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Maltidsformater

- undervisningsforleb

Maltid og madkultur.
Madlavning.
Eleven kan fortolke maltider med forstaelse for veerdier, kultur og levevilkar.

Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette idéer i madlavningen.




......
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Hvad: Eleverne har fokus pad maltidets komposition. Her skal de arbejde med samspillet
mellem maden, de vil servere, og den tallerken og evrige service de har valgt.

4B . |
g Lav mad til en tallerken

Hvordan: til inspiration er her tre forslag:
1. Eleverne veelger service til et maltid og planleegger derefter en ret, de vil servere.
2. Eleverne serverer den samme ret, men veelger forskelligt service.

3. Eleverne skal servere pa den samme slags service, men laver forskellige retter.

Hvorfor: Eleverne skal fa gje pa og lyst til at skabe forskellige ind- og udtryk med ma-
== den og maltidet.

Side 4



Lav mad til en tallerken

Kompetenceomrader

Kompetencemal

Maltid og madkultur.

Madlavning.

Eleven kan fortolke maltider med forstaelse for veerdier, kultur og levevilkar.
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omszette idéer i madlavningen.

Anvendte feerdigheds
og vidensomrader

Maltidets komposition - hvor eleverne arbejder med at opbygge maltider til seerlige anledninger.
Madens aestetik - hvor eleverne arbejder med at vurdere mads aestetiske indtryk og udtryk.

Undervisningens mal

Undervisningen skal inspirere og motivere eleverne til at eksperimentere med maltidsformater i madkundskabsun-
dervisningen.
Eleverne skal blive opmaerksomme pa at skabe ind- og udtryk i forhold til mad.

Forudsaetninger

Eleverne ter lege og bruge fantasien.
Eleverne kender til at dufte og smage pa fedevarer.

Undervisningen op-
bygning

Forlgb over 2 uger/
undervisningsgange

Forberedelse: Der er indkebt/fundet forskelligt service - tallerkener, glas, lysestager, bestik mm. (fx pa et lokalt
loppemarked). Papir og blyanter/farver. Et udvalg af alderssvarende kogebager.

Introduktion: En feelles brainstorm om forskellige maltidsformater.
Eleverne saettes i gang med at tegne et maltid.

Krop: Hver elev tegner et maltid, der har gjort indtryk pa dem. Spergsmal der skal besvares:
* Hvem spiser du sammen med?
* Hvor foregar maltidet?
* Hvad spiser I?
Grupperne fremleegger deres tegninger for hinanden. Billeder og historier haenges op i lokalet.

Nzeste aktivitet (gruppevis):

Eleverne veelger service til et maltid.

Eleverne udtaenker mad, der passer til deres opdaekning.
Eleverne skriver en indkgbsseddel.

Afrunding: Grupperne laver en plan for naeste uges madlavning. Hvem ger hvad? Eleverne tager billeder af deres
opdaekning - uden mad. Servicet samles i en kasse, s& eleverne har materialerne klar til naeste undervisningsgang.

Man kunne ogsa....

Lade eleverne tegne ideer til, hvordan de kunne tsenke sig at spise i skolen.
Lade eleverne lave forskellig mad til den samme tallerken.

Materialer

Et udvalg af service, materialer til tegninger og brainstorm, fedevarer ifelge indkgbssedler.

2. undervisningsgang

Grupperne daekker op til 1 person og tilbereder den mad, de besluttede sig for sidste undervisningsgang.
Hver gruppe forteeller om deres opdaekning og maden, de har valgt. Spergsmal der skal besvares:

* Hvor skal maltidet forega?

* Hvad er ideen?

* Hvem skal spise med?

* Hvor mange skal deltage i méltidet?

* Hvorfor passer service og mad sammen?

Eleverne dokumenterer deres maltid med billeder.
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Lav mad til et arti

Hvad: Eleverne analyserer samfundsudviklingen gennem maden, vi spiser.

Hvordan: Eleverne veaelger et tidr, som de vil undersgge og lave mad fra. De saetter ma-
den i sammenhaeng med, hvad der i gvrigt er pa spil i samfundet. Eleverne forholder sig
til karakteristika mellem tid, mad og samfund.

Hvorfor: Eleverne skal fa en oplevelse af, hvilken rolle maden spiller pa et givet tids-
punkt.



Lav mad fra et tiar - det varme maltid

Kompetenceomrader

Kompetencemal

'Maltid og madkultur’' og 'Madlavning'.
Eleven kan opbygge maltider med forstaelse for forskellige madkulturer og levevilkar.
Eleven kan eksperimentere ud fra grundleeggende madlavningsteknikker.

Anvendte faerdigheds
og vidensomrader

Maltidets veerdier.
Madtekniske egenskaber og handveerk.

Undervisningens mal

Undervisningen skal, gennem analyse af spisevaner i befolkningen, szette eleverne i stand til at afdeekke karakteri-
stika ved den valgte periode.

Forudsazetninger

Eleverne er i stand til at finde og bruge historiske kilder.
Eleverne har mod pa at eksperimentere, undersgge og stille spargsmal.

Undervisning
opbygning

1. gang

Indledning/Forberedelse: Eleverne arbejder i grupper. Hver gruppe vaelge et arti, de gerne vil undersege. De skal
finde informationer om tiden hvor maden er i fokus. Eleverne vil sandsynligvis have brug for inspiration og stotte
til fa aje pa, hvad forskellige tidsperioder betyder, nar vi fokuserer pd maden. Det kan fx veere gennem kogebgager,
pjecer og ugeblade fra bestemte tiar.

Eleverne beslutter, hvilket varmt maltid mad, de vil tilberede. Maden anrettes pa service, der passer til perioden.
Fremleeggelsen bestar af: praesentation og smagning af retten samt anretningen.

Krop: Brainstorm - hvad ved vi tilsammen om maden fer i tiden? Fx ved I, hvad jeres foreeldre og bedsteforael-
dre spiste, da de var bern? Ved | hvordan maltidet foregik, da jeres foreeldre, bedsteforseldre og/eller oldefor-
aeldre var bern og unge?

Eleverne beslutter en tid, de vil lave mad fra og udarbejder en disposition til det videre arbejde med maltidet

Afrunding: Eleverne beskriver perioden i stikord. Gruppen fordeler opgaver med at finde interessante og karak-
teristiske informationer fra tidret. Det bliver en del af fremleeggelsen. De finder desuden service i depotet (eller
derhjemme), der passer til det planlagte forlgb. Til sidst skriver eleverne en indkgbsseddel til neeste gang. Evt. on-
sker fra eleverne om undervisning i en madlavningsteknik noteres pa indkebssedlen, sa leereren kan forberede sig.

Undervisning
opbygning

2. gang

Forberedelse: Indkeb, service, og den undervisning i madlavningsteknikker som eleverne har udtrykt enske om i
planlaegningen fra sidste uge.

Krop: Eleverne tilbereder maden som planlagt, deekker bord og serverer deres mad.

Afrunding: Eleverne preesenterer og begrunder deres valg af mad og service/borddaekning. De fortzeller om de
vigtigste pointer og fund fra deres undersagelse af tiaret.

Man kunne ogsa....

Man kunne veelge at arbejde med det samme tidr pa holdet. Fx vaelge 70’erne, hvor der er flere forskellige "mad-
retninger” - fx Hausmanskost (i dag kaldet mormormad), Karolines kogebager, Mikromakromad og Mad fra andre
lande der sniger sig ind i vores kost i det tiar.

Materialer Et udvalg af forskelligt service, duge, servietter m.m.
Gamle ugeblade, kogebager fra forskellige perioder, sa eleverne kan orientere sig, i hvordan tiden s ud. Indkeb i
forhold til elevernes indkebslister.

Teoriafsnit At spise sammen.

Spisefeellesskaber.

Nydelse og sanselighed.

At udtrykke sig gennem maden.

Grundprincipper for maltider og maltidsfeellesskaber.
Hvordan man finder og bruger historiske kilder.
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