart sddan, at jeg gerne vil laere dem at lave, hvad
der er en traditionel dansk fars, men jeg vil ogsa gerne vise dem, at det
er muligt at lave noget, der minder meget om det, hvis man traeffer
de valg - hvis man har de religigse valg - som udelukker nogle af de
traditionelle rdvarer, s@ kan man stadigvaek godt lave et alternativ,
der minder utrolig meget om det.

I5. Rlasse har de julefrokost som tema, her serveres varm leverpostej
og bacon som klassisk dansk frokostret, men jeg er opmaerksom pd
en muslim og kgber kalkunbacon og laver kalkunpostej. Normalt
spiser man i sin gruppe af praktiske grunde, og sd er der lige meget
mad til alle. Men ved julefrokosten spiser eleverne ved langbord, og
man spiser kun det, man selv har vaeret med til at lave.

Endelig vil vi fremhaeve et eksempel p3, at en laerer afviser andre landes mad-
og maltidskulturer som en del af madmaessig mangfoldighed. Han siger:

Jeg har arbejdet med det pd den mdde, at vi har haft nogle forlgb,
hvor vi udelukkende har lavet vegetariske retter, og hvor vi har talt
om vegetarisk versus retter med kad. Og sd har vi ogsd bergrt ve-
gansk mad, men det er det eneste, jeg kan komme pd, hvor jeg har
arbejdet med mangfoldigheden. Jeg har ogsd arbejdet med mad fra
Mellemgsten. Men umiddelbart ser jeg ikke at tage verden rundt eller
traditioner i forskellige verdensdele som madmaessig mangfoldighed.
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Men pa valgholdene ser mange af de interviewede laerer didaktiske muligheder i
atlade eleverne arbejde ‘verdenskgkkener’. Et verdenskgkken fremstar ikke kun
som ét lands nationale kgkken, men som grundlag for mange landes madkultu-
rer. Laererne fortzeller, hvordan de tager afsat i elevernes egne verdenskgkkener.
De fortzeller, at mange elever ‘shiner’ ved at fortaelle om netop deres lands eller
families fgdselsdagstraditioner/hgjtidstraditioner osv.

Gastro-nationalisme vs. madmaessig mangfoldighed

For atillustrere speendvidden i de interviewede lzereres holdninger vil vi afrunde
dette afsnit om dansk madkultur vs. andres landes med at markere to meget
forskellige holdninger, udtrykt i disse to laerercitater:

A: Jeg synes ikke, at man skal deklamere, at man underviser i mad-
maessig mangfoldighed — det er som at haenge [det snavsede] vasketgjet
offentlig til skue. Maerkeligt temal!

B: For mig indebaerer undervisning og laering om madmaessig mang-
foldighed, at man har blik for, hvorfor man har de mad- og smags-
praferencer, man har. Granske lidt i det. Mad har jo ofte en fundering
i nogle traditioner, det kan vare familiemaessige traditioner, men de
kan ogsd veere kulturelle, farvet af de trends eller de folk, man omgads.
Hvordan ens mad- og smagspraferencer udvikler sig gennem livet
er — for mig at se — vigtigt at tage fat i meget tidligt.

De to citater repraesenterer en modsatning mellem de laerere, der mener, at
man ikke bgr undervise i madmaessig mangfoldighed, og dem, der mener, at
madmaessig mangfoldighed er et vigtigt didaktisk tema. Forskellen kan be-
skrives som pd den ene side en intention om, at eleverne primeert skal laere at
abne sig og integrere dansk mad og maltidskultur i deres hverdagsliv — hvilket
vi betegner gastro-nationalisme (Leer & Wistoft 2018). Pa den anden side en
intention om, at eleverne skal laere at forsta og kombinere mad og maltider
fra forskellige kulturkgkkener — fx i hybridretter — og indga i meningsfulde og
vaerdiudvekslende smagsfaellesskaber.
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Praeciserede anbefalinger

De forelgbige anbefalinger, som vi listede op pd bagrund af forskningsoversig-
ten, relaterer sig til madmaessig mangfoldighed som indholdskategori. Det er
indholdsperspektivet, den udvalgte forskningslitteratur primeaert fokuserer pa.
P3 den baggrund anbefalede vi: at man som laerer afstdr fra at italesaette spe-
cifikke spisemader eller madvalg som anderledes fra noget andet (eksempelvis
vegetarmad som anderledes fra mad med kgd), men derimod italeszetter for-
skellige spisemader som noget i-sig-selv-vaerdifuldt. At man som lzerer skelner
tydeligt mellem madmaessig mangfoldighed i relation til a) sundhedsfremme og
klimaomstilling og b) kulturel mangfoldighed. At man som lzerer ggr sig bevidst
om, at man i Madkundskabsundervisningen har stgrre handlekraft end eleverne
i forhold til madvalg og derfor reflekterer over ens egne vaerdier savel som de
kulturelle vaerdier og normer, som afggr mulighedsrummet for madvalgene, og
ikke blindt reproducerer disse. At man som laerer kan inddrage forskelligartede
smagsoplevelser og madtraditioner i undervisningen for derigennem at skabe
et afsaet for dialoger om kultur, diversitet og mangfoldighed med eleverne.

Det stdr klart af vores laererinterviewanalyse, at bade mad- og maltidskulturer,
sundhed og smagspraeferencer indgar som indhold i Madkundskabsundervis-
ningen. Flere laerere betragter madmaessig mangfoldighed som en didaktisk
mulighed — som en ramme eller et tema, der bruges som indhold. Fx bruger
de holdninger til vegetar-madvalg i dialoger med eleverne med henblik pa at
diskutere respekt, tolerance og abenhed i m@gdet med andre mennesker.

Interviewanalysen viser ogs3, at laererne anvender madmaessig mangfoldighed
som ramme om undervisningen fx i forbindelse med gruppesammensatning,
indkgb, elevhensyn og forzldreinddragelse.

P3d baggrund af forskningsoversigten ggr vi endnu engang opmarksom p4d, at
det er vigtigt, at man som laerer ggr sig bevidst om, at elevernes madvalg rela-
terer til savel hverdagsdiskurser som til — for dem — betydningsfulde idealer og
holdninger. Pointen i denne sammenhang er, at Madkundskabsundervisnin-
gens rammer kan veere begraensede, hvis ikke leererne er opmarksomme pa
dette. Endvidere holder vi fast i pointen fra forskningsoversigten om, at man
som leerer i mindre grad ma fokusere pa at @ndre elevernes madvalg ‘her og
nu’ og bruge madmaessig mangfoldighed som afsaet for, at de laerer at @ndre
mulighedsrummet for deres madvalg pa tvaers af deres livsarenaer og generati-
oner. De sociale medier og deres selvbilleder (madidentitet) spiller en stor rolle
i hverdagen. Det ma man som lerer reflektere didaktisk over.
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Laererinterviewanalysen viser yderligere, at

+ Det kreever didaktisk refleksion fra leererens side at afklare bade faglighed
og rammer for undervisningen i, med og for madmaessig mangfoldighed.

+  Madmaessig mangfoldighed ma bruges aktivt — ikke begraensende - i Mad-
kundskabsundervisningen.

+ Der kan skabes rum for kreativitet og diversitet, hvad angdr hensyntagen og
forstaelse af forskellige mad- og maltidsvalg.

+ Undervisningen i, med og for madmaessig mangfoldighed kan bruges til at
saette fokus pa forskellige elevforudsaetninger, -forventninger og -deltagel-
sesmuligheder i Madkundskabsundervisningen.

+ Princippet om, at ‘alle er sammen med alle’, muligggr, at eleverne laerer at
praktisere mangfoldighed og diversitet, dvs. tage hensyn til andres mad- og
maltidstraditioner, smagspraeferencer, holdninger/synspunkter og madiden-
titet.

+ Madmaessig mangfoldighed i valgfagsundervisningen beriges dels af, at faget
er et tilvalg for eleverne, dels af temaer som fx verdenskgkkener, dvs. andre
landes madkulturer.

+ Kildekritik af de sociale madmedier kan inddrages.

« Maltidsfzelleskabet i grupper eller i hele klassen kan bruges som didaktisk
reflekteret ramme om undervisningen i, med og for madmaessig mangfol-
dighed, hvis det afstedkommer et meningsfaellesskab, der rummer elevernes
individuelle mad- og smagsoplevelser samt deres begrundede madvalg.

+ Forzldresamarbejde kan dbne klasserummet, sa elevernes egne mad- og
maltidskulturer bliver integreret, og de leerer om hinandens.

+ Madkundskabslaereren ma ggre sig klart, hvordan hendes/hans personli-
ge holdninger til fx dansk madkultur og andre landes madkulturer bruges
didaktisk, herunder vaere bevidst om den intenderede lering: Hvad skal
eleverne lzere og hvorfor?
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Del 4: Case-beskrivelser fra
laereruddannelsen

Endelig har vi undersggt madmaessig mangfoldighed som tema i Madkundskab
pa leereruddannelsen gennem case-beskrivelser af forskellige undervisnings-
forlgb pa fem professionshgjskoler. Et eksempel pa undervisningsmaterialet
inklusive refleksionsspgrgsmal fremgar af bilag G. Et andet eksempel pa lee-
rerspgrgsmal-studentersvar fremgar af bilag H. Madkundskabsunderviserne
har indsamlet data fra deres egen undervisningen og lavet case-beskrivelser,
der indeholder de studerendes refleksioner over madmaessig mangfoldighed.
Undervisningen har vaeret tilrettelagt forskelligt og har haft forskellige under-
temaer som madhensyn, smag, jul, madidentitet, inklusion mv. Datamateri-
alet repraesenterer de studerendes besvarelser/-refleksioner over madmaessig
mangfoldighed i forskellige didaktiske sammenhange.

Brainstorm
I et eksempel pa en brainstorm pa et sakaldt specialiseringsmodul (4) om mad-

dannelse drgftede leererstuderende gruppevis den didaktiske og den indholds-
maessige side af madmaessig mangfoldighedsbegrebet.
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En gruppe valgte at diskutere:

+ Forskellige madkulturer

+ Fzllesskab

+ Selvoverskridelse

+ Inklusion

+ Lzereren om andre kulturer

+ Skal alle smage pd maden? (didaktiske overvejelser)

+ Didaktiske, etiske og moralske udfordringer for underviseren og eleverne.

Gruppen diskuterede madmaessig mangfoldighed med begreber som:

+ Selvoverskridelse

+ Mad fra hele verden

*  Rummelighed med plads til eleverne og det nye

+ Nysgerrighed og lyst til ‘det madmangfoldige’

» Interesse for, hvad andre spiser

+ Tryghed

« TFeellesskaber (fx lave mad til stgrre faellesskaber)
* Mad fra hele verden i dag og gennem historien

+ Plads til forskelligheder ift. smag og mennesker.

Gruppen diskuterede ogsa madmaessig mangfoldighed ud fra undervisningens
indhold med begreber som:

+ Forskellighed

+ Udvidelse af [menings-|horisonten: ga ud over fgdevarer fra supermarkedet
og tenke over specialiteter fra smabutikker. Finde det specielle og lokale

+ Mikroorganismer og hygiejne

+ Viden om og handvaerk

+ Maddannelse

+ Tilsmagning og kreativitet.

Laererroller

Pa en anden professionshgjskole havde nye leererstuderendes nogle didaktiske
perspektiver pd madmaessig mangfoldighed i Madkundskab og deres egen lae-
rerrolle. De fremgar her med ti eksempler. Underviseren har formuleret spgrgs-
malene. De ny leererstuderende har svaret individuelt.
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Laererstuderende I
Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

+ Forskellige holdninger og baggrunde vedrgrende mad

+ Forskellige sundhedssyn

 Traditioner i forskellige kulturer og religioner fx jul, paske, eid osv.

+ TForskellige generationer og befolkningsgrupper og deres madsyn/syn pa
sundhed

+ Vi ma som mennesker tilpasse os klimaet og tage hgjde for det.

Hvad er din rolle som laerer?

* Rumme den madmaessige mangfoldighed, som er mellem eleverne. Her-
under religigse overbevisninger og madmaessige overbevisninger som fx
vegetar, veganer osv.

+ Introducere eleverne for forskellige retter fra forskellige samfund

+ Have en aben dialog om forskellige valg/praeferencer fx med eller uden kgd

+ Undervise i sundhed > hvad er sundhed? Hvad forstar vi ved det begreb

+ Undervise i baeredygtighed og klima.

Laererstuderende II

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Jeg forstar madmaessig mangfoldighed som madkultur, som betyder, at mad
kan se forskellig ud og har forskellige smage, i forhold til hvor man befinder sig
iverden. Madmaessig mangfoldighed har en madmaessig forskellighed og sendre
sig efter, hvilken verdensdel man er fra. Om ordet teenker jeg ogsa faellesskab
omkring et maltid, da man typisk spiser sammen med venner eller familien.
De forskellige madkulturer bliver en stgrre del af, hvem man er som person,
og det er ofte, man kan se, hvor en person er fra i det, de spiser. Man bliver,
hvad man spiser, hvilket ogsa har et sundhedsmaessigt perspektiv, derved kan
madmaessig mangfoldighed ogsa betyde, hvordan man er som person i forhold
til sundhed, samt om man dyrker sport. Maden er en stor del af vores identitet
og kan beskrive en del omkring, hvor en person er fra.

Hvad er din rolle som lzerer?

Min rolle som lzerer er at vise eleverne de forskellige madkulturer og forklare
eleverne omkring, hvad de forskellige lande har af mad, som vi ikke har i Dan-
mark. Det er vigtigt, at eleverne opnar en forstaelse i forhold til andres madvaner,
da de indgar af ens identitet.
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Laererstuderende III

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Alle mennesker har hver deres praeference, ndr det kommer til mad. Nogen
mennesker spiser efter en etisk overbevisning ved for eksempel af vaere veganer
eller vegetar. Nogen spiser efter religigse forskrifter, som blandt andet muslimer
og jgder. Andre er pd kur eller bare kraesne, hvilket kan vzere en hel udfordring
isig selv. Vi er gennem senmoderne tid blevet mere og mere bevidste om, hvad
vi spiser og hvorfor. Vegetarbglgen og forskellige kure som KETO og LCHF har
faet flere og flere fglgere/brugere.

Der er ogsa kommet flere og flere hobbykokke som set i programmer som Ma-
sterchef og lign. Der er altsa en enormt stor mangfoldighed, nar det kommer til
mad og madlavning, som kun ser ud til at vokse. En fordel ved dette er blandt
andet, at flere og flere far real indsigt i, hvad man kan ggre. En ulempe kan vzere,
at mange lader sig forfgre uden at vide, hvad de spiser.

Hvad er din rolle som laerer?

Som lzerer i Madkundskab er det vigtigt at fglge med tiden. Man skal have indsigt
iforskellige religigse forhold, som kan blive relevante for ens undervisning. Det
er sveert at sige, hvor greensen gar. Ma vi lave frikadeller og fleeskesteg i Mad-
kundskab, hvis én elev er muslim? Hvad sker der med den danske madkultur,
hvis den bliver udsat for kursisternes, vegetarenes og de religigses censur?

Med dbenhed, respekt og gode alternativer kommer man langt, tror jeg.

Lzererstuderende IV

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Vi spiser alle forskelligt, hvad enten det geelder alder, geografisk hjemstavn,
nuvaerende miljg og gkonomisk frihed. En stor del afhaenger i virkeligheden
nok af, hvad man er opvokset med, og hvilket miljg man opvokser i.

Jeg har selv fx spist min kvote af kartofler uden sovs hjemmefra. Jeg bruger
derfor i langt hgjere grad pasta, ris eller andet som supplement i et maltid, end
jeg har gjort hjemmefra. Det er et meget lille eksempel p3, at ens madkultur
@ndrer sig individuelt og inspireres af andre. Derfor forstar jeg madmaessig
mangfoldighed som noget, der Igbende @ndrer sig, hvor alle har individuelt
hvert deres udgangspunkt.
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Hvad er din rolle som laerer?

Min rolle som lzerer er at vaere 3ben over for de forskellige madmaessige kulturer. En
ret kan vaere en stor gjendbner for den ene elev, mens den kan vaere helt basal for
en anden. En ret kan selvfglgelig ogsa veere gjendbner for enten alle eller ingenien
klasse. Som lzerer er det derfor vigtigt at ryste posen og udvide elevernes horisont.

Laererstuderende V

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Nar jeg teenker pd madmaessig mangfoldighed, kommer tanker om at kunne favne
forskellighed. Dette teenker jeg indebzerer religigse, traditionelle, smagsmaessige
og allergimaessige praeferencer. Det, at man har en forstdelse for, hvordan andre
teenker om mad, smager mad og forholder sig til mdden, maden er lavet pa.

Men samtidig forstar jeg det ogsa som “hyggen” omkring mad, det, at vii Dan-
mark har et feellesskab omkring mad. Det, at mad kan samle mennesker pa
forskellige mader og med forskellige baggrund.

Jeg har nogle par gange gar Caminoen i Spanien, hvor der er mennesker fra
hele verden. Noget at det, der altid var og gav en faellesskabsfglelse, hvor man
fglte, at man var en del af noget stgrre, var, nar der blev lavet mad, folk delte,
udvekslede traditioner rundt om maden.

Hvad er din rolle som lzerer?

Rollen som lzerer indebaerer bdde at formidle viden og feerdigheder omkring det
pagxldende tema eller emne, men det handler ogsa om at skabe et laeringsrum,
for der er mangfoldighed og tryghed til at lere.

Laererstuderende VI

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

At der skal veere plads til alle, ogsd nar det geelder mad. I forhold til mad er der
mange ting/forhold, der spiller ind ... det kan vaere religigse overbevisninger,
holdninger, fysiologiske grunde m.m.

Hvad er din rolle som lzerer?

At lzere eleverne, at forskellighed er okay, og at andre perspektiver/holdninger
kan veere en fordel. Madkundskab er for mig i hgj grad ogsd et dannelsesfag,
hvor eleverne undervises i forskelligt mad og forskellige madkulturer, og derfor
er det ogsa vigtigt at skabe rammerne for et trygt klasserum med plads til alle.
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Laererstuderende VII

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Jeg ser madmaessig mangfoldighed som en alsidig tilgang til mad. Herunder kan
der eksempelvis tales om kultur, religion eller andre overbevisninger. Det er efter
min mening vigtigt at veere alsidig og solidarisk, nar der tales om mad. Om det
er vegetarer, veganere, muslimer eller andet, skal man efter min mening have
respekt og forstaelse for de valg af madvaner, som den enkelte person foretager
sig. Dette skyldes, at mad og det valg, man treeffer ift. hvilke fgdevarer man
spiser, er eller kan vzere et meget personligt emne for mange mennesker. Efter
min mening er der ikke et rigtigt eller forkert svar p3a, hvilke madvaner man
skal leve efter. Derfor er det en ngdvendighed, at en gensidig respekt mellem
de forskellige kulturer, religioner eller andre overbevisninger.

Hvad er din rolle som lzerer?

Min rolle som lzerer, er at praesentere de forskellige madkulturer objektivt. Jeg
synes, dette er vigtigt, da man som laerer nemt kan komme til at farve elevernes
egen holdning til, hvilke madvaner de vil patage sig enten nu eller senere i deres
liv, hvis man praesenterer madkulturer, hvor ens egen holdning er iscenesat.

Laererstuderende VIII
Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

+ Et globalt og multikulturelt samfund, hvor alle har forskellige overbevisninger
og holdninger omkring deres fgdevarer.

+ Der skal veere plads til alle uanset overbevisninger og religion.

+ En fri og dben madkultur.

+ Mennesker skaber identitet gennem deres mad, og ens madvaner fortaeller
derfor noget om en som person. Andre skal derfor ogsa vaere forstdende og
lyttende over for andres madmaessige overbevisninger.

Hvad er din rolle som laerer?

« At eleverne far kendskab til begrebet madmaessig mangfoldighed. Hvad
betyder det? Og hvorfor er det en stor del af vores samfund i dag?

+ At skabe en klassekultur, hvor der er plads til madmaessig mangfoldighed.

+ At skabe dialog omkring de forskellige overbevisninger, der er geldende i
den klasse, jeg har.
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Laererstuderende IX

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Overordnet vil jeg sige, at man har en forstdelse for, at ikke alle spiser det samme,
og det er ikke alle, der har/ma have de samme praeferencer eller lyst til det samme
som en selv. Derudover at man giver plads til hinandens forskelligheder. Der er
mange faktorer, der spiller ind, nar man snakker om madmaessig mangfoldighed,
da alle er forskellige. Der er flere parametre, der spiller ind, nar vi snakker om,
hvad vi spiser. Det kan blandt andet vaere ting sasom fysiologi, allergi, religion,
kultur, tradition, derudover kan der ogsa vaere overbevisninger, som ggr, at man
maske er vegetar eller veganer — og det skal der ogsa vaere plads til.

Hvad er din rolle som laerer?

Jeg vil sige, at den vigtigste rolle som laerer er, at man har fortalt eleverne bredt
omkring de forskellige parametre, der kan vaere i det, nar man tilbereder og
spiser mad sammen. Derudover vil jeg tilpasse undervisningen, sa der er plads
til alle mine elever.

Laererstuderende X

Hvad forstdr du ved madmaessig mangfoldighed?

Ved madmaessig mangfoldighed forstdr jeg, at det omhandler at rumme hin-
anden. Dette gelder bade, hvad omhandler kultur, madpraeferencer, religion
og modighed. Det kan give udfordringer i Madkundskabsundervisningen, nar
man f.eks. skal tage stilling til, om alle skal smage pd maden, der bliver arbejdet
med i undervisningen, og retten, der fremstilles, da man ikke kan kraeve, at en
glutenallergiker skal smage pa brgdet, eller at muslimen skal smage pa svine-
kgdet. I den multikulturelle skole kan det derfor vaere en udfordring, da man
af gode grunde ikke kan have samme grundlag for at deltage, smage og rumme
andre meninger og holdninger.

Hvad er din rolle som lzerer?

Som leerer i undervisningsfaget Madkundskab skal man tage stilling til helt ba-
sale og grundlaeggende ting som indkgb og opskrifter for at kunne tage hensyn
til eleverne. Derudover skal man som laerer ggre op med sig selv, hvor meget
hensyn der skal tages til de enkelte elever. Jeg ser det dermed som vaesentligt,
at leereren inddrager emner som madkulturer i undervisningen. Derudover
mener jeg ogsa, at det kan vaere relevant at inddrage viden om vores fysiske
forudseetninger for at kunne tdle maden (f.eks. ift. cgliaki og laktoseintolerance).
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Tema: Julens mangfoldighed

Som afrunding pd de mange empiriske eksempler i denne case-beskrivelsesdel
praesenterer vi her nogle andre laererstuderendes refleksioner i relation til julens
madmzessige mangfoldighed. Spgrgsmalene er formuleret af underviseren:

Var vores maltid feelles i dag? Har vi spist det samme? Hvorfor, hvorfor ikke?
Hvilken betydning har det?

Vi spiste ikke alle sammen det samme. Til dette kan der veere utallige grunde.
Eksempelvis religigs overbevisning, smagspraeferencer, madmod (eller manglende
madmod) osv. Nogen af os spiste i store treek det samme — maske pa grund af
traditionelle ligheder. Men til feelles havde vi f@rst og fremmest, at vi spiste fra
samme buffet (selvom vi skiftedes til at tage fra hver sdjle). Dette ggr, at vi har
haft samme muligheder. Sa selvom tallerkenerne kunne se lidt forskellige ud,
er det en vigtig faktor, at vi havde samme muligheder, for derfor kunne man
sige: “Har du smagt pa dette?”, “Du skulle prgve den her” osv.

Har vi drukket det samme? Hvad har vi drukket og hvorfor?

Jeg sad ved bord med et par piger, som havde taget en liter Coca-Cola til deling
med til anledningen, for det synes de hgrte sig til. Mange andre drak vand, lige-
som jeg gjorde. Det gjorde jeg for ikke at blive for maet. Dog var jeg umiddelbart
den stgrste fan af den hjemmelavede glggg, som blev serveret til sidst. Maske
er det, fordi jeg forbinder glggg med juletraditioner i min kaerestes familie.

Har det haft nogen betydning for maltidsfaellesskabet, at vi ikke har kunnet
sidde ved samme bord, men har skullet sidde i sma grupper adskilt? Hvordan
fungerede buffeten?

Det kunne have vaeret hyggeligt at sidde ved ét stort faellesbord og dermed vaere
fysisk samlet! Alligevel havde det sin charme, at vi sad ved femmandsborde. Jeg
opdagede, at vi ved vores bord gentagne gange alle tog del i samme samtale,
hvilket virkelig bidrog til en fglelse af faellesskab ved bordet.

Opsamling: Lererstuderendes refleksioner

Det star klart, at de leererstuderende reflekterer over den hyperkompleksitet
(Qvortrup 2004), de sporer i relation til undervisning i madmaessig mangfoldig-
hed i Madkundskab. De reflekterer over indholdet i undervisningen, elevernes
leering og deres leererroller. De reflekterer over maden og maltidets kulturelle
sammenhange og mener, at der ma fokuseres pa mad- og smagsforskelle
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mellem forskellige kulturer og pa forskellige steder, samt hvordan mad- og
maltidskulturer udvikles og pdvirker hinanden. For dem omfatter madmaessig
mangfoldighed mad og maltider i et socialt og flerkulturelt perspektiv.

Madens og maltidets kultur forstir mange af de leererstuderende som et sy-
stem af regler og konventioner for, hvornar, hvad, hvordan og med hvem man
spiser. Kulturelle normer og moralske holdninger henviser ogsa til, hvad der
er “godt” og “darligt” med hensyn til smag. Smagspraeferencerne er forskellige
mellem for eksempel lande, sociale grupper, traditioner og hensyn til religigse
overbevisninger eller sundhed og sygdom. De studerende peger pa, at mad- og
smagspraeferencer knyttet til madmaessig mangfoldighed er med til at markere
feellesskaber inden for den pagaeldende socialitet samt at afgreense dem fra
hinanden. Denne opfattelse er beskrevet videnskabeligt af den franske sociolog
Pierre Bourdieu (1979). Smag og madmaessig mangfoldighed opfattes pd den
made som teet knyttet til sociale gruppers identitet (Leer & Wistoft 2018).

Hvad angar identitet og smagspraeferencer, mener de leererstuderende, at det er
vaesentligt for undervisningen, at eleverne selv far mulighed for at repraesentere
deres forskellige mad- og maltidskulturer. Undervisningen ma tage hensyn
til elevernes forskellige mader at spise pa og til deres maltidnormer inklusive
smagspraeferencer. Eleverne skal have mulighed for at arbejde med fokus p3,
hvordan smagspraeferencer, vaerdier, normer, vaner og traditioner skabes af
mennesker i samspil med hinanden og udtrykker madmaessig mangfoldighed.
Dette bgr ske med inddragelse af elevernes egne smagserindringer og -erfaringer.

De laererstuderende betragter ikke kun madmaessig mangfoldighed som et be-
greb, der er koblet til Madkundskabs to af i alt fire kompetenceomrader, nemlig
Fgdevarebevidsthed og Madlavning. De er ogsa koblet til de to gvrige kompeten-
ceomrader Mad- og maltidskultur og Mad og sundhed — og ikke mindst til sociale
tilhgrsforhold og identitet. De laererstuderende mener hverken, at madmaessig
mangfoldighed bgr tages ‘for givet’ eller negligeres. De laegger op til didaktisk
diskussion med eleverne, hvor begrebet om madmaessig mangfoldighed kan
modelleres eller @ndres, dels som fglge af omverdenens pavirkninger, dels som
folge af individuelle hensyn, oplevelser, holdninger, tro eller maltidstraditioner.
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Konkluderende anbefalinger

Vi kan konkludere, at den eksisterende forskning inden for feltet afspejler et
bredt og nuanceret didaktisk perspektiv pd madmaessig mangfoldighed, dog er
perspektivet primart indholds- og ikke rammefokuseret. Undervisningen giver
plads til elevernes madmaessige mangfoldighed og til sdvel individuelle som
sociale smagsoplevelser. P4 den baggrund anbefaler vi en madkundskabsdidak-
tik, der er funderet i en raekke principper, som ggr op med teenkning og mal om
at fa elevernes til at smage eller spise noget bestemt. Den intenderede laering
ma have som mal, at eleverne bliver bevidste om madmaessig mangfoldighed
og derudfra i stand til at traeffe begrundede og reflekterede madvalg. De fleste
Madkundskabslaerere ser smag som et vigtigt instrument til at mgde verden med.
En sddan erkendelsesudvidende, ‘diversitetsfglsom’ Madkundskabsdidaktik er
radikalt anderledes end en ensidig fokusering pa dansk madkultur.

Set ud fra Madkundskabslzaerernes perspektiv anbefaler vi, at undervisningen i,
med og for madmaessig mangfoldighed rummer mulighed for at eksperimen-
tere, sa eleverne leerer at forsta og forholde sig til diversiteten gennem udvidet
fgdevarebevidsthed, madlavnings- og smagskompetence, som handler om, at
man far lov til at bruge sig selv, veaere kreativ og prgve nogle ting af — selv eller
sammen med andre.

Nar laererne arbejder didaktisk med madmaessig mangfoldighed, ma de med-
teenke, at det sociale har en central indflydelse. Man kan arbejde med, hvordan
madmaessig mangfoldighed indgar i elevernes hverdagsliv og deres madde at
mgde verden pa. Man kan ogsa ga et lag dybere og arbejde med elevers forstaelse
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af madmaessig mangfoldighed og det erkendelsespotentiale, der er i dette felt:
Hvad pavirker egentlig madmaessig mangfoldighed? Hvorfor kan jeg fokusere pa
forskellighed? Hvordan spiser mennesker i forskellige mad- og maltidskulturer?
I hvilke anledninger eller til hvilke tider spiser de noget bestemt mad og med
hvem? Hvem satter rammerne for maltider og smag? Det handler om at blive
opmeaerksom p4, hvad man kan bruge madmaessig mangfoldighed til i undervis-
ningen, og hvordan den er indlejret i kulturelle praksisser — heriblandt religigse
mad- og maltidstraditioner — og sdledes kan bruges til at skabe feellesskab, men
ogsd markere forskelle mellem sociale og kulturelle grupper.

De lererstuderende reflekterer didaktisk og hyperkomplekst over madmaessig
mangfoldighed i Madkundskab. De reflekterer bade over indholdet i undervis-
ningen, pa elevernes lering og deres egne lererroller. Og de reflekterer over
maden og maltidets kulturelle sammenhange og mener, at der ma fokuseres
pd mad- og smagsforskelle mellem forskellige kulturer og pa forskellige steder,
samt hvordan mad- og maltidskulturer udvikles og pavirker hinanden. Pa den
baggrund anbefaler vi, at man som leerer, der underviser i madmaessig mang-
foldighed, medteenker mad og maltider i et socialt og flerkulturelt perspektiv.

Det er vaesentligt for undervisningen, at identitet og smagspraeferencer indgar,
og at eleverne selv far mulighed for at repraesentere deres forskellige mad- og
maltidskulturer. Vi anbefaler, at undervisningen inkluderer elevernes forskellige
mader at spise pa, deres maltidnormer og deres smagspraeferencer. Dette bgr
ske med inddragelse af elevernes egne smagserindringer og -erfaringer.

Vi anbefaler, at mangfoldighed hverken tages ‘for givet’ eller negligeres. Under-
visningen ma reflekteres didaktisk, sa begrebet om madmaessig mangfoldig-
hed kan modelleres eller a&ndres, dels i relation til sociale tilhgrsforhold med
forskellige normer for mad og maltider, dels som fglge af individuelle hensyn,
smagsoplevelser, holdninger og idealer.

Vi anbefaler, at man arbejder hen imod en Madkundskabsdidaktik, hvor ele-
verne indgar i kreative og erkendende processer. Laerernes opgave er at skabe
en ramme for sddanne aktiviteter og udvikle dem i samarbejde med eleverne.
Undervisningen bgr ikke have entydige eller her-og-nu-adfaerdsregulerende
intentioner. Intentionen ma vaere at stimulere erkendelse, omverdensforstaelse,
sansebevidsthed og kritisk stillingtagen gennem smag, forstaelse og holdnin-
ger. Eleverne ma have mulighed for at udvikle deres kompetencer i forhold til
madmaessig mangfoldighed.

Konkluderende anbefalinger 91



Vi slutter med en oplistning af anbefalingerne i punktform:

+ Atman underviser didaktisk reflekteret i Madkundskab i, med og for madmaes-
sig mangfoldighed — bade hvad angar indhold og rammer for undervisningen.

+ At man inddrager Madkundskabsfagets Faelles mdl og kompetenceomrader
i undervisning i, for og med madmaessig mangfoldighed og tydeligggr den
intenderede lzering for elever: Hvad skal eleverne lzere, hvorfor og hvordan?

+ At der skelnes mellem madmaessig mangfoldighed i relation til a) sund-
hedsfremme (inklusive sygdomme og mentale lidelser — man kan godt vaere
mentalt eller somatisk syg og leve sundt), b) baeredygtighed og klimaomstilling
og c) kulturel mangfoldighed.

+ At madmaessig mangfoldighed bruges aktivt — ikke begreensende — i Mad-
kundskabsundervisningen.

+ At madmaessig mangfoldighed bruges til at saette fokus pa forskellige elev-
forudsaetninger, -forventninger og -deltagelsesmuligheder.

+ At der skabes rum for kreativitet og diversitet, hvad angdr hensyntagen og
forstdelse for forskellige mad- og maltidsvalg.

+ Atman som Madkundskabsleerer afstdr fra at italesaette specifikke spisema-
der eller madvalg som ‘anderledes’ fra noget andet (eksempelvis vegetarmad
som ‘anderledes’ fra mad med kgd), men derimod italeszetter de forskellige
spisemader som noget vaerdifuldt.

+ Atelevernes forskelligartede smagsoplevelser og madtraditioner inddrages
i undervisningen for derigennem at skabe afsaet for dialoger om mad- og
maltidskultures diversitet med eleverne.

« At man som lerer erkender, at man har stgrre handlekraft end eleverne i
forhold til madvalg, og man derfor reflekterer over sine egne vaerdier savel
som de kulturelle vaerdier og normer, som afggr mulighedsrummet for mad-
valg, og ikke blindt reproducerer dem.

+ Atelevernes madvalg iagttages i spaendingsfeltet mellem en raekke hverdags-
diskurser og for dem betydningsfulde dagsordener, og at disse diskuteres
med eleverne.

+ At maltidsfeelleskaber bruges didaktisk reflekteret som ramme om under-
visningen i, med og for madmaessig mangfoldighed.

+ At maltidsfeellesskaberne bruges til at skabe sociale meningsfellesskaber,
der rummer elevernes individuelle mad- og smagsoplevelser samt deres
kulturelle socialitet.

At man som leerer tilstraeber et foraeldresamarbejde, der dbner klasserummet
for familiernes mad- og maltidskulturer, sa de bliver integreret, og eleverne
laerer om hinandens.

At man som laerer reflekterer didaktisk over, hvordan ens egne personlige
holdninger til fx dansk madkultur og andre landes mad- og maltidskulturer
indgar i undervisningen.
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Bgrne- og Undervisningsministeriet. Hertil kommer varetagelse af efterud-
dannelse af madkundskabslaerere samt publicering af madkundskabsfaglige
laeremidler og artikler.

Connie Greffel Frerks er master i Sundhedspaedagogik. Hun er lektor i Mad-
kundskab ved leereruddannelsen UCSYD, samt tovholder for praktikken. Hun
er underviser i madkundskab samt modulet i praksisfaglighed. Hun varetager
kurser i efter-videreuddannelsen inden for madkundskab. Hun har vaeret en
del af Kompetenceudviklingsindsats om maddannelse, maltider og sundhed
(2018-2021) som teamleder for skolesporet. Hun er en af tovholderne i Projekt
Madkamp, et samarbejde mellem Madkulturen og landets seks professions-
hgjskoler. Derudover er hun medlem af leereruddannelsen National faggruppe
for Madkundskab, bestyrelsesmedlem i Akademi for Madkundskabsdidaktik.

Helle Brgnnum Carlsen er ph.d. i peedagogisk filosofi, mag.art. i litteraturviden-
skab, cand.paed. i hjemkundskab og laereruddannet. Hun er lektor i madkund-
skab ved Kgbenhavns Professionshgjskole og leerer i grundskolen pa N. Zahles
Seminarieskole. Desuden er hun freelance journalist ved Weekendavisen og
redigerende madanmelder ved White Guide. Hun har varet en af de skrivende
eksperter bag etableringen af Madkundskab som fag (BUVM 2014) og ved redi-
gering af Madkundskab og Madkundskab valgfag, 2019. Hendes forskning og
udviklingsarbejde omhandler madkundskabsdidaktik, maddannelse og sestetiske
leereprocesser. Hun er formand for foreningen Smagens Dag (siden 1992), medlem
af bestyrelsen for Danske Madpublicister, medlem af Gastronomisk Akademi,
medlem af Akademi for Madkundskab, bestyrelsesmedlem i Kgbenhavns Madhus
og medskaber af skolemadsordningen EAT i Kgbenhavns kommune. Hun har
udgivet 30 bgger og en lang raekke artikler, hvor fokus er mad, baeredygtighed,
smag og stetik, teoretisk fordybelse, praksisfaglighed, didaktik, metodik og
praktisk madlavning i form af opskrifter og undervisningsmateriale heriblandt
Madkundskabsdidaktik (2017), Madkundskabsundervisning - en metodik (2019),
Verdensmdl og Madkundskab (2020), Madkundskab - en teoribog (2021).

98



Merete Vial er uddannet folkeskolelaerer og cand. paed. i didaktik (materiel kultur)
samt har diplom i Ernzering og sundhed. Hun har undervist i grundskolen i 20
ar og har siden 2014 undervist i madkundskab pa Leereruddannelsen i Aarhus;
VIA University College. Merete er lektor og underviser udover madkundskab i
bachelorprojekt. Desuden varetager hun efter- og videreuddannelskurser inden
for Madkundskab. Hun er en del af tovholdergruppen i projekt Madkamp — et
madkundskabsprojekt pa tveers af landets seks professionshgjskoler og Mad-
kulturen. Derudover er hun medlem af national faggruppe for Madkundskab,
bestyrelsesmedlem i Akademi for Madkundskabsdidaktik samt Censorformand
for Madkundskab i Censorformandskabet for Laereruddannelsen.

Camilla Damsgaard er uddannet folkeskolelzrer og cand.paed. i didaktik (materiel
kultur). Hun har undervist i folkeskolen i 11 ar og har siden 2013 veeret ansat pa
Professionshgjskolen UCN, Laereruddannelsen i Aalborg. Hun er lektor og under-
viser i madkundskab samt i moduler med tilknytning til det praktisk-zestetiske
fagomrdade. Desuden varetager hun kurser i efter- og videreuddannelsesregi
inden for Madkundskab. Derudover er hun medlem af Nationale Faggruppe for
Madkundskab og bestyrelsesmedlem i Akademi for madkundskabsdidaktik.
Hun er en af tovholderne i Projekt Madkamp, som er et samarbejde mellem
Madkulturen og landets seks professionshgjskoler, hvor hun gennem en arraekke
bl.a. har udviklet leeremidler.

Susanne Tgnneskov Hansen er uddannet folkeskolelaerer og cand.paed. i ernae-
ring og hjemkundskab. Hun har undervist i folkeskolen i 14 ar og har siden 1999
vaeret ansat pd Professionshgjskolen Absalon, Laereruddannelsen i Vordingborg.
Hun er lektor og underviser i Madkundskab samt anden undervisning med til-
knytning til det praktisk-aestetiske fagomrade. Desuden varetager hun kurser i
efter- og videreuddannelsesregi inden for Madkundskab. Hun medlem af den
Nationale Faggruppe for Madkundskab og bestyrelsesmedlem i Akademi for
madkundskabsdidaktik. Hun er en af tovholderne i Projekt Madkamp, som er
et samarbejde mellem Madkulturen og landets seks professionshgjskoler, hvor
hun bl.a. har udviklet leeremidler til projektet.
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Bilag A

Kort rekrutteringstekst til Foreningen for Madkundskabs nyhedsbrev og Face-
book gruppe:

Deltag i ny undersggelse om madmazessig mangfoldighed i
madkundskabsundervisningen

Vi lever i et globalt og multikulturelt samfund, hvilket blandt andet afspejles i
den mad, vi spiser - eller ikke spiser. Madkulturer og maltider forandrer sig over
tid, sted og anledning, og vi skaber i hgj grad vores identitet gennem maden. Alt
dette har ogsa indflydelse pa faget Madkundskab, der udvikler og forandrer sig
i takt med den madmaessige mangfoldighed. Det gaelder bade i forhold til kgn,
alder, religion, etnisk oprindelse, uddannelse, erhvervsbaggrund, holdninger,
interesser, fglelser og meget mere.

Der er ingen retningslinjer, laerebgger eller andet, der kan guide lzerere ift.
hvordan de pad bedst mulig vis kan arbejde med madmaessig mangfoldighed i
madkundskabsundervisningen. Det er heller ikke tidligere undersggt i Danmark,
hvordan det forholder sig i praksis: Hvad ggr den enkelte leerer? Det er derfor
formdlet med denne undersg@gelse at indsamle viden om den enkelte lzerers
praksis og didaktiske valg. Vi haber derfor, at du vil deltage i spgrgeskemaun-
dersggelsen ved at klikke her:

https://survey.au.dk/LinkCollector?key=9ZX957F2L69P

Undersggelsen gennemfg@res i samarbejde mellem landets seks professions-
hgjskoler samt Danmarks institut for Peedagogik og Uddannelse (DPU), Aarhus
Universitet. Laes evt. mere om undersg@gelsens baggrund her: https://skoleliv.
dk/debat/art8064241/Der-er-brug-for-en-debat-om-skolens-rolle-i-elevernes-

madvaner

Resultaterne vil blive offentliggjort ved senere lejlighed. Foreningen for mad-
kundskab vil informere herom.
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Bilag B
GDPR oplysninger til respondenter

Oplysning om behandling af personoplysninger

I forbindelse med projektet Madmaessig Mangfoldighed gnsker Aarhus Univer-
sitet, University College Nordjylland, VIA University College, University College
Syd, Kgbenhavns professionshgjskole, professionshgjskole Absalon og UCL
erhvervsakademi og professionshgjskole at indsamle oplysninger om, hvordan
madmaessig mangfoldighed pavirker undervisning i madkundskab i grundskolen.
De ovennavnte institutioner (herefter benaevnt: partnerne) er alle ansvarlige for
beskyttelse af indsamlede personoplysninger til brug for forskningsprojektet.

Formadl med behandlingen af oplysninger til projektet

Oplysningerne anvendes til at undersgge, hvordan madmaessig mangfoldighed
skaber udfordringer og muligheder i madkundskabsundervisningen i grund-
skolen, samt hvordan laerere handterer tematikken i forbindelse med deres
undervisningspraksis. De personoplysninger, der behandles, er:

Alder, kgn, etnicitet samt dbne besvarelser, hvor hver respondent selv bestem-
mer, hvilke oplysninger der afgives. I undersggelsen opfordres der dog ikke til,
at der i forbindelse med dbne svarmuligheder afgives personoplysninger.

Sadan bruger vi oplysningerne

Partnerne behandler personoplysningerne fortroligt - i overensstemmelse med
geldende GDPR lovgivning. Oplysningerne vil kun blive brugt til forskning og
undervisning. Formidling af forskningsresultater vil ske i fuldt anonymiseret
form. Vi sgrger for at opbevare oplysninger sikkert, sa det kun er de relevante
forskere, der har adgang til dem. Oplysningerne vil blive slettet eller anonymi-
seret, og dette vil ske senest fem ar efter afslutning af projektet, dvs. den 30.
juni 2026. Dette betyder, at vi sikrer de deltagende respondenter anonymitet.
Forskningsprojektet er ikke tilknyttet private eller kommercielle interesser.
Det er frivilligt at deltage i projektet. Dataindsamlingen sker via spgrgeskema
i SurveyXact.

@nske om at deltage

Nar der skal bruges personoplysninger til forskningsprojektet, er der nogle
saerlige bestemmelser i lovgivningen, som giver mulighed for at indsamle og
bruge personoplysninger uden samtykke fra deltageren. De findes i databe-
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skyttelseslovens § 10 og databeskyttelsesforordningens art. 6, stk. 1, litra e.
Denne mulighed anvendes i forskningsprojektet Madmaessig Mangfoldighed.
Det betyder, at nar en respondent valger at svare pa spgrgeskemaet, giver re-
spondenten samtidig partnerne ret til at bruge de afgivne informationer i det
ovennaevnte forskningsgjemed.

Klik herunder pa ”Afslut” for at vende tilbage til spgrgeskemaet.
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Bilag C

Spgrgeramme survey

Madkundskabsfaget og undervisningen udvikler og forandrer sig i takt med
den globale, nationale og lokale madmaessige mangfoldighed. Dertil hgrer ofte
nogle didaktiske udfordringer, valg og beslutninger.

Mangfoldighed betyder alsidighed og forskellighed. Madmaessig mangfoldighed
betyder, at mennesker har forskellige smagspraeferencer og spiser pa forskel-
lige mader. Det geelder bade i forhold til kgn, alder, religion, etnisk oprindelse,
uddannelse, erhvervsbaggrund, holdninger, interesser, fglelser og meget mere.

Der er ingen retningslinjer, leerebgger eller andet, der kan guide laererne ift.
hvordan de pad bedst mulig vis kan arbejde med madmaessig mangfoldighed i
madkundskabsundervisningen. Formadlet med denne undersggelse er at un-
dersgge den enkelte laerers praksis og didaktiske valg.

Vi hdber, at du vil medvirke og besvare spgrgsmadlene. Alle svar behandles ano-
nymt og overholder kravene om datasikkerhed, hvilket du kan laese mere om ved
at klikke her. Eller start din deltagelse i undersggelsen ved at klikke pa "Naeste”

Er du madkundskabslaerer, OG har du undervist i madkundskab inden for
de seneste 5 ar?

M Ja

(2) Nej

(3) Jeg er lererstuderende, OG har undervist madkundskab i forbindelse med
min praktik
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Tank pa den seneste madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk

tilstedevarelse:

| hgj grad

| nogen grad

I lav grad

Slet ikke

| hvor grad havde madmaessig
mangfoldighed indflydelse pa
planlaegningen af din undervisning?

)

@

@

U

I hvor grad havde madmaessig
mangfoldighed indflydelse p3,
hvilke madvarer du indkgbte til
undervisningen?

@

&)

@

U

I hvor grad havde madmaessig
mangfoldighed betydning for,
hvilke konkrete emner du inddrog i
undervisningen?

@

©)

@

M

I hvor grad havde madmaessig
mangfoldighed indflydelse pa ar-
bejdsformerne i undervisningen?

Q)

©)

@

M

| hvor grad havde madmaessig
mangfoldighed indflydelse pa
elevernes indbyrdes relationer i
undervisningen?

)

©)

@

U

Tznk pa den seneste madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk

tilstedevarelse:

| hgj grad I nogen grad I lav grad Slet ikke
I hvor grad gav madmaessig mang-  (4) (3) ) (1)
foldighed dig praktiske udfordrin-
ger?
I hvor grad gav madmaessig 4 ?3) @) U]
mangfoldighed dig didaktiske
muligheder?
I hvor grad gav madmaessig (4) (3) (7)) (1)

mangfoldighed dig didaktiske
udfordringer?
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I hvor hgj grad er madmaessig mangfoldighed et emne, som du generelt

underviser i?

(4) Ihgjgrad
(3) Inogen grad
(2) Ilav grad

(1) Slet ikke

Har du elever, som ikke spiser bestemte madvarer pa grund af:

(svar ja/nej til hvert punkt for sig)

Ja Nej
Religigse hensyn @ 0]
Fpdevareallergier/Intolerance (@3] Q)
Vegetarisme/Veganisme ()] 0]
Madtrends @ U]
Smagspraferencer @ m
Folelser @ Q)
Andre normer og holdninger @ M
Inddrager du fglgende temaer i undervisningen:
Ja Nej
Klimaomstilling ) 0]
Madkvalitet @ 0]
Pkologi @ 0]
Baeredygtighed @ 0]
Convenience food (@) Q]
Madspild @ 0]
Mad lavet fra bunden ) )

Satter du et eller flere af de ovenstaende temaer i forbindelse med

madmaessig mangfoldighed?
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Hvad er din primaere begrundelse for at inddrage ovenstiende temaer?

1) Leereplanen

(

(2)  Egne intentioner med undervisningen
(3) Elevernes interesse

(4)  Andet (skriv gerne hvad)

(5) Jeg inddrager ikke ovenstdende temaer

Er der fgdevarer, du ikke selv spiser pa grund af?
(veelg gerne flere svarmuligheder)

1) Religigse hensyn

(

(2) Fgdevareallergier/Intolerance
(3)  Vegetarisme/Veganisme

(4)  Madtrends

(5) Smagspraeferencer

(6)  Fglelser

(7)  Andre normer og holdninger
(8)  Nej - jeg spiser alle fgdevarer

Har ovenstdende betydning for, hvilke madvarer du bruger i

undervisningen?
2 Ja
(1) Nej

Har du holdninger til madmaessig mangfoldighed?

Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed indflydelse pa
indholdet i undervisningen i madkundskab?

*

I hgj grad

I nogen grad
I'lav grad

1) Slet ikke

~— ~—~—

~_~ o~~~
N W
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Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed indflydelse p3, hvordan
du underviser i madkundskab?

(4) Ihgjgrad
(3) Inogen grad
(2) Ilav grad

(

1) Slet ikke

Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed betydning for
madlavningen i undervisningen?

(4) Ihgjgrad
(3) Inogen grad
(2) Ilav grad

(

1) Slet ikke

Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed betydning for
maltiderne i undervisningen?

(4) Ihgjgrad
(3) Inogen grad
(2) Ilav grad

(

1) Slet ikke

Oplever du, at eleverne sgger efter at skabe sig en identitet ift. det, de
spiser/ikke spiser?

2 Ja

(1) Nej

Oplever, du at eleverne sgger anerkendelse hos klassekammeraterne ved
at spise/ikke spise noget bestemt?
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Oplever du, at eleverne har madmaessige forbilleder?

@ Ja
D Nej

Oplever du, at eleverne gerne vil vaere ligesom dig ift. madmaessig
mangfoldighed?

@ Ja
(1) Nej

Hjeelper du dine elever med at udvikle deres kompetencer ved, at de bliver
udfordret ift. madmaessig mangfoldighed?
2 Ja

(1) Nej

Oplever du, at elevernes sociale samspil omkring madmaessig
mangfoldighed bliver passende udfordret?

Indgar felgende emner, nar du underviser i madmaessig mangfoldighed:
(svar ja/nej til hvert punkt for sig)

Ja Nej

Fgdevareallergi og intolerance () Q)
Vegetarisme/Veganisme @ (M
Religigse mad- og maltidsritualer ()] M
Prestige om mad (eksempelvis hjemmelavet co. forprae-  (2) (1)
pareret mad)

Mad og maltidstraditioner @ M
Madkulturer @ ()
Madvariation @ Q)
Sundhed @ O]
Sociale hensyn (@3] ()
Smagspraeferencer @ ()
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Hvis der indgar andre emner, ndr du underviser i madmaessig
mangfoldighed, sa skriv dem gerne her:

I hvor hgj grad mener du, at felgende er vigtigt i madkundskab?

| hgj grad I nogen grad I lav grad Slet ikke
At eleverne udvider deres fgdevare- (4) (3) ) (1)
bevidsthed
At der er en god stemning i mad-  (4) 3) 2 m
kundskabslokalet
At eleverne udvikler deres madlav-  (4) (3) ()] (1
ningskompetence
At eleverne arbejder med nye/ 4) 3) (@3] (U]
ukendte fgdevarer
At eleverne udvider deres smags-  (4) 3) ) (1
praeferencer
At eleverne lerer at forholde sig til  (4) ®3) () (1)
madmaessig mangfoldighed
At eleverne deltager i maltiderne 4) (3) ) (1
At eleverne spiser den mad, de har  (4) 3) (@3] Q)

vaeret med til at lave

I hvilket af fagets fire kompetenceomrader underviser du mest i
madmaessig mangfoldighed?

(1) Mad og sundhed

(2) Fgdevarebevidsthed

(3) Madlavning

(4)  Maltid og madkultur

(5)  Jegunderviser lige meget i madmaeessig mangfoldighed i fagets fire kom-

petencemal
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I hvor hgj grad tager du saerlige hensyn til elever ud fra:

I hgj grad I nogen grad I lav grad Slet ikke
Religigse tilhgrsforhold (4) ®3) (3] ()
Ideologiske overbevisninger (4) (3) 2 Q]
Sundhedsmaessige forhold (eksem- (4) (3) ()] (M
pelvis intolerance eller allergi)
Andet (4) ®) @ ()

Du tilkendegav, at du tager sarlige hensyn til elever af andre end de
oplistede grunde. Skriv gerne hvilke:

Hvad er dine begrundelser for at inddrage madmaessig mangfoldighed, nar
du underviser i madkundskab?
(veelg gerne flere svarmuligheder)

(1) Det er i overensstemmelse med leereplanen/feelles mal

(2)  Jeg finder det vigtigt, at eleverne opnar viden om madmaessig mangfol-
dighed

(3)  Jegfinder det vigtigt, at eleverne leerer at forholde sig bevidst til en mad-
maessigt mangfoldig verden

(4)  Eleverne efterspgrger det

(5) Elevernes foraldre forventer, at det inddrages

(6)  Andet: skriv gerne hvad
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I hvor hgj grad mener du, at madmaessig mangfoldighed pavirker
maltiderne i madkundskab?

(4) Ihgjgrad
(3) Inogen grad
(2) Ilav grad

(1) Slet ikke

Hvordan etablerer du og eleverne maltider, nar du underviser i
madkundskab?

(veelg gerne flere svarmuligheder)

D Jeg opdeler eleverne i grupper, efter hvad de spiser/ikke spiser

(2)  Jeg opdeler eleverne i grupper efter deres religigse overbevisninger
(3)  Jeg sammensatter eleverne tilfaeldigt

(4)  Jeg sammensatter eleverne efter sociale hensyn

(5)  Jeg sammensatter eleverne efter sundhedsmaessige hensyn

(6)  Eleverne bestemmer selv hvilke grupper de spiser i

(7)  Alle spiser sammen

(8)  Andre tilgange - Skriv gerne hvilke:

Skal alle dine elever laere at:

Ja Nej
Rgre en svinekgdfars? @ U]
/lte en dej? @ 0]
Rense og fl3 en frisk fisk? @ M
Renggre en hel kylling? @ Q)
Pochere et 2g? @ ()
Rense en blaeksprutte? @ ()
Rense og hakke k3l? @ U]
Skreelle og hakke rodfrugter? @ M

Samarbejder du med foraeldre om madmaessig mangfoldighed?

() Nej
(2)  Ja - Skriv gerne hvordan:
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Hvad er dit kgn?

(1) Mand

(2) Kvinde

(3)  Jegidentificerer mig med et andet kgn end de to ovenstdende

Hvad er din alder?

1) Under 26 ar

(

() 26-354r
()  36-45 &r
(4)  46-55 &r
(5) over 55 ar

Hvor mange ar har du vaeret lerer?

1) Under 5 ar

(

(2) 5-10ar

()  11-20 &r

(4) Over20ar

(5)  Jeg er leererstuderende
(6)  Jeg er ikke leerer

Underviser du i Madkundskab i det igangvaerende skolear?

Hvordan vil du karakterisere din etniske baggrund?
(veelg den kategori der passer bedst)

1) Jeg har dansk baggrund

(

(2)  Jeg har anden etnisk baggrund end dansk
(3)  Jeg har kombineret dansk/etnisk baggrund
(4)  Jeg gnsker ikke at svare
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Hvad er dine linjefag/undervisningsfag?

(1) Dansk

(2) Engelsk

(3)  Tysk

(4) Fransk

(5) Historie

(6)  Samfundsfag

(7) Kristendomskundskab/religion
(8)  Matematik

(9)  Fysik/Kemi

(10) Biologi

(11)  Natur og teknik

(12) Geografi

(13) Musik

(14) Billedkunst

(15) Idreet

(16) Madkundskab

(17) Handveerk og design
(18) Handarbejde

(19) Slgjd

Madkundskabsfaget har ogsa et valgfag med eksamen. Underviser du i det?

2 Ja

() Nej

Hvilken type skole underviser du pa?

(1) Folkeskole

(2) Privatskole/friskole

I hvilken region ligger den skole, som du underviser pa?

1) Nordjylland

(

(2)  Midtjylland
(3) Syddanmark
(4) Hovedstaden
(5) Sjeelland
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Har du afslutningsvist noget at tilfgje i forhold til temaet madmaessig
mangfoldighed, som du synes er vigtigt at vaere opmarksom pa?

Dine besvarelser er modtaget. Resultaterne vil blive offentliggjort ved senere
lejlighed. Foreningen for madkundskab vil informere herom.

Tak for din tid. Du kan nu lukke denne browser.
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Bilag D
Latente Ronstrukter

Latent konstrukt 1: Laererens didaktiske refleksion over MM, a = .86

s 21 Taenk pa den seneste Madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk tilstedevaerelse: - | hvor hgj
grad havde madmaessig mangfoldighed indflydelse pa planlaegningen af din undervisning?

s 22 Taenk pa den seneste Madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk tilstedevaerelse: - | hvor hgj
grad havde madmaessig mangfoldighed indflydelse pa, hvilke madvarer du indkgbte til undervisnin-
gen?

s 23 Taenk pa den seneste Madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk tilstedevaerelse: - | hvor hgj
grad havde madmaessig mangfoldighed betydning for, hvilke konkrete emner du inddrog i undervis-
ningen?

s 2 4 Taenk pa den seneste Madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk tilstedevaerelse: - | hvor hgj

grad havde madmaessig mangfoldighed indflydelse pd arbejdsformerne i undervisningen?

Latent konstrukt 2: Laererens egne holdningers indflydelse i
undervisningen, a = .90

s_12 Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed indflydelse pa indholdet i undervisningen i
Madkundskab?

s 13 Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed indflydelse pa, hvordan du underviser i Mad-
kundskab?

s_14 Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed betydning for madlavningen i undervisningen?

s_15 Har dine holdninger til madmaessig mangfoldighed betydning for maltiderne i undervisningen?

Latent konstrukt 3: Laererens holdning til at eleverne udvider deres
smagskompetence, a = .61

s 24 4 I hvor hgj grad mener du, at fglgende er vigtigt i Madkundskab? - At eleverne arbejder med nye/
ukendte fgdevarer

s 24 5 I hvor hgj grad mener du, at fglgende er vigtigt i Madkundskab? - At eleverne udvider deres smags-
praeferencer

s 24 7 I hvor hgj grad mener du, at fglgende er vigtigt i Madkundskab? - At eleverne deltager i maltiderne

s 24 8 I hvor hgj grad mener du, at fglgende er vigtigt i Madkundskab? - At eleverne spiser den mad, de

har vaeret med til at lave

Latent konstrukt 4: Laererens hensynstagen til eleverne, a = .71

s_26_1 I hvor hgj grad tager du saerlige hensyn til elever ud fra: - Religigse tilhgrsforhold
s_26_2 I hvor hgj grad tager du saerlige hensyn til elever ud fra: - Ideologiske overbevisninger
s 26 3 I hvor hgj grad tager du szerlige hensyn til elever ud fra: - Sundhedsmaessige forhold (eksempelvis

intolerance eller allergi)
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Latent konstrukt 5: Laererens oplevelse af udfordringer i forbindelse med af
MM, a =.76

s 3.1 Taenk pa den seneste Madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk tilstedevaerelse: - | hvor
hgj grad gav madmaessig mangfoldighed dig praktiske udfordringer?

s 33 Taenk pa den seneste Madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk tilstedevaerelse: - | hvor
hgj grad gav madmaessig mangfoldighed dig didaktiske udfordringer?
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Bilag E

Interviewguide til Madmaessig mangfoldighed
Tidsramme: 30 min. mobil, Zoom eller Teams mgde
Baggrund

Skole

Folkeskole? Friskole? Privat skole?

Anciennitet
Hvor leenge har du vaeret laerer?

Hvor leenge har du undervist i madkundskab?

Klassetrin

Pa hvilket klassetrin underviser du i madkundskab?
Faglig baggrund

Hvad er din faglige baggrund (linjefag)?

Temaer

Forstdelse/begrebsafklaring

Er madmaessig mangfoldighed et tema, du er bekendt med eller et tema, du

arbejder med under et andet navn?

Hvad forstar du ved begrebet madmeessig mangfoldighed? (Interviewer er op-
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meaerksom pa, om informanten er kritisk overfor begrebet, 3ben overfor begrebet
eller andet)

Madmazessig mangfoldighed omfang

Hvordan oplever du madmaessig mangfoldighed blandt dine eleverne i mad-
kundskab?

Generelt

Inddrager du madmaessig mangfoldighed nar du tilrettelaegger din undervisning?

HVIS ja: Hvordan eller hvorfor inddrager du madmaessig mangfoldighed i un-
dervisningen?

HVIS nej: Hvorfor ikke?

Konkret undervisnings-praksis

Teenk pa den seneste madkundskabslektion, du gennemfgrte med fysisk til-
stedevaerelse:

Havde madmaessig mangfoldighed indflydelse pa planlaegningen af/femnerne
i din undervisning?

Havde madmaessig mangfoldighed indflydelse p3, hvilke madvarer du indkgbte
til undervisningen?

Havde madmaeessig mangfoldighed indflydelse pa arbejdsformerne i undervis-
ningen?

Havde madmaessig mangfoldighed indflydelse pa elevernes indbyrdes relationer
i undervisningen?

Hvilke andre ting havde indflydelse pa: planlegningen/temaerne, madvarerne,
arbejdsformerne, elevernes indbyderes relationer?
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Lzaererens forholden sig til og opfattelse af madmaessig mangfoldighed i
undervisningen

Giver madmaessig mangfoldighed dig praktiske muligheder/udfordringer?

Giver madmaessig mangfoldighed dig didaktiske muligheder/udfordringer?

Begraensninger og hensyn ift. madmaessig mangfoldighed

Har du elever, som ikke spiser bestemte fgdevarer?

Hvis ja, hvad skyldes det?

Tager du serlige hensyn til de elever i undervisningen? (Fx religigse hensyn,
fedevareallergier/intolerance, vegetarisme, veganisme, madtrends, andre normer
og holdninger, smagspraeferencer, falelser)

Laererens personlige forhold til mad og maltider

Er der fgdevarer, du ikke selv spiser? Uddyb gerne

Har dit personlige forhold til mad og maltider indflydelse pa de madvarer, du
valger at bruge i undervisningen?

Laerernes holdninger

Hvad er din holdning til madmaessig mangfoldighed?

Hvordan har din holdning til madmaessig mangfoldighed indflydelse pa un-
dervisningen i madkundskab?

Hvordan har din holdning til madmaessig mangfoldighed betydning for madlti-
derne i madkundskab?
Elevernes holdninger og sociale samspil

Oplever du, at eleverne sg@ger efter at skabe sig en identitet ift. det de spiser/ikke
spiser? Hvis ja, hvordan?

Oplever du, at eleverne sgger anerkendelse hos klassekammeraterne for at spise/
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ikke spise noget bestemt? Hvis ja hvordan?
Oplever du, at eleverne har madmaessige forbilleder? Hvis ja, hvem?

Oplever du, at elevernes sociale samspil omkring madmaessig mangfoldighed
bliver passende udfordret? Hvis ja, hvordan?

Didaktik

Indhold
HVIS laereren har svaret ja til at undervise i madmaessig mangfoldighed:

Hvilke emner indgdr, nar du underviser i madmaessig mangfoldighed?

Elevernes intenderede laering
Hvad far eleverne ud af at blive undervist i madmaessig mangfoldighed?

Hvad er vigtigt for dig, at eleverne leerer/udvikler kompetencer ift.? (fx begrundede
madvalg, fedevarebevidsthed, sociale samspil i klassen, madlavningskompetence,
nye/ukendte fgdevare, udvide smagspraeferencer, laere at forholde sig kritisk til
madmeessig mangfoldighed, deltage i mdltiderne, spise den mad, de har varet
med til at lave).

Madmaessig mangfoldighed i forhold til de fire kompetencemal

I hvor hgj grad teenker du fagets fire kompetenceomrader/mal ind i planlaeg-
ningen af undervisningen i madmaessig mangfoldighed? (Mad og sundhed,
Fgdevarebevidsthed, Madlavning, Maltid og madkultur)

Indholdet af undervisning - Hvad styrer indholdet?

Hvad er dine begrundelser for at inddrage madmaessig mangfoldighed, nar du
underviser i madkundskab? (fx overensstemmelse med leseplanen/Feelles mdl;
vigtigt at eleverne opndr viden om madmaessig mangfoldighed; vigtigt at elever-
ne laerer at forholde sig bevidst til et madmaessigt mangfoldig samfund; eleverne
efterspgrger det; foreldrene forventer at det inddrages)
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Maltiderne

Hvordan etablerer du og eleverne maltider i madkundskab? (fx i grupper efter hvad
de spiser/ikke spiser, religigse overbevisninger, sociale hensyn, sundhedsmaessige
hensyn, tilfeeldige spisepladser, borddaekning, forlgb, rollefordeling)

Hvilke didaktiske overvejelser har du ift. maltider i madkundskabsundervis-
ningen?

Kropslighed/sanser

Er der mad-aktiviteter, som nogle elever fritages fra? (Fx: Arbejde med svinekgd,
slagte en hgne, filetere en fisk, arbejde med surdej eller andet Rlistret, mm.)
Foraeldresamarbejde

Samarbejder du med forseldrene om madmaessig mangfoldighed? Hvis ja, hvor-
dan?

Afslutning/Mere at tilfgje

Har du afslutningsvist noget at tilfgje i forhold til temaet madmaessig mangfol-
dighed, som du synes er vigtigt at veere opmaerksom pa?
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Bilag F
Analysestrategiske spgrgsmdl til interviewanalyse

1: Leererens didaktiske inddragelse af madmaessig mangfoldighed

Har madmaessig mangfoldighed indflydelse pd leererens planlaegningen af un-
dervisningen? Hvordan?

Hvilken rolle spille madmaessig mangfoldighed ift., hvilke madvarer lereren
indkgber til undervisningen?

Hvad betyder madmaessig mangfoldighed for, hvilke konkrete emner laereren
inddrager i undervisningen?

Hvordan har madmaessig mangfoldighed betydning for hhv. madlavning og
maltiderne i undervisningen?
2: Lererens (forventede) pavirkning af egne holdninger til madmaessig

mangfoldighed i undervisningen

Har leererens holdninger til madmaessig mangfoldighed indflydelse pa indholdet
i undervisningen i madkundskab?

Har leererens holdninger til madmaessig mangfoldighed indflydelse p3, hvordan
hun/han underviser i madkundskab?

Har leererens holdninger til madmaessig mangfoldighed betydning for madlav-
ningen i undervisningen?

Har leererens holdninger til madmaessig mangfoldighed betydning for malti-
derne i undervisningen?

3: Leererens holdning til at eleverne udvider deres kompetencer ift.
madmaessig mangfoldighed

I hvor hgj grad mener du, at fglgende er vigtigt i madkundskab:

At eleverne arbejder med nye/ukendte fgdevarer?
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At eleverne udvider deres smagspraeferencer?

At eleverne deltager i de faelles maltider?

At eleverne smager eller spiser den mad, de har veeret med til at lave?

At eleverne har viden om smagsforskelle mellem mad- og maltidskulturer?
4: Lererens grad af hensynstagen til eleverne og deres
leringsforudsaetninger ift. madmaessig mangfoldighed

Hvordan tager leereren szerlige hensyn til elever ud fra:

Religigse tilhgrsforhold? Ideologiske overbevisninger/holdninger?

Smagskompetence? (evne til at smage, dele smagsoplevelser og forholde sig til
egen og andres smag)

Sundheds-/helbredsmaessige forhold (eksempelvis intolerance eller allergi)?
Andre hensyn?

5: Laereren oplevelses af udfordringer ift. madmaessig

mangfoldighed

Giver madmaessig mangfoldighed lereren praktiske udfordringer i undervis-
ningen? Hvis ja, hvilke?

Giver madmaessig mangfoldighed lereren didaktiske udfordringer? Hvis ja, hvilke?
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Bilag G

Case og didaktiske tiltag

Tiltag: Maltidsscenarier i madkundskab

Case

Dato/undervisningsgang: uge 14, 2021. Hold: Modul 1, 3. drgang, 15 studerende

Baggrund for case

I en studieuge — uge 14 — har 3. argang modul 1 arbejdet med maltidet og dets
muligheder.

Til ugen er fglgende litteratur givet:

Litteratur:

Stovgaard, Thorborg et al. (2017): Rammer for mad og maltider i skolen. En
systematisk forskningskortleegning. DCA-rapport nr. 101. (resurse)

Stovgaard, Thorborg et al. (2018): Rammer for mad og maltider i skolen.
DCA-rapport nr. 137. (resurse)

Holm, L. (2012): Maltidets sociale betydning. I: Holm, L.; Tange Kristensen,
S. (2012): Mad, mennesker og maltider, Munksgaard.

Hgyrup og Kromann Nielsen (2012): Mad og maltider i skolen. I: Holm, L,;
Tange Kristensen, S. (2012): Mad, mennesker og maltider, Munksgaard.

Carlsen, H.B. (2013): Madlavning og maltider som eestetiske erfaringer. I:
Benn, J. (2013): Bgrn, ernaering og maltider (resurse). Seerlig fokus pa maltidet
s. 298-306.

Sporre, C.M., Jonsson, .M., Pipping Ekstrém, M. (2013): The Five Aspects Meal
Model, FAMM From Michelin Guide to public meal sector. Orebro University,
School of Hospitality, Culinary Arts & Meal Science
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MAL fra modul 1 (F/V-ma3l):

begrundet inddrage den feelles h&dndvaerks-
udevelse, maltidslaere og maltidsrumsledelse
som del af en inkluderende undervisnings-
praksis

méltidsstrategier i den paedagogiske praksis,
klasseledelse i veerksteder og praktisk/hand-
vaerksmaessigt arbejde

vurdere mad, madlavningsmetoder, smags-
preeferencer og maltider i et socialt, kulturelt
og historisk perspektiv

madvaner, madlavning, smagspreeferencer og
méltidsmenstre i forskellige befolkningsgrup-
per og om forhold af samfundsmeessig, tekno-

logisk og kulturel art som p&virker dem

Mal for de studerende:
De studerende kan lave et maltid der svarer til maltidssituationen

De studerende kommenterer pa de forskellige maltidsformer og kan perspek-
tivere til lignende situationer.

Didaktiske tiltag

Ugen er tilrettelagt med tre undervisningsgange, hvor maltidet indgar pa for-
skellig vis.

Tirsdag: Besgg hos underviser, hvor der bages pandekager over bal. Holdet er
delt i to grupper pga. forsamlingsforbud (Corona), som pa skift kommer pa besgg.
Underviser er klar over, at der er en vegetar (der lever vegansk) pa holdet, sa af
indkgbsmaessige overvejelser er, der forsggt taget hgjde for dette ved, at der er
fundet to opskrifter pa pandekager — en med g og en uden ag. Der er indkgbt
soyadrik, som erstatning for maelk. Derudover er der glandhvede, kartoffelmel
og kikaertemel.

Besgget er taenkt som en hygge-gang, hvor holdet har mulighed for at laere hin-
anden bedre at kende. De har kun mgdt hinanden én gang fysisk pga. Corona.
Hensigten er derfor at samles om at bage pandekager og laere hinanden bedre
at kende. Derfor var det vaesentlig at alle kunne deltage i maltidet. Men da det
ogsa var undervisning startede dagen med, at jeg fortalte overvejelserne omkring
besggets formadl, indkgb og dagens opskrifter samt teknikken og madfunktio-
nelle egenskaber ved pandekager over en kop kaffe ved det teendte bal. Efter
en kop kaffe blev der lavet pandekage dej og de studerende gik i gang med at
bage pandekager gruppevis over hvert sit balfad (Corona forsvarlig vis). Holdene
greb det lidt forskelligt an, nogle bagte og spiste samtidigt — andre bagte alle
pandekager og affandt sig med, at nogle pandekager var blevet kolde, da de sa
spiste samlet. Snakken gik lystigt, alle var glade for at se hinanden ”live”, trods
koldt vejr — lidt slud var humgret fint.

Om leringsrummet kan siges, at det var tilrettelagt efter afstand og vejret. Da
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holdet besggte mig af to studiegruppe ad gangen var der to bdlfade med tilhg-
rende stole, to-tre balpander pr. fad, hynder og taepper til alle, sd ingen frgs (det
var en kold dag). Langt arbejdsbord i carport, sd man kunne std i tgrvejr om
lave dej. Der var “hygget” med blomster pa bordene og lygter med fyrfadslys.

Torsdag: Se PP for oplaeg — her var planlagt forskellige maltidsscenarier i kgk-
kenet. Men pga. en positiv test (heldigvis falsk positiv), matte vi omlaegge til
online, hvor oplaegget blev holdt — og som en del af dette, blev modellen FAMM
praesenteret og de skulle bruge den til at analysere hhv. en ddrlig maltidsop-
levelse og en god maltidsoplevelse med den. Derudover var der to cases ang.
maltidsituationer i skolen, som de skulle diskutere.

Fredag: Her var egentlig dagens tema ”De sukkersgde bgrn”, vi skulle snakke om
bgrns kostvaner, herunder forbrug af sukker ud fra undersggelse fra DTU. Men
da vi skulle vaere sammen hele dagen, var det besluttet, at vi skulle have feelles
frokost til hvilken, vi hver iszer skulle medbringe en ret, som fortalte noget om
os selv. Men pga. torsdags benspaend valgte vi at udsaette den, og i stedet tage
de planlagte maltidsscenarier fra torsdag.

Gruppe 1:

Morgenmad - gllebrgd med krydderi og fladeskum @llebrgd - Opskrift pa et
skgnt, hjemmelavet gllebrgd - Klassisk - Arla . Lav opskriften til 8 personer.

I skal lave gllebrgd i sma skale (til sa mange vi er) og anret skalene, sd kan vi
alle sidde ved bordet.

Refleksion i feellesskab mens vi spiser: Hvad betyder det, at vi spiser det samme.
Passer denne type gllebrad til morgenmad? Hvad betyder tidspunktet pd dagen
for maltidet?

Dessert — citronfromage (resurse) anrettet i sma glas, sa alle kan fa en.

Refleksion: Hvordan fungerer den individuelle anretning i Ronteksten feellesskab,
hygge, funktion (afslutning pd et mdltid)?
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Gruppe 2:

Frokost — smgrrebrgd. Lav en luksus kartoffelmad med hgijt belagt smgrrebrgd.
Rugbrgd med kogte kartofler og pynt dem forskelligt.

Pynt: Salat, agurk, purlgg, bacon, g (rgde/hvide), karse, til mayo, spirer, .....

I ma gerne tilberede ravarerne, der er til pynt for at give forskellige smagsindtryk.

Der skal vaere 2 smagsvarianter til hver.

Refleksion i feellesskab mens vi spiser: Hvad betyder det, at vi spiser en ret, der ri-
melig hverdagsagtig, men serveringsmdden er “fest” — og vi derfor spiser sammen,
men har stadig mulighed for at valge forskelligt.

Gruppe 3:

Aftensmad — stegt flaesk, kartofler med persillesov.

Stegt flaesk med persillesovs - Opskrift pa stegt flaesk i ovn — Arla en traditio-

nel ret anrettet i fade og skale til hver gruppe. Vi smager falles deraf med hver
vores tallerken.

Zndringerne i opskrift: Sovsen laves med sgdmaelk og hvedemel som opbagning
(ikke minimeelk + madlavningsflgde og maizena).

Refleksion i faellesskab mens vi spiser: Hvad betyder det at mdltidet er varmt,
traditionelt og vi alle spiser det samme.

Gruppe 4:

Eftermiddagshygge — citronteerte (resurse) med kaffe.

Anretning: To go — vi drikker kaffe og spiser kagen staende hver sit sted i lokalet.
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Refleksion i faellesskab mens vi spiser: Hvordan fungerer mdltidet som folk forbinder
med laekkert og hygge (og usundt) i en to go situation?

Retterne blev spist i fglgende raekkefglge:

1. @llebrgd med topping
2. Aftensmad

Pause til refleksioner nedskrives

3. Kartoffel-smgrrebrgd
4. Dessert

Pause til oprydning og refleksioner
5. Kaffe med citronteerte
Refleksioner — ogsa for hele dagen - opsamlende samtale.

Grupperne skulle efterfglgende sende deres noter til underviser.

Noter fra refleksion af undervisning

Tirsdag:

Der var ikke noget direkte refleksion omkring det at spise sammen foran et
bal. En observation pa stemningen er, som skrevet godt humgr, snakken gar
om lgst og fast, de har nogle spgrgsmal til studiet som de ikke har faet stillet
til online undervisning.

P3 et tidspunkt gar der konkurrence i at bage de flotteste pandekager, det medfgrer
en masse grin. ”Se hvor gode vi var til at skille stivelseskornene, der er ingen
klumper i vores dej”, "Nej men se hvor flotte vores er bagte, de er ikke sorte”.
Der bliver drukket meget kaffe dels for at holde varmen, men ogsad som en del
af fellesskabet. Men ingen brokker sig over kulden, lige pludselig kommer der

lidt sne ”Nej se det sner”, men de traekker ikke ind under carporttaget.

Generelt var kommentarerne ”“Tak fordi du ville have besgg”, "Det er virkelig
dejligt at kunne mg@des”, ”Det har veeret hyggeligt”, "Et godt initiativ”. At mal-
tidet var pa det jeevne med pandekager, der var lidt breendte, et par deje havde
klumper i sig, nogle blev kolde — havde ikke indflydelse pa den stemning, der var.
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Fredag:
Opsamlende kommentarer fra refleksionerne af deres maltidsscenarier.

Pllebrad med fladeskum som fgrste ret: Flgdeskummet gjorde det dessert-agtigt,
sa for nogle fgltes det forkerte at spise det fgrst. @llebrgden var med sgde med
smag af kanel og appelsinskal, hvilket forstaerkede smagen af dessert. Ikke
alle var vilde med gllebrgd, saerligt en kunne decideret ikke lide gllebrgd, men
valgte at smage pa den, da "der var nogle, som havde brugt tid pa det og gjort
sig umage”. Det var to fra hendes egen studiegruppe, altsd personer, som hun
havde en relation til. Nogle kommenterede det personlige i, at gruppen kom
rundt om spurgte om, hvilken type skum de ville have pa. Andre havde gledet
sig til gllebrgd, det mindede dem om hgjskole, hvor de fik det hver dag. Andre
syntes, at det var for morgenmadsagtig og havde det lidt maerkeligt med, at det
blev serveret som forret. Andre igen taenkte slet ikke i de baner, da de sagtens
kunne spise morgenmadsprodukter til aftensmad. De forbandt ikke szerlige
retter med bestemte tidspunkter pa dagen.

Stegt flaesk med Rartofler og persillesovs, serveret til "Disco tango” af gruppen, der
havde lavet det: Vi kaldte serveringsformen a la forsamlingshus. Gruppen gik
rundt til alle og spurgte til hvor mange kartofler og hvor meget man ville have.
Det gav en lidt formel stemning, "sddan af at veere til 80ars fgdselsdag”. Nogle
studerende opfattede det som en service "Det er dejligt at maden kommer til
en”, mens andre syntes, at “det er irriterende at andre giver en maden, det virker

7 9.

anmassende” “man bliver hgflig, og siger hurtigere tak, og far mdske lidt mindre

end man reelt kunne spise”, “man kan ikke fa sig selv til at spgrge om mere, og
de kom ikke rundt igen”, "der var ikke sa meget snak under serveringen”. Andre

kommenterede pa maden "Det er en rigtig god persillesovs” "Uhmm”

Kartoffelsmgrrebrad, serveret ved buffet: "Nej hvor ser det laekkert ud”, "Hvor er
det flot anrettet” var nogle kommentarer ved buffeten. Efterfglgende gav nogle
udtryk for, den mere uformelle stemning, som der typisk er ved en buffet, "Det
er ogsa ok at ga flere gange”, “dejligt at der var noget at veelge i mellem”, "pynten
gar smgrrebrgdet til noget saerligt”, "Det ser bare indbydende ud”, ”Vi skulle have

haft det fgr det stegte flaesk”, "Kartoffelmadder er bare dejlige”

Citronfromage i mange forskellige smd skdle: Igen kom gruppen rundt med en
skal/kop til hver og gik rundt og spurgte om, man ville have skum pa. At det var
mange forskellige skdle/kopper, det var anrettet i, gav en mere uformel stemning.
Forsamlingshuset og 80ars fgdselsdagen blev mere uformel. Kommentarer var
"Det er bare hyggeligt sddan med forskellige kopper”, "det er sa befriende med
forskellige kopper og skdle, min mor gar vildt meget op i, at alt skal passe sam-
men. Det ggr jeg ikke, det fgles hjemligt” ”Er fromagen ikke blevet til stiv” "Ja,
nok lidt for stiv for min smag”. Her kunne retten faktisk skille feltet, nogle havde
det sveert med konsistensen af fromage, andre med blandingen af sgde og sure.
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Citrontzerte m. kaffe, serveret som to go: Man gik tog en tallerken med taerte, en
kop kaffe og satte sig i lokalet. Tidsrammen til at spise og drikke var 5 minutter.
Her var lidt delte meninger. Nogle syntes, at det var rart med fem minutter for sig
selv efter en intens dag sammen, andre synes, at det var meget upersonligt og
ingen respekt for dem, der havde lavet arbejdet. Alle havde observeret arbejdet
med at lave mgrdej, kgle ned, rulle ud, forbage, sprgjte marengsmasse pa mv.
— og syntes derfor at det var mangel pa respekt at spise pd den made. En enkelt
spiste ikke kage, fgr vi igen sad ned samlet af den grund. Andre kommentarer
var “det var godt nok kort tid”, “man kgrer det bare ind”, ”jeg folte mig presset
til at sluge teerten”, ”jeg kunne ikke na at drikke kaffe sa hurtigt”. De der havde
lavet teerten sagde, at det var lidt maerkeligt at deres ret skulle spises pa den
made, det var lidt en skuffelse, nar de nu havde brugt sa meget tid pa det. Men
det kunne accepteres fordi de kendte rammen for deres maltid, eller havde
varet lidt ked af det og fglt “at det var gv”. Andre kommenterede pd hyggen,
som var fraverende.

Se i gvrigt de studerendes refleksioner.

Bilagsliste 131



Bilag H

Laererstuderendes refleksioner over madmaessig mangfoldighed - Madkundskab

laereruddannelsen

Refleksion i faellesskab mens vi spiser:

Hvad betyder det, at vi spiser det sammen?

+ Feellesskabsfglelse

« Man smager pa noget, fordi andre har lavet det, selvom man normalt ikke
bryder sig om det (nogen har gjort sig umage med maden).

Passer denne type gllebrgd til morgenmad?

* Ja, men maske malk frem for flgdeskum

+ Qllebrgden kan godt virke lidt for sgdt og dessertagtigt ift. at spise det til
morgenmad.

Hvad betyder tidspunktet pd dagen for maltidet?

« Morgenmad kan generelt godt spises pa flere tidspunkter i Igbet af hele dagen.

Refleksion i feellesskab mens vi spiser:

Hvad betyder det at maltidet er varmt, traditionelt og vi alle spiser det samme?

+ Sovsen og kartoflerne fungerer bedst nar det er varmt og betyder noget for
smagsoplevelsen, da deres konsistens sa stadig er “intakt”

« Et varmt traditionelt maltid kan ggre en en smule “utilpas” (kartofler, kgd,
Sovs..)

+ At alle spiser det samme, ggr at man kan dele smagsoplevelsen

Refleksionsspgrgsmal til at diskutere undervejs i madlavningen:

Hvad er et godt maltid? Hvad har betydning for et godt maltid?

*  Smagsmaessigt, rummet, omstaendighederne, selskabet, rdvarerne
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Hvad kan maltidet i madkundskab bruges til?

« Sammenhold, feellesskab, trivsel, forstdelse for maltidet og hvad der udger
et maltid

+ TForstdelse for, hvad der ligger i en madlavning af energi og arbejde og feer-
digheder

Hvad skal veere de fysiske rammer for et maltid i madkundskab?

+ Mulighed for at lave et langbord, men hvor stadig sidder med sin gruppe, sa
man kan diskutere maden og samtidig vaere social med det store faellesskab.

Hvordan vil du handtere vaertskabet?

+ Vertskabet kan ga pa runde blandt elevgrupperne

+ Madkundskabslaereren kan etablere falles retningslinjer/fokuspunkter for
vaertskabet, som eleverne skal have for gje, nar de er ansvarlige

Refleksion i faellesskab mens vi spiser:

Hvad betyder det, at vi spiser en ret, der er rimelig hverdagsagtig, men serve-

ringsmaden er "fest” — og vi derfor spiser sammen, men har stadig mulighed

for at veelge forskelligt (buffet)

*  Mere uformelt

+ Man kan selv veelge hvad man vil have pa tallerkenen

+ Der er gjort noget ud af anretningen

Refleksion i feellesskab mens vi spiser:

Hvordan fungerer maltidet som folk forbinder med laekkert og hygge (og usundt)
i en to go situation?

Det er hurtigt, upersonligt

Ikke noget man saetter pris pa
Underligt at spise alene, men ogsa fint med en kort pause fra andre mennesker
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Opsamlende refleksion:

Hvordan kan vi arbejde med isceneszettelse maltidet i madkundskabsunder-
visningen?

+ Fint at prgve forskellige spiseformer af, locations, endre rummet og atmo-
sfeeren, sa eleverne far en oplevelse af, at det ikke kun er selve maden der
bestemmer om man nyder og finder sig tilpas i et maltid

« Madltidet er ikke bare et maltid - der er andre faktorer

Hvilken rolle skal det feelles maltid have i undervisningen?

+ Det skal veere tilstede i undervisningen - kan fylde mere/mindre afhaengig
af tid og mad oswv.

+ Dannelse

Hvordan kan vi skabe en kultur omkring maltidet i madkundskab?

+ Ved at skabe rammerne og fd elevernes input til at ggre det personligt

Hvordan haenger jeres oplevelse af maltidet og iscenesattelse heraf sammen
med forskning rapporterne om Rammer for mad og maltider i skolen?

* Rammerne er vigtige

« Atmosfaere, produkt, tillid osv. (familien) spiller en stor rolle, og det har vi
prgvet af i dag.
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