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Spgrgsmal

Hvad er mad?
Hvad er kendskab og kundskab?

Hvad er dannelse?

Hvad er maddannelse?

Hvilken betydning har det for laering i og for
undervisning i skolen?

Hvilke temaer kan vaere relevante at arbejde
med?



Hvad er mad?
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(Warde 1997 s. 181)
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Mad er et komplekst anliggende
maddilemmaer

krop < intellekt
diet ¢ maltider
ernzering ¢ mad
smag ¢ afsmag
appetit ¢ meethed
personlig livsstil ¢ socio-kulturelle levevilkar
fastsatte menuer ¢ ‘fri mad’ (Holm)
sund ¢ usund
nydelse ¢ askese
cyclisk « digital
...kvindelig ¢ mandlig......
ravare e feerdigvare.....



Food literacy/madkundskab -
bekymringer & begrundelser

Mangel pa kundskab om hvor maden kommer fra
(Vileisis, 2008)

Mangel pa madlavnings- forbrugerfeerdigheder

og -kundskaber — ‘deskilling’ (caraher & Lang, 1998
Caraher et al, 1999, Jaffe & Gertler, 2006, Thonney & Bisogni, 2006)

Mangel pa kundskaber i forhold til evnen til at
laese og forsta ernaeringsinformationer

Det voksende ‘obsogene’ (overvaegtige) samfund

At udvikle et nyt begreb og mal for maddannelse
og —undervisning (ex madkundskab)



Madens vej til ‘bordet’ (Benn, fra Kurt Lewin, 1951)

Fedevareproduktion, kommerciel (primer of sekund=er]) Fadevareproduition, hjemmeavl
_ﬂ'---- - __—___ — --\-."-\.
Egb ur'rﬂ-deuurzrl butikker, \ I:hllrlr.nlr'g_. husdyrhoid
markeder, dersalz .
— | snsmn ——
- | R
Trunsnn-n: - e
/ / ;
L
Opbevaring E E T
I = £ £
— = = E’
- - I
MacikesTing - =
= a g E
Anretming 2
o~
I "Mad i hdrden, fra
L ame pd bordet |pakken._
'‘Mad pd bordet’

¥

Viad for mig

be pu




om mad og maltider til mig selv

Valg Begrundelse

1. - kabe burger. 1. Det smager godt

2. - et eller andet feerdigt, 2. til at smaekke i mikroovnen.
3.kabe noget feerdigt,.. 3 sa har man ikke alt det

4. det kommer an pa, hvor sulten jeg | besveer.

er og sadan noget. 4. Fordi nogle gange teenker jeg
Hvis du nu er meget sulten? ogsa over det, sa hjeelper det jo

Sa vil jeg kabe noget ordentlig mad. |ikke altid med grillmad. Sa vil jeg
Nej, det er kun nogle gange jeg gar | hellere have noget ordentlig
pa grillen. mad.

5. kgbe noget faerdigt, en pose
biksemad. 5. For hvis det bliver hver dag,
Men hvis det bare var til dig selv? |sa

Sa ville jeg nok ga pa grillen en gang | bliver jeg tyk og fed.

Imellem?
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om mad og maltider til mig selv og familien

1."Jeg ville kabe nogenlunde det samme som min mor.
Frikadeller, pizza og ris,....."
2. ....prgve om jeg kunne lave frikadeller.

3. Nu ville jeg nok tage hensyn til min mor og far, og de kan godt
lide hakkebgf. Sa jeg ville kabe noget hakkekad. Og sa ville
jeg lave noget hvid sovs, ikke brunt, hvid sovs feder ikke sa
meget som brunt, det smager godt, ogsa fordi det er sundt.
Og sa laver vi dressingen selv. Hvidlggsdressing eller et eller
andet.

4. Jeg ville kabe noget feerdigt, en pose biksemad.
Hvorfor ville du ikke ga pa grillen?
Det er for dyrt, hvis man skal kabe til fem mennesker.

— P— e ’ ;
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om mad og maltider til andre eller generelt

- jeg ville sgrge for, at de fik ren mad og sadan noget, ikke kylling
0g sadan noget.

- de skulle jo ikke kun aede rugbrad. Sige de ikke kun skulle
spise paleeg pa bradet og sa give dem nogle kartofler. Jeg ville
give dem nogle gode ting, sa de kunne leve sundt. Grgntsager og
sadan lidt af hvert.

- give bgrnene sunde ting at spise. Og de skulle drikke maelk
med vitaminer. Jeg vil bare ikke giftes. Fordi jeg vil bo sammen
med min mor og far.

- Jeg ville sgrge for, at de ikke blev tykke og fede lige med det
samme. Og for at de ikke fik slik hver dag, men sund mad, og
Ilkke pommes frites hver dag.

- de matte da selv bestemme, nar de var blevet lidt aldre.

- det er ikke sa smart, hvis de (ens barn) kun bliver firs ar, fordi

de dar af areforkalkning, eller de er for tykke eller sadan noget.

Tabel 3: Mad og maltider til andre (Benn 1996,
2008)
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Forandringer i maltider, over tid og

sted

Kulturelt neutrale

Daglige maltider
Snacks/mellemmaltider
Morgenmad

Frokost

Middag

Ugens maltider
Hverdagsmaltider
Lardag

Sgndag

v

Livscyklus maltider

De almindelige maltider
Festmaltideer
Hgjtidsmaltider

Kulturelt ladede

benn@dpu.dk

Tahira Kockturck, 1990
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‘Gatekeeper’ rollen

Valg og fravalg ved et utal af ‘gates’

vem vaelger? og for hvem?

vad veelges? Hvorfor?

vordan tilberedes? Serveres?
vordan spises? Hvorfor?

vor? Hvornar?

vem?

vilken betydning for maddannelsen?



Niveauer for forstaelser af
mad, fadevarer og ernaesring

* "mad (og drikke) for mig”
« mad for mig og min familie
* Mad for mig og mine venner

* "kost/ernaesring for eller til andre”
Benn, 1996

benn@dpu.dk
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Mad for mig og kost for andre (Benn 2009 s.206)
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'Food Literacy’ er forbundet til viden
og erfaringer fra

* Livsverdenen — en verden af levede erfaringer

* Videnskaben - analyse, empiri, fortolkning —
kritisk forstaelse

* Narrative historier
(Smith inspireret af Vaines, 2009)



Hvad er mad?
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Skolereformen har tre overordnede mal:

Folkeskolen skal udfordre alle elever, sa de
bliver sa dygtige, de kan.

Folkeskolen skal mindske betydningen af
social baggrund i forhold til faglige resultater.

Tilliden til og trivslen i folkeskolen skal styrkes
blandt andet gennem respekt for professionel
viden og praksis.

Hjemkundskab er nu madkundskab!

http://ffm.emu.dk/sites/default/files/laeringsmaalstyret_undervisning_i_folkeskolen_vejledning
pdf



Gor bern klogere gennem mad
[27.05.2014]
Indlaeg af undervisningsminister Christine Antorini i
Politiken 27. maj 2014

MADKUNDSKAB Den nye folkeskole, der bliver til
virkelighed efter sommerferien, giver flere muligheder
for at involvere eleverne i madlavning og sundhed pa
skolerne. Viden om mad kan indga i en raekke fag, og
eleverne kan komme ud og prgve kraefter med at
hyppe kartofler, fodre grise og fange fisk.



Formal for madkundskab

Madkundskab, herunder som valgfag

§ 10. Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig faerdigheder og viden om mad,
smag, sundhed, fegdevarer, madlavning og maltider og dermed udvikle kompetencer,
der gor dem i stand til at veelge og vurdere egne smags- og madvalg. Eleverne skal
opna praktiske faerdigheder inden for madlavning og kunne eksperimentere med
savel ravarer, opskrifter og retter som egen smag og andre aestetiske erfaringer.
Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pa bagrund af viden om
fodevarer, saeson, oprindelse, sundhedsvardi, produktionsformer og bzeredygtighed.

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

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

Bek. nr. 856 af 01/+7/2014

Bek. om formal, kompetencemdl og feerdigheds- og vidensmdal for folkeskolens fag og
emner



Bilag 10 - Madkundskab
Kompetencemal og faerdigheds- og vidensmal for faget madkundskab

Kompetencemal for faget madkundskab efter 4. /5. /6. /7. klassetrin

Mad og sundhed

Eleven kan traeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed.

Fodevarebevidsthed

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

Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omszette idéer i madlavningen.

Maltid og madkultur

Eleven kan fortolke maltider med forstaelse for vaerdier, kultur og levevilkar.



Kompetencemal
flerdrige lzeringsmal
\%rdigheds- og vidensmé/
etarige lzeringsmal

Leeringsmal
for undervisnings-
forlgb

Undervisningsministeriet:
http://ffm.emu.dk/laeringsmaalstyret-undervisning#tnode-5757
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Feerdigheds- og vidensmal

Malsaetning under alle de 4
kompetenceomrader

Opdeling i 2 faser
| alt 56 mal

Der skal iflg. § 13b udarbejdes elevplaner med
individuelle mal og status for elevens laering
og opfelgning heraf



Ex. pa feerdigheds- og kompetencemal

Sundheds-bevidsthed

for mad og sundhed

Ernzering og energibehov

Hygiejne

1 Eleven kan
omsatte viden
om sund mad i
madlavning.

2 Eleven kan
vurdere egne
madvalg i
forhold til
sundhed,

trivsel og miljg.

Eleven har
viden om
sund mad og
madlavning.

Eleven har
viden om
faktorer der
pavirker
mad-valg,
sundhed,
trivsel og
milj@.

Eleven kan
redeggre for
energibehov og
ernzering i forhold
til egen sundhed
herunder med

digital kostberegn.

Eleven kan
anvende
kostandbefalinger
til madlavning og
maltidssammen-
saetning .

benn@dpu.dk

Eleven har
viden om
ernaerings
faktorer
og energi-
behov.

Eleven har
Viden om
kostanbe-
falingerne
og deres
grundlag.

Eleven kan
anvende
alm.
hygiejne-
principper i

madlavning.

Eleven kan
vurdere

mads
holdbarhed

Eleven har
viden om
hygiejne,
opbevarings
- og konser-
veringsprin-
cipper.

Eleven har
viden om
mikro-
organismer.
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Elementer i ‘'mad-dannelsen’

Elementer

at vide

at kunne
at ville

at vaere/blive

at sanse

mal
= sammenhangsforstaelse (kyndig)

= hverdagslivskompetence (kapabel)
= omsorgsfuld (med- og indlevende)

= ansvarlighed og deltagelse (villig)

= sansemazssige oplevelser og indtryk og

udtryk (madmaod)

benn@dpu.dk 24



Madkundskab — food literacy

‘Reading the word and the world’ (Freire, 1987)

d.v.s. at laese maden og verden i en dialektisk
forstaelse - i verden og omverdenen =
omverdensforstaelse, egenforstaelse

“To be well educated, learned’ (UNESCO, 2013)

1) som et autonomt seet af feerdigheder (i bred
forstand, min tilfgjelse)

2) som anvendte, praktiserede og situerede

3) som en laereproces

4) som tekst (1 bred forstand, min tilfgjelse) e



Klafki’s grunddimensioner pa
dannelsesomradet

Den lystbetonede og ansvarlige omgang med ens egen
krop

De kognitive muligheder

Produktivitet i handvaerksmaessig-teknisk henseende
og i hjemmet
Medmenneskelige relationsmuligheder:socialiteten

Den aestetiske iagtagelsesevne, formgivningsevne og
dommekraft

Evnen til at teeffe etiske og politiske afggrelser samt til
at udfgre etiske og politiske handlinger

(Klafki, 2005)



Madkundskab

benn@dpu.dk
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Madfagligheden skabes gennem
forbindelser mellem:

Individ, hjem, skole og omgivende samfund
Fedevarer, madlavning og ressourcer
Sansemaessige oplevelser og udfordringer
Maltider, husholdning og hverdagsliv

Etik og omsorg



Tysk forslag til elementer og temaer i mad-ernaeringdannelse

1.

(Heindl, 2003 s. 88-89)
Spisning og emotionel udvikling, Spisevaner, kulturelle og
sociale

Indflydelser, ernaeringsviden, spisestile, spisning i social
faeellesskab

Ernaering og personlig sundhed, ernaeringsanbefalinger,
retningslinier og nye koncepter Fgdevarer, avls-
vaekstprocesser, forarbejdning og fordeling af naering —
fedevarekvalitet og global handel

Levnedsmidler, maerker, forbruger og konsum —
markedsf@ring og indkgb

Konservering og lagring af nzering — fedevarefordaery,
hygiejne, bestemmelser

Kultur og teknik ved fegdevaretilberedning — aestetisk-

kulinarisk omgang med fgdevarer, (inter) kulturelle,

historiske, sociale, religigsetreek



Boks 12.2 Eksempler pa sporgsmal til arbejdet med 3-8 arige

Hvad

- kanvilide og ikke lide? - Hvorfor?

- spiser jeg, du og andre? - Hvorfor?

- spiser bern og hvad spiser voksne? - Hvorfor?
» kan du tilberede? Ville du gerne tilberede?
Hvorfor

- spiser og drikker vi?

Hvordan

« Spiservi?

Hvornar

. spiservi? Og hvor l=nge?

Hvor

+ Spiservi?

» mavispise?

- kommer maden fra?

Hvem

- tilbereder maden? Er du med? Kan du vare det?

Jette Benn, red (2013): Bgrn, ernaering og maltider — tvaerfaglige perspektiver, Munksgaard
http://munksgaard.dk/Ern%C3%A6ring-og-sundhed/B%C3%B8rn-ern%C3%A6ring-og-m%C3%A5Itider/9788762811683

benn@dpu.dk 30



Boks 12.3 Eksempler pd temaer og sporgsmal til arbejdet med 9-13 drige

Tema

- Mad og maltider

- Smag og behag

- Pd opdagelse med sanserne

« ’'Uden mad og drikke duer helten ikke’

« Krydderi pa tilvaerelsen

- Livsglade og gastebud

+ Indkeb med omtanke

- Mad for dig og kost for andre

Sporgsmal

« Hvad er nedvendigt at vide og kunne for at arbejde med temaet?
- Hvordan farvi hjlp til at finde viden?

« Hvordan kan vi lose opgaven?

« Hvem skal lave hvad?

« Kunnevi have lgst opgaven pd en anden made?

Jette Benn, red (2013): Bgrn, ernaering og maltider — tveerfaglige perspektiver, Munksgaard
http://munksgaard.dk/Ern%C3%A6ring-og-sundhed/B%C3%B8rn-ern%C3%A6ring-og-m%C3%A5Itider/9788762811683
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Boks 12.4 Eksempler pa temaer og arbejdsformer for 13-16 arige

Tema

« Mad til mig - sundhed og ,,madvelvare*

« Mad til mange - mad til andre, omsorg og omtanke

« Mad som medicin

= Appetit og mathed

« Tradition og fornyelse - fra gammel dansk madkultur til ny nordisk

« @konomiog/eller gkologi

« At mestre hverdagslivet

« Frasans til samling - madindtryk og -udtryk.

(Delvis eksempler fra Benn & Haugbel, 2003)

Arbejds- og aktivitetsformer

« Skiftevis kursus/fagcentreret og l=rerstyret fokuserende pa basalt fagligt
indhold og praktiske fardigheder gennem problem/projektorienterede
tilgange, hvor eleverne er mere selvstyrende

« Praktiske (produktive og reproduktive), teoretisk analytiske, stetiske, eti-

ske og kritiske virksomheder

Jette Benn, red (2013): Bgrn, ernaering og maltider — tvaerfaglige perspektiver, Munksgaard
http://munksgaard.dk/Ern%C3%A6ring-og-sundhed/B%C3%B8rn-ern%C3%A6ring-og-m%C3%A5Itider/9788762811683
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“Skolefaget hjemkundskab/madkundskab er fx.
vigtigt etablering af holdninger omkring det at
udfere opgaver og varetage forpligtigelser i
dagliglivet. Undervisningen | faget har som mal, at
eleverne skal laere at udvise omsorg for faelleskabet
og kunne tage ansvar specielt om hjem og familie.

Hjemkundskab/madkundskab kan betragtes som et
grundelement | elevernes etiske modermal, som
omfatter omsorg, ansvar og ligevaerd |
mellemmenneskelige forhold. Beherskelse af
dagliglivets ggremal og opgaver og handtering af
ens eget livindgar som kategorier i fagets plads
inden for almendannelsen.”

(Erling Lars Dale, 2000 s.34)



Dreng 6. klasse
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