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Indledning

I madkundskab er den aestetiske praksis serligt kendetegnende. Men den overses desverre ogsa
i forbindelse med bade leering og dannelse. De astetiske leereprocesser anses i folkeskoleregi
ofte for uanvendelige i et dannelsesperspektiv, og Hansjorg Hohr papeger at: “En institution,
som specialiserer sig i dannelsesprocesser, kan ikke legitimere astetiske aktiviteter, hvis den
ikke er i stand til at gere rede for deres centrale rolle i kundskabstilegnelsen” (Hohr & Pedersen,

2004: 11).

Helle Brennum Carlsen understreger det astetiskes aktualitet i madkundskab ved at koble
valget af mad med vores astetiske lyst og understreger, at valget er blevet et uomgaengeligt
vilkar (Carlsen, 2011). Eleverne skal gare sig erfaringer, sa de finder ud af, hvad der er
veerdifuldt for dem. Ikke lade valget veeret udgjort eller afgjort af andres erfaringer - de skal

gere dem til deres egne.

Statsminister Mette Frederiksen, fremlagde i Folketingets abningstale, at praktisk-musiske fag
bar veere mere praktisk orienteret, og at de ber holde sig til det. Og at begrundede valg om mad
og pochering af &g ikke kan kraeve en teoretisk forankring (Statsministeriet, 2023). Dér er jeg
dybt uenig. Madkundskab skal beskeftige sig med det genstandsfelt gennem bade teori og
praksis, som ingen kan undsige sig: mad. Eleverne skal ikke bare lave mad. De skal lere at
treeffe valg om mad, og de skal lzre “at forbinde viden med lyst og handling i en forpligtigende

praksis” (Berne- og Undervisningsministeriet, 2019).

Det er min overbevisning, at dannelse legitimeres netop i kraft af den astetiskes aktualitet i
madkundskab. Som professor Lars-Henrik Schmidt péapeger: "Dannelse er ganske enkelt
smagens dannelse, og dannelsesproblematikken mister sin mening, hvis dette &stetiske
moment elimineres” (Schmidt, 1999: 120). Aktualiteten af det astetiske og det kreative som

veje til at treeffe kvalificerede valg er uneagtelige, hvis du sperger mig.

Men er den estetiske og kreative tilgang relevant og aktuel? Og hvordan lerer eleverne at
treeffe kvalificerede og reflekterede madvalg med den astetiske praksis som medium?

Denne nysgerrighed udger afsattet for mit bachelorprojekt, som jeg vil undersgge gennem

falgende problemformulering:



Problemformulering

Hvordan kan kreative og astetiske leereprocesser i madkundskab udvikle elevernes evne til at

kunne treeffe kritisk reflekterede madvalg og bidrage til dannelse?

Laesevejledning

| denne opgave vil jeg farst preesentere det videnskabsteoretiske afset, jeg leener mig op ad.
Herefter redeger jeg for mine metodiske overvejelser og lader dette veere grundlag for
preesentation af min empiri. Herefter introducerer jeg mit teoretiske grundlag og de centrale
teoretiske begreber.

Jeg vil gennem analyse af empiri finde frem til mine respondenters fagdidaktiske
grundpositioner og forholde mig til en eventuel diskrepans. Jeg vil fortsaette analysen ved at
diskutere, hvorvidt en kvalificering af elevernes valg muliggares gennem den tilstedeveerende
praksis, samt om denne er konstituerende for dannelse. Det er leererens fagdidaktiske praksis,

der er central for min undersggelse.

Videnskabsteoretisk afsaet

Mit videnskabsteoretiske afsaet er inspireret af fenomenologien, hvilket betyder at jeg
forholder mig til viden, som noget der er afhaengigt af det dialektiske forhold mellem subjektets
bevidsthed og omverden, og hvor viden udgeres af subjektets livsverden (Jacobsen et al.,
2020). Dette forhold bliver seerligt relevant for min opgave, fordi det vedrgrer undervisernes
oplevelse af deres egen undervisningspraksis. | fenomenologien findes der ikke én endegyldig
sandhed eller virkelighedsopfattelse af et feenomen, men derimod er subjektets livsverden,
vedkommendes oplevelse og erfaring med feenomenet centralt (Jergensen, 2022). Det betyder,
at vi ikke kan forsta verden uafheaengigt af det oplevende eller observerende subjekt og derfor
tages der udgangspunkt i livsverdener ud fra et farstepersonsperspektiv (Jacobsen et al, 2020).
Samtidig er det et vilkar, at den menneskelige bevidsthed altid er rettet mod noget, at vi rummer
en intentionalitet. Denne intentionalitet forudsaetter et gensidigt indbyrdes forhold mellem
menneskelig bevidsthed og omverden, dermed faenomener, hvilket betyder, at vi ikke kan

adskille bevidstheden fra dens rettethed og omvendt, og derfor ma faanomenet undersgges i den



omgivende sociale kontekst, netop fordi bevidsthed og det feenomen, denne er rettet imod, ikke

kan ses uafhaengige af hinanden (Jgrgensen, 2022).

Metode

Jeg vil i dette afsnit praesentere, hvordan jeg har genereret den data, der udger min empiri.

Dernast vil jeg praesentere det, der udgar mit empiriske grundlag.

Jeg benytter en kvalitativ metodisk tilgang i min opgave, hvilket indebarer en tilstreebelse mod
at opna kvalificeret indsigt i et forhold, der vedrgrer den menneskelige erfaring (Tanggaard &
Brinkmann, 2020: 15). Jeg gnsker at fa indsigt i forskellige underviseres oplevelser med deres
egen praksis, hvilket ma siges at vedrgre deres subjektive erfaring. Jeg seger saledes ikke at
kvantificere madkundskabslareres brug af aestetiske og kreative lereprocesser, men undersgge
hvad deres oplevelse med disse er, og hvad de oplever, at det gar for eleverne. For at opna
kvalificeret viden herom, har jeg valgt at benytte to kvalitative metoder, der tilsammen udger
min empiri. Jeg har valgt at benytte mig af det semistrukturerede interview og
dokumentanalysen.

Jeg har farst og fremmest valgt at udfere et kvalitativt semistruktureret interview. Denne
metode er valgt, fordi omdrejningspunktet i det kvalitative interview netop er menneskers
oplevelser af faanomener i deres livsverden (Tanggaard & Brinkmann, 2020: 35). Ved det
semistrukturerede interview udarbejdes en interviewguide ud fra det, man centrerer sin
undersggelse om samt det teoretiske grundlag (Tanggaard & Brinkmann, 2020: 42-44). Jeg har
udarbejdet en interviewguide, hvor jeg har defineret et forskningsspegrgsmal med tilhgrende
interviewspgrgsmal (bilag 1) for at imgdekomme livsverdensforholdet hos respondenterne og
sikre et forholdsvist lavt abstraktionsniveau. Ved udfgrelsen af interviewet startede jeg med at
seette rammen for interviewet og emnet, og samtidig tilstraebte jeg en vekselvirkning mellem
spgrgsmal og svar (Tanggaard & Brinkmann, 2020: 46-49). Spgrgsmalene orienterer sig mod
mine informanters levede erfaringer med egen praksis samt med @stetiske og kreative
lereprocesser, som det er veesentligt med den faenomenologiske forstaelse (Jacobsen et al.,
2020: 298). Jeg har tilstraebt neutrale spargsmal med en abenhed og uden indblanding af egne

antagelser, men som centrerer sig om feenomenet. Det er en fordel ved det kvalitative interview,
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at det tilbyder dybdegaende og nuancerede forstaelser, hvilket er centralt for min undersggelse,
idet jeg er interesseret i at vide noget om, hvordan laererne oplever deres egen undervisning og
de estetiske og kreative laereprocessers potentialer og begraensninger i undervisningen for
udvikling af maddannelse hos eleverne.

Jeg har desuden valgt at inddrage dokumenter, som den anden halvdel af det empiriske
materiale. Ved dokumenter forstds: “sprog, der er fikseret i1 tekst og tid” (Lynggaard, 2020:
185). Dog anskuer jeg anvendelsen af dokumenterne i et interaktionistisk perspektiv, hvilket
indebzrer en forstielse af “at dokumentet forst fir betydning, nar det indgar i en social
situation” (Mik-Meyer, 2005: 195). Det vil sige, at dokumentet er socialt betinget og
betydningen opstar i relationen mellem dokument og kontekst, og saledes er situeret. Det
betyder altsa, at mine dokumenter ikke har nogen iboende betydning, men farst far mening, nar
jeg anvender dem med min hensigt (Mik-Meyer, 2005: 196).

De dokumenter, jeg inddrager i denne opgave, er halvarsplaner og arsplaner. De er nedskrevne
sproglige formuleringer, som udtrykker lerernes didaktiske overvejelser ved udarbejdelsen.
Fordelen ved at inddrage dokumenter er, at de indeholder data om lerernes umiddelbare
didaktiske rationaler ved udarbejdelsen, hvor interviewet bidrager med nuancerede
efterrationaliseringer (Lynggaard, 2020: 189). Selve dokumentanalysen udfolder sig i mit

analyseafsnit.

Bade interviews og dokumentanalyserne bidrager til at give et nuanceret billede af de tre
leereres undervisningspraksis. Interviewene giver mulighed for indblik i leerernes umiddelbare
tanker, hvor deres arsplaner er et mere fikseret billede pa deres didaktiske overvejelser. Ved at
kombinere disse to metoder far jeg mulighed for at undersgge, hvorvidt leerernes praksis er i

overensstemmelse med deres overvejelser, eller om der forekommer diskrepans.

Det er ngdvendigt at navne, at til trods for en gennemarbejdet interviewguide, sa fik hvert
interview hver deres retning. Dette ger naturligvis, at jeg ikke har lagt lige stor vaegt pa de
samme spgrgsmal i hvert interview, som kan have resulteret i divergerende svar. Samtidig har
det veeret en overvejelse, at den ene af de tre respondenter undervejs viste sig ikke at veere

faguddannet i madkundskab. Fordi det var interviewets primare fokus at opna indsigt i
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leerernes oplevelse af de astetiske og kreative processer, har jeg valgt at fortsette min

undersggelse pa trods heraf.

Preesentation af empiri

Jeg har udfart tre semistrukturerede interviews med laerere, der underviser i madkundskab pa
forskellige skoler i forskellige kommuner. Min empiri bestar saledes af interviews med tre
leerere, der underviser i madkundskab. Mine interviews er vedlagt som lydfiler i
ekstramaterialet. Jeg inddrager citater fra interviewene i min analyse som belag ved IA, IB og

IC, som henviser til interview med interview A, interview B og interview C.

Jeg har féet tilsendt arsplaner af alle tre lzerere. Arsplanerne udger de dokumenter, jeg inddrager
til dokumentanalyse. Det farste dokument er en arsplan for et skolehalvar for 4., 5. og 6. klasse
i madkundskab, hvor halvarsplanen er inddelt i titel pa forlgb, indhold og leringsmal. Denne
anvender laerer A. Andet dokument er en arsplan fra Alinea malrettet 5. klasse, som lerer B
anvender. Den rummer titel pa forlgb, kompetenceomrade og foreslaede leeringsmal. Det sidste
dokument er en sms-besked, hvor en 10-ugers plan fremgar inddelt i 3 forlgb med forskellige
ugers varighed fra Learer C. Learer C's arsplan indeholder titel pa forlgbet og estimeret

ugeforbrug. Arsplanerne er vedlagt til reference under bilag 2, 3 og 4.

For overblikkets skyld og af hensyn til leerernes anonymitet, vil jeg i opgaven nevne dem som
henholdsvis lerer A, leerer B og leerer C. Alle tre respondenter er kvinder og vil blive omtalt

med pronomenet hun.



Teoretisk grundlag

Jeg vil i dette afsnit praesentere de teorier og centrale begreber, som jeg leener mig op af og

anvender i min analyse.

Erkendelse, erfaring og virksomhedsformer

Jeg leener mig op ad Hansjorg Hohrs og Helle Brgnnum Carlsens forstaelser af Immanuel Kant.
Den grundleeggende antagelse ved menneskelig erfaring forankres i den filosofiske tradition,
og hvordan vi forstar menneskets veren i verden (Carlsen, 2017: 24-28). Grundleggende og
forenklet gelder det, ifglge Immanuel Kants astetiske teori, at verden fremtreeder for
mennesket i en fysisk form, som betinger vores erkendelse af den (Hohr, 2004: 22). Dette
menneskesyn har betydning for, hvordan vi anskuer eleverne og deres made at begribe verden
pa (Carlsen, 2017).

Mennesket erfarer verden gennem tre tilgange i et dialektisk forhold: en videnskabelig,
en etisk eller moralsk og en astetisk (Carlsen, 2017: 27). Endvidere forstas det, at vores lyst
eller ulyst til noget er astetisk forankret i smagsdommen, som udggres af erfaringer - bade
videnskabelige, etiske og astetiske (Carlsen, 2011: 22).

De teoretikere, jeg leener mig op ad i denne opgave, er alle kantiansk inspireret i deres tilgange.

Leerer og cand. paed. Peter Brodersen introducerer fire virksomhedsformer i en almendidaktisk
gstetisk aktivitetsmodel, Firfeltsmodellen, hvor fire indholdsrelaterede dimensioner i
vekselvirkning kan malrette elevernes arbejdsaktiviteter gennem forskellige mader at vere
virksomme pa. Den rummer en perceptiv og en produktiv dimension: en analytisk, en astetisk,
en kommunikativ og en handvaerksmassig (Illum Hansen, 2015: 83-86). Carlsen opstiller
desuden, med afsat i Kants tre erfaringsformer og Knud Illeris’ leringstrekant, en didaktisk
Boblemodel, hvor virksomhedsformerne forankrer elevernes aktiviteter i erfaringsformerne og
knytter dem til genstandsfeltet: "en intentionel aktivitet rettet mod et bestemt genstandsfelt,
som kreever en bearbejdning hos den udgvende, der gar erfaringen til personens egen™ (Carlsen,

2017: 93), hvormed videnstilegnelse og leeringsproces understgttes (Carlsen, 2011: 95).



Det centrale ved begge modeller er, at de satter den astetiske erfaringsform centralt for elevens
leering, nar det sker i en kobling mellem erfaringsformerne (Carlsen, 2011: 95; Illum Hansen,
2016: 82-84). Modellerne adskiller sig, idet firfeltsmodellen har handveerket som en serskilt
virksomhedsform, hvor Carlsen i sin model anskuer dette som et genstandsfelt. Samtidig er der
i boblemodellen et st af feellesmangder, der i et overlap udger det hgjst taksonomiske niveau,
som eleven kan opnd. Det er nar eleven er kommunikativ, refleksiv eller konstruerende
(Carlsen, 2011).

Boblemodellen og firfeltsmodellen er didaktiske redskaber, der kan bruges til at sikre,
at eleven er virksom pa en made, der er hensigtsmaessig i forhold til det valgte indhold og den

intenderede leering, og dermed far modellen almendidaktisk og -gyldig karakter.

Fagdidaktik og grundpositioner

Ifalge professor Karen Wistoft, vil didaktik altid vedrgre leeringsintentioner og samtidig
beskeftige sig med “indhold, proces, malrettethed, medier, leerer- og elevroller m.m. ... teori
med tilherende begreber, viden og idealer” (Wistoft, 2016: 13). Samtidig péapeger
musikdidaktikeren Frede V. Nielsen, at fagdidaktikken relaterer sig til fagundervisningens
hvad, hvorfor og hvordan. I hans didaktikforstaelse er vaegtningen af forholdet mellem teori og
det praktiske afgerende for den metodiske praksis og meningsfuldhed (Nielsen, 2006: 23).
Disse forhold implicerer, at den enkelte leerer ma veare bevidst om sine fagdidaktiske

intentioner og vekselvirkningen mellem teori og det praktiske.

Nielsen beskriver fire positioner, der udger et feelles udgangspunkt for fagdidaktisk
teenkning: basisfagsdidaktik, etnodidaktik, udfordringsdidaktik og eksistensdidaktik (Nielsen,
2006: 35-48). Grundpositionerne skal ikke anskues som adskilte, men beskeeftiger sig derimod
med indhold ud fra forskellige dannelsesmassige paradigmer, hvorfor veegtningen af et
genstandsomrade vil veere en afspejling heraf (Nielsen, 2006: 49). Disse positioner knytter
Carlsen til madkundskab som grundleggende forudsatning for “hvordan man udfolder

undervisningens hvad, begrundet i den intenderede leerings hvorfor” (Carlsen, 2017: 41).



Det kreative og de astetiske leereprocesser

De astetiske laereprocesser er en felles betegnelse for mader at beskaftige sig med erkendelse
gennem falelsesmaessige og sanselige indtryk, som udggar en oplevelse, der medvirker til ny
erkendelse eller en ny forholdemade (Austring & Sgrensen, 2022). Gennem sanselige
erfaringer som er kropsligt forankret, omseettes astetiske indtryk af verden til udtryk (Austring
& Sgrensen, 2006: 7). Hohr mener, at mennesket konstitueres i interaktion med verden, og at
den astetiske erkendelse dermed ogsa falger denne relationalitet (Hohr, 1999: 16-18). Hohr
definerer saledes tre erfaringsformer, falelse, oplevelse og analyse, hvori den astetiske
erkendelse konstitueres i oplevelsen. Disse udger i et dialektisk samspil grundlaget for den
menneskelige erkendelse, idet oplevelsen som en estetiske erfaring, er uerstattelig og samler
faktabrudstykker og udger den meningsfulde helhed (Hohr, 1999: 21-22). Carlsen fortolker
oplevelsen som “en sansebaseret, nonverbal konstruktion, der altid forholder sig til og demmer
om lyst eller ulyst 1 det historiske, kulturelt og socialt forankrede subjekt” (Carlsen, 2017: 101).
Herved forstas det, at oplevelsen er betinget af vores astetiske lyst, der fuldendes i refleksionen

eller kommunikationen.

| forleengelse af at tilleegge det eestetiske veerdi for subjektets vaeren i og relation til omverden,
knytter Austring og Sgrensen, med inspiration i Hohr, &stetikken til dannelse gennem
socialiseringen: “den @stetiske mediering giver os mulighed for at samle fragmenterede,
folelsesmessige og sanselige oplevelser af verden 1 et meningsfuldt hele ... og kommunikere
om alt det, som ellers er usigeligt” (Austring & Sgrensen, 2006: 106). For begge teoretikere er
det helt centralt, at leringsmaderne i et indbyrdes samspil udggr et meningsfuldt hele, idet den

aestetiske erkendelse forener de tre erfaringsformer.

Bade Hohr og Carlsen star altsa pa skuldrene af Kant og hans made at anskue den menneskelige
erkendelse, nar de hver isaer forholder sig til tre erfaringsformer, der i samspil udger
fundamentet herfor (Hohr, 1999; Carlsen, 2017). Essensen er, at den astetiske erfaring vedrarer
det sanselige og oplevelsen mellem subjekt og genstanden i verden, objektet, og satter disse

som centrale for det samlede erkendelsespotentiale.
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Idéhistoriker og sociolog Lars Geer Hammershgj, definerer kreativiteten som en proces, hvor
hensigten er at skabe et nyt produkt (Hammershgj, 2012: 61-63). Det forstas desuden, at en
skabende eller eksperimenterende tilgang til undervisning kan medvirke til at nedbryde
elevernes barrierer, og veekke deres nysgerrighed for en sterre og endnu ukendt verden.
Kreativiteten er knyttet til dannelsen, idet disse er sammenvavede og parallelle processer, der
begge er konstitueret af afgerelseskraften, som dermed involverer personligheden
(Hammershgj, 2012: 60-62). Denne skabende proces er pa en gang forudsat af og forudseetter
dannelse af personlighed, fordi eleven i den kreative aktivitet inviteres til overskridelse af

selvet, hvilket bidrager til ophaevelse og nye forholdelsesmader (Hammershgj, 2012: 62).

Dannelse og smagens dannelse

Hammershgj formulerer selvdannelsen som et dannelsesideal, hvor selvoverskridelse,
formning af personlighed og smagsafgerelsen er centrale. Han pointerer, at formningen af
personligheden sker ved, at individet i et gensidigt forhold med den sterre verden overskrider
sig selv i en starre kontekst, hvor konteksten abner muligheden for, at individet kan opleve
verden pa alternative mader (Hammershgj, 2012: 55).

Smagsafgarelsen indeberer en kvalificering af til- og fravalg, og samtidig er den
gstetisk betinget og afgjort af vores lyst eller ulyst (Hammershgj, 2012: 56-59). Hammershgj
papeger, at smagsafggrelsen er en ngdvendig forudsatning for, at der er tale om dannelse:
“Dannelse involverer smagsafgorelsen, fordi dannelse altid handler om at danne sig til noget
bedre” (Hammershgj, 2012: 56). Det er 1 spendingsfeltet mellem selvoverskridelse, hvor selvet
transcenderer, og de alternative erfaringsmassige muligheder, at smagsafgarelsen konstitueres,
og dannelsen saledes opstar (Hammershgj, 2012: 54). Dannelsen til det unikke menneske er i
det senmoderne samfund ikke leengere givet, men i hgj grad afgreenset af en samtidsdiskurs,
hvor dannelse beskrives som en proces, hvorigennem vi andrer vores forholdemade
(Hammershgj, 2012: 59). Man neutraliserer sin individualitet, “forlader” sit hidtidige stasted

og etablerer nye forholdelsesmader.

Med smagens dannelse henleder Lars-Henrik Schmidt opmarksomheden pa den del af sin

dannelsestese, hvor smagens dannelse er omdrejningspunktet. Smagens dannelse indebaerer det
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at danne sig smag for noget (Schmidt, 1998: 10). Der er ikke tale om fysiologisk smag, men
derimod det at danne sin smag for ansteendig opfarsel. Ifelge Schmidt afggres smagen netop
ikke af en normativ opfattelse af rigtigt eller forkert, men derimod i kunsten af at sige fra:
“Kunsten bestar ikke i at sige, hvordan et menneske skal opfere sig, men i sansen for at sige
fra overfor en uacceptabel, uappetitlig opfersel” (Schmidt, 1998: 11). Han kalder desuden
madkundskab for “kulturfaget par excellence, netop fordi sanseligheden er porten” (Schmidt,
1998: 28), hvormed han etablerer en kobling mellem det astetiske og dannelsen. Dannelsen
kan saledes besta i at udgve sin afsmag for det, man finder uanstendigt - i kunsten at sige fra

med det a&stetiske som medium.

Madvalg og -dannelse

Med Hammershgjs og Schmidts dannelsesideal som implicerer smagen og smagsafggrelsen
som forudseetning for den estetiske lyst eller ulyst, bliver det seerligt relevant for den del af
madkundskab, som centrerer sig om det kvalificerede (mad)valg. Valget er centralt i
maddannelse, som grundleeggende handler om at turde treeffe valg pd baggrund af gjorte
erfaringer, fordi valg om mad er et uomgaengeligt forhold i vores senmoderne samfund
(Carlsen, 2016: 17). At valget ma kvalificeres betyder, at det skal forankres i et gensidigt
samspil mellem astetiske, etiske og videnskabelige refleksioner. Begrundelsen for valget, der
gor det til et kvalificeret valg, konstitueres 1 “etisk forsvarlige, videnskabeligt begrundede og

lystorienterede” refleksioner (Carlsen, 2016: 16).

Maddannelse indebzrer det at turde treeffe valg pa baggrund af tidligere erfaringer, og samtidig
at vi forholder os til de madvalg. Det implicerer saledes en dom, som er udgjort af det szt af
erfaringer, vi gar os. Denne kan betegnes som smagsdommen. At smagsdommen er udgjort af
vores erfaringer betyder, at den astetiske erkendelse ngdvendigvis ma omslutte bade den etiske
og den videnskabelige: “Ingen tilgange sker ‘rent’ eller upavirket. Vi mgder op med vores
kulturelle og personlige bagage, vores viden og vores tidligere oplevelser og vores moralske
holdning til livet. Madet er saledes altid kontekstbundet, bade kulturelt, historisk, socialt og
personligt” (Carlsen, 2016: 18).
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Analyse

Jeg vil i dette afsnit analysere laerernes fagdidaktiske position ud fra min empiri. Jeg har fokus
pa deres forstaelse af og oplevelser med egen praksis, sarligt med fokus pa aestetiske og
kreative lereprocesser. Endvidere forholder jeg mig til, hvordan den fagdidaktiske position,
eller mangel pa samme, har betydning for elevernes udvikling af evnen til at treeffe reflekterede
madvalg som en del af dannelsen. Jeg starter med en analyse af leerer A, derefter lzerer B og til

sidst leerer C.

Larernes fagdidaktiske grundposition

Leerer A

Leerer A beskriver sin opfattelse af det eestetiske som et sanseligt mgde, som kan understgtte

elevens erkendelse. Larer A siger:

“eestetik det handler jo om det sadan det sanselige mgde med maden og det
at gere sig nogle erfaringer ud fra den viden man har opbygget.. Og det er
jo det madkundskab kan. Det er jo sa fantastisk et fag, fordi som i dag sa
star vi og taler om emulsion, og det kan jo vare sadan fantastisk abstrakt,
ikke? Og sa rent faktisk at se at den der olie bliver blandet og
@ggeproteinerne formar at optage det og serge for at det ikke skiller i olie
og vand. Det er jo faktisk det, jeg betragter som en astetisk laereproces”
(1A).

Citatet indikerer at hun forstar det sanselige som en made at invitere eleverne til den fremmede,
abstrakte proces, som de beskeftiger sig med. At udfgre en emulsion sammen med eleverne,
som en del af deres erkendelsesproces kan, vaere en impuls, der spirer nysgerrigheden og seetter

leeringsprocessen i gang (Austring & Sgrensen, 2022).

Samtidig bliver det et eksempel pa, at erkendelse kan opsta i spandingsfeltet mellem den
aestetiske virksomhedsform og den videnskabelige (11lum Hansen, 2015: 86). Nar eleverne med
udgangspunkt i et genstandsfelt ger kropslige erfaringer med emulsionen, her en mayonnaise,

vil produktet veere oplevelsen som astetisk erfaring pa baggrund af deres teoretiske viden.
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Formalet er, at eleverne skal forsta emulsionen som en teoretisk proces, men samtidig ogsa at
den skal indga som en del af et faelles maltid og vere vellykket. Laerer A benytter altsa a&ggets
sensoriske egenskaber til at lade eleverne sanse og forsta proteiner og den abstrakte proces,
emulsion. Nar eleverne er genskabende og perciperende med emulsionen, befinder de sig i den
astetiske erfaringsform. De er virksomme i den analytiske, nar mayonnaisen skal fungere som
modelskabende for tilegnelse af videnskabelige begreber, og de bearbejder den analytisk
(Carlsen, 2011: 94).

Leerer A lader sit udgangspunkt for indholdsudvelgelse veere i spaendingsfeltet mellem elev
og viden (Carlsen, 2017: 23):

“det kunne ogsd veere noget der er meget oppe i tiden ... fx palmeolie som
de er meget optaget af. At de har hgrt om det, og preve at forsta hvorfor er
det darligt at vaelge noget med palmeolie i, sa er det jo interessant at
dykke ned i det” (IA).

Hun lader elevernes nysgerrighed veere afsaet for en undervisning, hvor genstandsfeltet er
palmeolie. Det antydes ikke, at det er ureflekteret og uden fagdidaktisk forankring, idet laerer
A knytter palmeolien til et centralt formal for faget, som i gvrigt udger hendes egen intenderede

leering, nemlig det at veelge pa et oplyst grundlag.

Denne antagelse styrkes i folgende: “det kraever jo at eleverne pa en eller anden made
i magdet med det valg de skal tage, kan.. hvad skal man sige, inde i hovedet treekke pa noget
viden og nogle erfaringer de har gjort sig” (IA). Hun beskriver det som vasentligt, at eleverne

kan treekke pa forskellige erfaringer, som de har tilegnet sig i undervisningen.

Det er en central pointe, at madkundskab har et ben i bade kultur-, natur- og
samfundsvidenskabelige fag, hvilket indebarer et samspil mellem de tre erfaringsformer
(Carlsen, 2017: 76):

“Men altsa nogle gange synes jeg at det gar galt for vores fag, at det bliver
meget kun madlavningen der er fokus pa. Og sa, ja, vi har astetiske

leereprocesser ... Og det synes jeg ikke er nok i sig selv. De skal ligesom
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kunne koble det, haenge det op pa nogle kroge, nogle videnkroge. Nar vi
taler om tilsmagning, sa har vi faktisk kigget pa et teksturkort og talt om
grundsmage, og talt om hvor smag registreres, aromastoffer og du ved, sa
de har noget at koble de der erfaringer de ger sig i kakkenet, sanseligt”
(1A).

Det bliver tydeligt i eksemplet, at leerer A anerkender, at de astetiske laereprocesser ikke kan
sta alene. Det etiske og det videnskabelige skal kobles med den astetiske erfaringsform i et
dialektisk forhold, hvis det skal have indflydelse pa vores udgvende smagsafgerelse og -dom.
Det antydes ogsa, at hun ikke udelukkende anskuer faget som en madlavningspraksis, men at

det indgar i et samspil med det teoretiske.

Hun navner ordet ‘videnkroge’, som knytter sarligt an til Lev Vygotskys vaegtning af
begrebsdannelsen i sin leringsteori: “De videnskabelige begreber modnes nedad ved hjelp af
de dagligdags begreber, og de dagligdags begreber modnes opad ved hjelp af de
videnskabelige begreber” (Vygotsky, 1971: 304), hvilket implicerer, at videnskabelige
begreber viser sig far hverdagsbegreberne. Dette betyder, at eleverne ma have indsigt i faglig
terminologi 0og begreber, sa de kan ‘hange deres viden pa’ noget. Larer A skaber de

videnkroge, ved at have introduceret et teksturkort og grundsmagene.

Der er konvergens mellem laerer As refleksioner i interviewet og hendes halvarsplaner. Den

intenderede leering, hun forankrer sin tilretteleeggelse i, beskriver hun som:

“Madkundskab synes jeg jo er et fag hvor formalet for mig at se er at eleverne
bliver kledt pa til at veere mennesker, der tager nogle kvalificerede valg i
forhold til mad ... men ogsd i forhold til at kunne veelge det at lave hjemmelavet
mad, til. Sa derfor skal de selvfalgelig ogsa have nogle praksiskundskaber ift.
det” (TIA).

Ser vi pé laerer A’s drsplan, er kombinationen af forlgb, indhold og leeringsmal igjnefaldende.
For det farste er der en eksplicitering af alle fagets kompetenceomrader, samtidig med at den

indeholder en vekselvirkning mellem teoretisk orienterede leringsmal og de praktiske
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leeringsmal. Hun kobler genstandsfeltet, fokus 0g mal:

Proteiner — fysik og kemi *  lpg kan naevne fgdevarer der har et hgjt indhold af protein.

*  Jeg kan sige hvad et aeg bestar af.

®*  Jeg kan forklare hvordan proteiner a@ndre struktur ved
opvarming/piskning, herunder hworfor proteiner kan binde

#ggets opbygning vand og luft.

Emulsion = Jeg kan forklare hvad der sker med fedt og proteiner, nar
man pisker en mayonaise (emulsion).

*  Jeg kender til de forskellige produktionsformer af aeg, og kan
nzvne fordele og ulemper ved dem.

/g som vaeskebinder

Proteiner og &g

Proteiner — fysik og kemi
Legering

Produktion af g

Eleverne beskaftiger sig med &gget som helhed, a&ggets madtekniske egenskaber og
produktionsforhold. Hertil er der koblet leringsmal, der er i overensstemmelse. Eleven har
arbejdet med den videnskabelige erfaringsform, nar de kan forklare a&ggets emulsion. De
befinder sig i den etiske, nar indholdet handler om produktionsforhold. Som det fremgar af
leerer As interview, anvender hun den astetiske erfaringsform i en vekselvirkning med disse.
Det understreger, at videnstilegnelse er afhengig af spandingsfeltet mellem indhold og

virksomhedsformer.

| brugen af de forskellige mal ligger der en fagdidaktisk overvejelse om relevansen af
virksomhedsformer knyttet til genstandsfeltet. Det, der bliver tydeligt i leerer A’s drsplan, er at
hun har forholdt sig til, hvad det er, eleverne skal lere. Som det blev tydeligt i eksemplet
ovenfor, benytter leerer A virksomhedsformerne fra boblemodellen. Hun har ikke handvarket
som virksomhedsform, men som genstandsfelt (Carlsen, 2017: 96). Hun sikrer sig dermed, at

eleverne er aktive med indholdet i overensstemmelse med hensigten for undervisningen.

Dette taler i retning af, at lerer A er eksistensdidaktiker i sin fagdidaktiske
grundposition. Carlsen fortolker og formulerer Nielsens definition af denne, som en position
der “intenderer en laring, der gor eleverne i stand til at reflektere over dem selv som
smagsdgmmende subjekter i en verden af mange meningsfallesskaber, som forpligter til
ansvarlig omgang og respekt” (Carlsen, 2017: 53). Larer A er optaget af elevernes
(mad)dannelsespotentiale: hendes undervisning retter sig mod elevens evne til at treeffe kritisk
reflekterede madvalg. Hun knytter eleverne til verden i et gensidigt konstituerende forhold ved

at gore dem bevidste om og ansvarlige for de valg, de treeffer. Hun veegter dermed fagets fem
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kompetenceomrader hgijt, saledes at elevernes madvalg kultiveres i et samspil med
genstandsfelterne. Hun er opmaerksom pa vekselvirkning mellem erfaringsformerne, og at de
ikke kan opna erkendelse udelukkende ved brug af enten den videnskabelige, etiske eller
&stetiske.

Leerer B

Learer B formulerer i starten af interviewet: “Hvad mener du med anskuer?” (IB). Dette giver
en indikation af, at hun ikke har gjort sig overvejelser om, hvad udgangspunktet for
undervisningen skal veere. Interviewet med leerer B afspejler sig i den pointe. Hun udtaler sig
ikke om forhold, der indikerer nogen fagdidaktisk position. Samtidig antydes der ikke nogen
intenderet undervisning, idet hun ikke forholder sig begrundet eller reflekteret til hverken
indhold, proces, retning eller fagets fagteoretiske vidensgrundlag (Wistoft, 2016: 13). Leerer B
anvender Alineas arsplan for madkundskabsundervisning slavisk, som hun siger (IB). Digitale
leeremidler eliminerer, ifglge Stig Toke Gissel og Thomas Illum Hansen, lererens
fagdidaktiske refleksion og udvikling, fordi de masseproducerer indhold blindt herfor (Gissel
& Illum Hansen, 2022). Ved ureflekteret at overlade styringen til leeremidlet, fjernes ansvaret
for undervisningens hvad, hvorfor og hvordan, og dermed ogsa de afgerende fagdidaktiske
refleksioner over hvad, hvorfor og hvordan eleverne skal leere (Gissel & Illum Hansen, 2022).
Nar leerer B beskriver sin falgen af arsplanen, vil det veere ureflekteret brug af leeremidlet, fordi
hun tapper ind i den forenklede skabelon for indhold og tilretteleeggelse. Det bidrager til en
opfattelse af hendes fagsyn som verende ikke-eksisterende.

Det, som bade arsplan og interview indikerer, er, at vekselvirkningen mellem teori og det
handvearksmassige ikke er fagligt forankret. Learer B har naturligt fralagt sig sin fagdidaktiske
begrundelse ved at falge Alineas arsplan ureflekteret. Arsplanen og undervisningsforlgbene er
begreanset til at veere titler pa forlgbene og forslag til kompetenceomrader og leeringsmal (bilag
3).

Som Nielsen papeger, far vekselvirkningen mellem det teoretiske vidensgrundlag og
udfarelsen af denne afgarende betydning for den fagdidaktiske anskuelse (Nielsen, 2006: 23).
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Man kan se, at lerer B oplever, at der er en vekselvirkning mellem det teoretiske og det
praktiske: “Hvad er gluten, er det handgribeligt, er det noget man kan se? Vi er lidt teoretiske,
og sa bagefter sa gar vi i kakkenet bagefter med den teori de har lert” (IB). Hun pépeger, at
gluten er et abstrakt begreb, og at eleverne skal arbejde med gluten bade teoretisk og i kekkenet.
Det indikerer, at hun er opmarksom pa vekselvirkningen, men ikke hverken funktionen eller
effekten af den. Vekselvirkningen mellem teori og det praktiske er afhangig af formalet og
undervisningens indhold og knytter altsa an til erfarings- og virksomhedsformer (Carlsen,
2017: 94).

Pa trods af at leerer B ikke er sin fagdidaktiske tilgang bevidst, opfatter hun det astetiske som
seerlig tilgeengeligt i madkundskab (IB). Samtidig forklarer hun at “alle sanserne oftest kommer
i spil — de skal rare ved noget, de skal lugte til noget, de skal kigge pa noget, ja” (IB). Det
bliver tydeligt, at leerer B forstar det kreative og det astetiske som noget, der primzrt vedrarer
det sanselige, fglelsen. Det antydes dermed indirekte, at det estetiske ikke kraever nogen form
for aktivering, refleksion eller overvejelse. Det antydes, at fordi noget er en estetisk
lereproces, og eleverne sanser, sa lerer de. Det indikerer en manglende forholden til, hvordan
eleverne begriber verden, og hvordan de tilegner sig nye erkendelser. Leerer B anvender
aestetiske leereprocesser, men hun udnytter ikke den astetiske erfarings potentiale. Det antyder,
at den sansemassige folelse er uafhaengig af og adskilt fra den astetiske erkendelse, der udger
helheden (Hohr, 2004). Endvidere siger hun: “fordi man husker bedre, jo flere sanser man
anvender”, hvilket setter den kropslige erfaring centralt, men denne kan ikke std alene
(Austring & Sgrensen, 2006). Dette skal kobles med begrebsdannelse, og der ma reflekteres
over anvendelsen af de a&stetiske, videnskabelige eller etiske erfaringer, eleverne gor sig. Ellers
er der ikke tale om fuldgyldig erkendelse, som Carlsen papeger (Carlsen, 2017: 94).

Lerer B forholder sig altsa ikke til, hvordan eleverne er aktive i undervisningen.
Erfaringsformerne er ikke i centrum i hverken hendes interview eller den arsplan, hun benytter
i sin undervisning. Selvom titlen pa et forlgb indikerer, at genstandsomradet eksempelvis er
kartoflen, er der ikke defineret en retning (bilag 3). Undervisningens hvordan og hvorfor
mangler. Jeg kan se, at de skal arbejde med forskellige tilberedningsmetoder af
genstandsomradet og vurdere kartoflens smag, konsistens og anvendelse. Jeg kan se, hvad de
skal have om, men det fremgar ikke hverken, hvordan de skal vare aktive med kartoflen og

heller ikke hvorfor. Hverken laerer B eller arsplanen fra Alinea forholder sig til, om eller
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hvordan eleven er aktiv i forhold til det indhold, hun fglger. Der er ingen opmarksomhed pa,

hvad eleverne skal leere.

Det indikerer, at hun hverken er sig sit fagsyn eller sit dannelsessyn bevidst, idet hun satter
spargsmalstegn ved, hvad en anskuelse af faget, en astetisk leereproces og dannelsesbegrebet
betyder. Samtidig naevner hun ikke det reflekterede valg som en tilstedevarende hensigt. Hun
giver udtryk for at handverket og madlavningen er det primeere fokus, hvilket knytter hende
til firfeltsmodellen, idet handvaerket fungerer som virksomhedsform (Illum Hansen, 2015:
86). Det antydes at eleverne farst og fremmest skal leere, hvordan man begar sig i et kekken,
hvilket er en relevant pointe, for hygiejneregler udger et vidensmal i faget, men undervis-

ningen kan ikke centrere sig herom og have ‘kekkenbegaelse’ som indhold.

Jeg kan ikke placere leerer B i en fagdidaktisk position ud fra Nielsens kategorier (Nielsen,
2006). Hendes udtalelser indikerer, at hun ikke forholder sig til faget. Hun er uforstaende
overfor, hvad jeg mener med faganskuelse, og samtidig anvender hun en arsplan uden at kunne
kommentere pa hverken sine intentioner eller koble elevernes arbejdsaktiviteter il
genstandsfeltet. Bade interview og arsplanen har fokus pa, hvad eleverne skal lave - ikke hvad
eleverne skal lere, og der er ikke noget i hendes refleksioner eller arsplan der indikerer, at hun

har et fokus pa at kvalificere elevernes madvalg.

Leerer C

(13

“nd, men vi har bare lavet pandekager”. Na. Hvorfor har I det? “det ved jeg ikke .
Men | skal jo ikke bare lave pandekager 10 gange pa et ar. Det kan jeg ikke se meningen
i. Og sa passer det heller ikke ind i de fire kompetenceomrader” (IC)

Dette er et godt eksempel pa, hvordan det kan se ud, nar man setter elevernes laering centralt.

Det kan tyde pa, at leerer C er opmaeerksom pa fagets kompetenceomrader og den vagtning, der

ligger i indholdet. Samtidig indikerer det en overvejelse af hvorfor og hvad, eleverne skal

bergre som genstandsfelter. Hun siger eksplicit: "hvad skal vi leere om i dag"” (IC). Hun har

altsa elevernes lzering for gje, og hun har ogsa antydet, at det ma begrundes hvorfor.
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Der hvor lerer C bliver sver at placere, er i manglen pa et hvordan, for der er ikke nogen

eksempler pa, hverken i arsplan eller interview, hvordan eleverne skal veere virksomme.

Hun bemaerker, at hun satter det handveerksmaessige centralt, men om det er med handvaerket
som mal eller middel eksemplificeres ikke. Det at anvende madlavning forudsattes i hgj grad
af en begrebssattelse af grundmetodernes relevans: “Men man ma huske pa, at madlavning
skal kvalificeres, videnskabeliggeres, metodisk perfektioneres, sensorisk optimeres, kreativt
udfordres og forstas som et kommunikationsredskab” (Carlsen, 2017: 37). Larer C papeger, at
hun i udskolingen har mere fokus pa teori, fordi de skal til eksamen:

“Og i udskolingen, der er det klart meget mere end, altsa er det halvdelen,

der er teori. Og den halvdel kan jeg gennemga ved eksperimenter, hvis det

er vi har om &g eller om bagning med gluten. Enten hvor de ser mig lave

nogle eksperimenter eller jeg setter dem i gang med nogle eksperimenter”

(IC)

Det indikerer, at der ikke er taget hgjde for madlavningens dimensioner, fordi hun antyder, at
hun prioriterer madlavning frem for teori af tidsngd (IC). Det kan veere et udtryk for, at hun
ikke tilleegger spendingsfeltet mellem teori og det handvaerksmassige stor betydning for
elevernes laeringsudbytte. Nar hun underviser mellemtrinnet, praktiserer hun det
handverksmassige og “kobler en pointe pd”, som hun formulerer det (IC). Denne ma antages
at veere en teoretisk opsamlende pointe i plenum, men som ikke har sat eleverne i en enten

analyserende, modelskabende eller forklarende virksomhedsform.

Det kan tyde pa, at lerer C anskuer handverket og madlavningen som
virksomhedsform og som middel til erkendelse. Hun udtaler, at de har erfaret gennem
beskaftigelse med handveerket, men hun forklarer ikke, hvordan de ger det. Det indikerer, at
der sattes lighedstegn mellem handvarket og erfaring. Dette er problematisk, for hvordan
erfarer de ved at lave mad? Det praktiske ved handvarket kan sagtens fungere i samspil med

andre virksomhedsformer, men det kan ikke "give" eleverne viden.

Ved dette fokus pa handvaerksmaessig kunnen, taler det ind i en positionering i det

basisfagsdidaktiske. Samtidig leener hun sig ogsa over mod det eksistensdidaktiske felt, hvor
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elevens forhold til deres omverden star centralt (Nielsen, 2006: 46). Det antydes i veegtningen
af elevernes kvalificering af valget: “de bare skal have en opfattelse af alt muligt forskelligt,

og sa skal de ligesom selv spore sig ind pa — med hjzlp fra mig — hvilke valg kan de tage” (IC).

Der er flere eksempler pa, at hun anser valget for at vare et mal og dermed en intenderet lzering:

“jeg gor det helt sikkert pd grund af at de skal kunne gd hjem og sige... og
de skal tenke, na jeg lavede a&ggekage i dag, fordi jeg har om maltider..

og T har vist et alternativ til hvad jeg kunne lave til frokost af rester” (IC).

At eleverne skal kunne ga hjem og aktivt bruge de erfaringer, de har tilegnet sig i hendes
undervisning, tyder pa en intenderet lering, hvor faget skal have relevans for eleverne. At de

skal bruge de erfaringer, de gar sig, nar de selv skal lave frokost.

Det er ikke meget, jeg kan sige om larer C’s arsplan. Den er udgjort af 6 linjer og indeholder
kun forlgbets overskrift med angivelse af leengden pa forlgbet. Det gar det svaert at konkludere
noget pd baggrund af. Overskrifterne ‘Hjemmelavet eller ferdiglavet’ og ‘Baredygtighed’
indikerer dog et fokus pa forhold, som vedrgrer elevens forhold til deres omverden, og en
interesse i samfundsaktuelle forhold.

Jeg vil placere lerer C et sted mellem den basisfagsdidaktiske, qua hendes fokus pa
grundlzeggende strukturer, og den eksistensdidaktiske grundposition. Det er fordi, hun
orienterer indholdet mod elevens gensidige forhold med verden. Nar man har et genstandsfelt
som de to naevnt ovenfor, sa knyttes verden, skolen og elevens verden tet sammen, og det er
her, hun gar sig de fleste refleksioner i interviewet.

Det er ikke, fordi hun ikke tilleegger den teoretiske og handveerksmassige vekselvirkning eller
madvalget stor veerdi, for det indikerer hendes interview. Det, jeg kan argumentere for
udebliver, er en refleksion over og eksemplificering af, hvordan hun gar det. Det kan tyde pa,

at hun begriber faget, og hvad det skal kunne, men at den fagdidaktiske forankring udebliver.

Lerer C indikerer, at hun opfatter, at nar undervisningen rummer bade en teoretisk tilgang og

en oplevelse med genstandsfeltet, sa husker eleverne bedre: “At jeg forklarede det og samlede
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op pa det gangen efter, jeg tror at de elever, der oplevede det, husker det” (IC). P4 samme
made som laerer A giver lerer C et indtryk af at skabe rammerne for en undervisning, der
imgdekommer elevens begrebsdannelse. Elevernes begrebsdannelse forudseettes af en
undervisning, der imgdekommer introduktion til faglig terminologi, viden og begreber, og
elevens mulighed for at anvende disse, hvis de skal tilegnes (Vygotsky, 1971: 324).

Kvalificering af valget gennem det @&stetiske, det kreative og

selvoverskridelsen

| det fglgende vil jeg forholde mig til, hvordan fagdidaktiske positioner eller mangel pa samme
er koblet til den astetiske erkendelse og hvordan disse i gensidigt samspil konstituerer
(mad)dannelse.

Relevansen af det astetiske og det skabende kreative

Alle tre leerere er enige om, at det astetiske og det kreative er let tilgaengeligt i madkundskab,
fordi eleverne far mulighed for at ga i kekkenet og veare sansende pa forskellige mader. De
henviser alle til at “eleverne husker bedre” (IA; IB; IC), nér eleverne har gjort sig og kan traekke
pa deres kropslige erfaringer. Det haeenger sammen med det, der er omdrejningspunktet i de
aestetiske laereprocesser, nemlig at de medierer vores indtryk og omsetter dem til udtryk, vi
kommunikerer med verden om. Nar eleverne arbejder astetisk og sansende med en emulsion,
bliver det deres astetiske indtryk. Medieringen sker i koblingen med den videnskabelige
erfaring og den begrebstilegnelse, de har gjort, nar de skal forklare, hvordan en mayonnaise
kan blive til. Det er det udtryk, de kommunikerer med verden om.

Lerer B anerkender det kreatives og det astetiskes position i madkundskab, men hun
siger samtidig, at hun ikke benytter dem med henblik pa at leere dem noget specifikt: “jeg
oplever i madkundskab, at der ER plads til kreativitet. Det er ikke altid sadan at jeg lader dem
gere det, for jeg gnsker at de skal leere noget bestemt” (IB). Der er ingen erkendelsesmaessig
interesse koblet mellem indhold og aktivitet. Samtidig siger hun, at de starter
madkundskabsundervisningen med:“sa starter vi oftest sadan — pa vores program, sa er det at

bage nogle hurtige boller, nemme boller” (IB). Nar eleverne skal vere kreative for at veere
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kreative, forsvinder effekten. Godt nok kan der argumenteres for, at en kreativ tilgang kan
medvirke til at nedbryde barrieren og veere en slags invitation, men det udger ikke den kreative
proces med hensigten om et nyt og skabende produkt (Hammershgj, 2012: 62). Selvom hun
oplever det &stetiskes og det kreatives tilstedeveerelse som potentiale for elevernes erkendelse,
mangler det tyngde i kraft af, at det ikke kobles det til erfaringsformerne og relevante
arbejdsaktiviteter for eleverne. Det skal kobles med videnskabelige begreber, for hvis ikke
eleverne tilegner sig teoretisk viden om, hvorfor en dej heever, har det kreative og det stetiske
ingen funktion for tilegnelse af viden. Sa kan en dej lykkes nok sa fint, den kan haeve flot med
masser af luftbobler, men essensen af det gensidige samspil mellem deres erfaringer er
afgarende for deres leeringsudbytte (Carlsen, 2017: 96). En velovervejet brug af erfarings- og
virksomhedsformer har altsa betydning for effekten af de aestetiske og kreative leereprocesser,
hvis de skal muliggere leering og dannelse.

Learer A og B er opmaerksomme pa det astetiskes funktion i forhold til valget, fordi eleverne

bruger sanserne aktivt malrettet mod noget. Laerer A beskriver, at de far aha-oplevelser:

“og vi taler om sanseceller og nervebaner op til hjernebanen og sadan
noget. Det kan blive meget teoretisk. Og sa skal der maske ikke mere til
end at man tager et eller andet i munden, holder sig for naesen — orv, jeg
kan ikke smage sa meget, men sa nar man slipper og gud, sa kan jeg fa
nogle smagsnoter, sa kan det registreres bare pa tungen. Sa kan det

ligesom veere en erfaring man ger sig” (IA).

Ved en sansende og kropsligt forankret gvelse som denne muligggres forbindelsen mellem det
abstrakte og elevens forstaelse af det abstrakte. Det taler ind i, at hun bruger det astetiske som
en del af en kreativ proces for at demonstrere en videnskabelig pointe for eleverne. | den
kropsligt forankrede holden-for-naesen-og-give-slip-gvelse, er eleverne i en kreativ proces, som

medvirker til et brud pa elevernes eksisterende made at teenke pa (Hammershgj, 2012: 61).

Lerer C henviser pa samme made til en hensigtsmaessig funktion af det kreative og
&stetiske:
“Qg der erfarede de jo, ved at de var kommet til at putte mikrolidt vand i det,
at sa sker der jo denne her fordampning osv. Og der erfarede de jo en teori

ved at lave den ... Og derudover fx emulsion ... altsa det er nogle at de
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eksempler hvor jeg selv teenker, nu jeg kan se at nu fanger de virkelig noget”

(IC).

| dette eksempel antydes en eksperimenterende kreativ tilgang til undervisningen gennem
mikroeksplosionen og emulsion med ag. Det sker i kraft af, at leerer C har en intention med
den kreative og astetiske laereproces, og at hun kobler det med bade den videnskabelige og
astetiske erfaringsform. Aktiviteten er pa en gang forudsettende og forudsat af det kreative.
Eleverne er kreative i mikroeksplosionseksemplet, men samtidig er processen forudsat af den
kreative impuls, der “kan motivere klassen til det skabende arbejde i en dynamisk proces, hvor
indtryk omformes til udtryk” (Austring & Serensen, 2022). Det kreative manifesteres netop 1
de skabende virksomheder i boblemodellen og det produktive i firfeltsmodellen. Eleverne kan
siges at vare bade perceptive og produktive eller skabende kreative i undervisningsaktiviteter,

hvor de skal genskabe en mayonnaise eller udfgre en mikroeksplosion.

Ved at anvende denne form for &stetisk tilgang til undervisningen kan det
eksperimenterende og det kreativt skabende geres til genstandsfelt i kombination med for
eksempel &gget. Herved mener jeg, at der imgdekommes og inviteres til selvoverskridelse,

som bidrager til formning af personligheden.

Det bliver samtidigt tydeligt, at hvis det astetiske og kreative skal have en virkningsfuld og
meningsfuld effekt for elevernes leeringsudbytte, sa kraever det en didaktisk og indholdsmassig

forankring.

Alle tre lzereres refleksioner kan veere et udtryk for, at madkundskab seetter en ramme for mgdet
med en starre ukendt verden, der muligger at eleverne kan erfare pa en anderledes made. Laerer
A og C beskriver, hvordan det er i kombinationen af det &stetiske og teorien, at de ser, at der
gar nye sammenhange op for eleverne (I1A; IC). Eleverne overskrider sig selv i mgdet med den
starre og ukendte verden, fordi mikroeksplosionen og emulsionen, tillader at de ger sig
erfaringer i en anderledes kontekst (Hammershgj, 2012: 54). Eleverne arbejder med noget, der
ligger uden for deres egen verden, og genstandsfeltet abner for en anderledes erfaringsmaessig
oplevelse. Nar eleverne tilegner sig viden om a&gget og emulsionen gennem disse anderledes
erfaringsmaessige oplevelser, finder selvoverskridelsen sted. De “ophaves” i madet med noget

starre og konstruerer nye erfaringer.
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Det lrer B beskriver som tilgengeligt i madkundskab er, at eleverne skal smage pa noget, de
maske synes er lidt uleekkert eller, som de ikke kender:

“Altsa, de skal rare ting som de synes er lidt ulekre, de skal lugte til noget
som de synes er lidt for meget, de skal smage noget mad som de absolut ikke
kan lide, men jeg har ligesom en larer i dag der siger at jeg SKAL smage..
altsa det er jo madkundskab er med til at skabe rammer for at sige: ej hvor
bliver det her fedt at gare, det har jeg ikke prevet far, det bliver jeg lidt
nysgerrig pa, det her har jeg ikke arbejdet med for” (IB).

Nar eleverne skal indtage noget rent fysisk, som de ikke kan lide eller direkte beskriver som
ulekkert, er der tale om selvoverskridelse. Det kan dog diskuteres, hvorvidt det er en
hensigtsmaessig selvoverskridelse i forhold til bade formning af personlighed og
smagsafgerelse, idet der ikke er nogen begrundelse eller indholdsmaessig forankring.
Hammershgj papeger samtidig, at lyst og motivation er faktorer, der medvirker til en kreativ
aktivitet, men det, der er pa spil her, antydes omvendt (Hammershgj, 2012: 60). Eleven bliver
angiveligt bedt om at smage, fordi madkundskab, ifalge leerer B, centrerer sig om madlavning
0g spisning. Men der er ingen forudsatninger for, at selvoverskridelsen vil medfgre noget
konstruktivt i forhold til smagsafgarelsen, fordi den &stetiske mediering udebliver. Det
falelsesmaessige indtryk, de gar sig i at smage pa noget nyt, kan ikke fgre til en oplevelse uden
analysen. De smager, for at smage, og fordi madkundskab drejer sig om mad, men nye
erfaringsmassige konstruktioner og forholdemader imgdekommes ikke. Der mangler altsa en
invitation til selvoverskridelse. Aktiviteten far karakter af at veere tvungen og uden
erfaringsmaessig kontekst, hvilket sandsynligvis bare bidrager til elevens eksisterende
forteelling om genstanden. Det bidrager ikke til at eleverne hverken gendigter deres estetiske
nydelse eller kvalificeres i at traeffe et reflekteret valg, som resultat.

Ved de astetiske laereprocesser, vil det vaere en kombination af input, bade sanselige og
videnskabelige, falelsesmassigt etiske, som udmanter sig i et astetisk udtryk, hvor man
narmer sig en forstaelse af et mellemmenneskeligt forhold af mere eksistentiel karakter

(Austring & Sgrensen, 2006: 95). Det taler ind i det, som laerer A og C definerer som centralt i
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deres intenderede undervisning, nemlig at eleverne pa baggrund af de forskellige erfaringer, de
ger sig, kan treffe deres egne reflekterede madvalg. Ved det sanselige og kreative optager
eleverne indtryk af verden, deres umiddelbare fglelse, som bliver medieret gennem reflekteret
arbejde med et genstandsfelt. Den estetiske mediering er saledes fordrende for elevens
selvdannelse. Det sker i kraft af, at det hgjst taksonomiske niveau muliggeares, nar eleven er
virksom i alle tre erfaringsformer, hvor refleksionen og kommunikationen opstar i
feellesmaengderne. Her kan eleven med afset i gendigtning vurdere sin agstetiske lyst eller ulyst
overfor, hvad de finder ansteendigt eller uansteendigt. Det er her, at eleverne kan forholde sig
til deres smagsdom. Nar de har vurderet lyst eller ulyst, udmgnter det sig i smagsafgarelsen.
Smagens dannelse muliggeres hermed, nar eleven har dannet enten smag eller afsmag for
eksempelvis feerdigkabt mayonnaise eller skrabeaeg. Dannelsen konstitueres hos eleverne, nar
de siger fra overfor det, de ikke finder acceptabelt (Schmidt, 1999: 10).

Nar de tre adspurgte leerere konvergerer i deres oplevelse af @stetiske og kreative processer,
understreger det potentialet for oplevelsen som astetisk leereproces, som en del af den made,
eleverne kan begribe nye erkendelser om verden pa. Men empirien understreger ogsa, at de
astetiske lereprocesser ngdvendigvis ma veere forankret i overvejelser om arbejdsformer og
indhold:

“Selvom der er sa mange sanser i spil, s er de i tvivl. Men jeg er stadig af

den overbevisning at de husker mere i madkundskab, fordi de bruger de fleste

af deres sanser, end de ger i noget rgv-til-sede-undervisning” (IB).

Det &stetiske fungerer ikke automatisk som videnstilegnelse. Faget hvor det er oplagt og let
tilgaengeligt, men hvor det ogsa risikerer at blive et skraplan og en sovepude, hvis de ikke
anvendes med en intention. Det understreger igen, at for at det kreative og de astetiske har en
funktion som lzereproces, som erkendelsesvej, ma eleverne veere relevant aktive med indholdet
(Carlsen, 2011: 94). Ovenstaende er ureflekteret anvendelse, hvis det overhovedet kan kaldes

anvendelse.

Nar maddannelsen satter maden som uomgaengelig materialitet, vil jeg argumentere for at det
vedrarer det, der har med det menneskelige liv at gagre (Austring & Sgrensen, 2006: 90). Dette

forhold understreger berettigelsen af den eastetiske praksis i madkundskab i forhold til
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udvikling af elevernes evne til at treeffe kritisk reflekterede madvalg, idet mad og valget er
grundleeggende menneskelige vilkar. Nar omdrejningspunktet i madkundskab bliver at lere
eleverne at treeffe valg om et genstandsfelt, ingen kan undsige sig, sa kan der argumenteres for,
at de astetiske laereprocessers potentiale legitimeres, netop fordi mad i allerhgjeste grad har
med det menneskelige liv at gare.

Det centrale for den astetiske leeringsmade, som det forstas med udgangspunkt i Hohr
og Austring & Sgrensen, er at den astetiske mediering samler de tre leeringsmader i et gensidigt
samspil, der resulterer i meningsdannelse. De astetiske leereprocesser er malrettet en stgrre
helhed, altsa at vi andrer vores forholdemader. Det ger vi i hgj grad, nar vi skal treffe et
madvalg. Skal jeg handle gkologisk eller ej, og skal alt jeg kaber ngdvendigvis vere gkologisk?
Det er et valg, der implicerer andre end os selv, det pavirker planeten og vores medmennesker.
Dermed knyttes begrebet til dannelsen, fordi det vedrgrer det at kunne forholde sig refleksivt

0og kommunikerende med sin omverden (Austring & Serensen, 2006: 107).

Gendigtningen som den astetiske drivkraft

I leerer A’s undervisningseksempel larer eleverne om proteiners forskellige funktioner
anskueliggjort gennem agget. Der er overvejet hvordan, der skal arbejdes med proteiner og
&g. Ved hver undervisningsgang er der afgrenset et tema for eksempel “Zggets opbygning -
Emulsion” eller “Proteiner - fysik og kemi - &g som vaskebinder”. I disse undervisningsgange
vil eleverne antageligt befinde sig i de videnskabelige erfaringsformer, idet de skal tilegne sig
viden om emulsion og &g som veskebinder, hvilket kraever en viden om, hvordan a&ggets
proteiner og fedt opferer sig under varmetilfgring. Hun beskriver, at denne abstrakte proces
kan demonstreres for eleverne ved at bade hun og de er modelskabende. Eleverne befinder sig
saledes bade i den videnskabelige analytiske erfaringsform og i den astetiske erfaringsform,
nar de er perceptive, genskabende og modelskabende (lllum Hansen, 2016; Carlsen, 2011). |
forlabets sidste lektion er omdrejningspunktet “Produktion af &g”, hvilket indikerer at eleverne
beskeftiger sig med produktionsforhold, dyrevelfeerd og maske endda aggets rejse fra jord til
bord. Her vil eleverne veere virksomme i den etiske erfaringsform. Det antages saledes, at
eleverne har gjort sig bade etiske, videnskabelige og astetiske erfaringer og kan naerme sig de
feelles maengder, der udgar et hgjt taksonomisk niveau. Men eleverne skal jo gerne kunne
reflektere over bade proteiner og &g i en starre og anden kontekst. | forlengelse heraf bliver
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begrebet gendigtning centralt. Gendigtning handler om at ggre det fremmede eller
uigenkendelige genkendeligt eller naert, og det astetiske er gendigtningens drivkraft (Carlsen,
2016: 51). Nar eleverne skal treeffe valg om a&gget, gendigter de deres astetiske lyst til det, pa
baggrund af alle tre erfaringsformer i samspil. Dette fordi vores umiddelbare indtryk, vores lyst
eller ulyst til noget, jo er afgjort af vores smagsdom (Carlsen, 2011) eller af den meningsfulde
oplevelse (Hohr, 1999).

Det samme geor sig geeldende, nar leerer B beskriver at eleverne skal smage pa noget, de
synes er ulaekkert eller ikke kender. Hvis elevernes nonverbale kommunikation er en negativ
urh-adr-reaktion, bliver opgaven at arbejde med elevernes estetiske lyst drevet af
gendigtningen. Det er okay, at eleverne sa efterfglgende vurderer en ulyst, fordi smagsdommen
er tilvejebragt af en samlet mangde erfaringer. Eleverne ma gare erfaringerne til deres egne,
for ikke for, kan de udeve deres astetiske smagsdom: “Kreativiteten er her en gendigtning af
madens betydning for den person, der meder den, tilbereder den og spiser den” (Carlsen, 2019:
235). Elevens evne til at treffe reflekterede madvalg kan siges at muligggres med
gendigtningen som drivkraft, fordi de kvalificerer deres astetiske lyst og smagsdom gennem
oplevelsen. Nar de har taget stilling til, hvorfor de vil spise gkologiske g eller ej, er
refleksionerne jo netop forankret i gensidigheden mellem det videnskabelige, etiske og
aestetiske. Hvis det er undervisningens hensigt at bidrage til en nysgerrighed og udvikling af
elevens madvalg, ligger der saledes et stort potentiale i den @stetiske erkendelse gennem
gendigtningen.
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Konklusion

Mit bachelorprojekt har undersggt, hvordan astetiske og kreative laereprocesser i madkundskab
kan udvikle elevernes evne til at treffe reflekterede madvalg. For at besvare min
problemformulering: ”Hvordan kan kreative og estetiske laereprocesser i madkundskab
udvikle elevernes evne til at kunne treeffe kritisk reflekterede madvalg og bidrage til dannelse?”
har jeg gennem semistrukturerede interviews og dokumentanalyser belyst tre leereres oplevelse
af astetiske laereprocesser og det skabende kreative som undervisningsfenomener. Jeg har
endvidere undersggt deres intenderede laering og anvendt relevant teori til at belyse, hvorvidt
reflekteret brug af fagdidaktiske overvejelser understatter udviklingen af elevernes evne til at

treeffe kvalificerede madvalg.

Relevansen af astetiske og kreative leereprocesser forankres i madkundskabsfagets vaegtning
af den estetiske nydelse i forhold til smagsdommen og kvalificering af valget. Det astetiske
og kreative tiloyder altsd en vej til en meningsfuld, helhedsgjort oplevelse gennem den
&stetiske erkendelse. Det bliver tydeligt i min undersggelse, at den astetiske praksis ikke kan
sta alene. Elevens astetiske lyst i forhold til valget, forudsaettes af begrebsdannelse og et
gensidigt samspil mellem det etisk vurderende, det videnskabeligt analytiske og det &stetisk
lystbetonede, hvis elevernes oplevelser skal lade dem konstruere nye erkendelser. Ved at seette
den estetiske erkendelse som omdrejningspunkt, tilbydes eleven meningsfulde oplevelser,
hvorigennem de kan blive til dem selv i relation med og til deres omverden. Min undersggelse
viser endvidere, at de astetiske og kreative tilgange kan resultere i et meningsfuldt
leeringsudbytte for eleven, hvis anvendelsen heraf er fagdidaktisk forankret. Det kraever en
reflekteret og bevidst fagdidaktisk praksis, hvor leereren er aktiv i vekslen mellem teori og det

praktiske, samt at elevernes arbejdsaktiviteter er indholdsrelaterede.

Den kreativt skabende tilgang tilbyder invitation til selvoverskridelse og formning af
personligheden, hvilket bidrager til udvikling af dannelse. Den astetiske mediering og de tre
erfaringsformer i et gensidigt forhold muligger smagsafgerelsen og smagens dannelse med
udgangspunkt i gendigtningen, hvilket bliver essentielt, uvurderligt og eksemplarisk for
dannelsespotentialet i madkundskab.
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Jeg kan saledes konkludere, at astetiske og kreative laereprocesser i et gensidigt samspil med
underviserens fagdidaktiske position kan vere konstituerende for kvalificering af elevernes
evne til at treeffe kritisk reflekterede madvalg. Det medvirker til elevernes dannelse, at de bliver
i stand til at traeffe kritisk reflekterede madvalg.

Perspektivering

Det fagdidaktiskes relevans

Denne opgave har primeert koncentreret sig om, hvilke potentialer det &stetiske og det kreative
har i madkundskab. Det, der er blevet tydeligt, er, at de astetiske leereprocesser i madkundskab
fungerer i samspil med flere forhold, nemlig at den &stetiske erfaring ikke alene udger
erkendelse. Samtidig er astetiske leereprocesser et vidt begreb, som forskellige laerere forstar
pa forskellige mader og iser afhenger af en grundleeggende forstaelse af, hvordan mennesker
erfarer og erkender. | forbindelse med litteraturresearch, faldt jeg over en artikel udgivet af Det
Nationale Forsknings- og Analysecenter for velferd, som handler om potentialet i
spandingsfeltet mellem teori og praksis i de praktisk-musiske fag (ViVE, 2012). Det er en
interessant diskussion om, hvorvidt fagene bgr have en boglig eller en praktisk vagtning,
hvilket bliver interessant set i lyset af Statsministerens tale i efteraret. Jeg synes, at min
undersggelse kan veaere et udtryk for, madkundskab har en reel berettigelse netop i kraft af, at
faget tilbyder en astetisk praksis med bade en handvaerksmaessig dimension og valget. Og hvor
dannelsen muliggares gennem undervisning med estetiske leereprocesser. Det far mig til at
stille spgrgsmalet, om der eksisterer en lidt foraeldet anskuelse af faget, hvor det teoretiske og

dannelsen er sekundzaert, men handvarket er i centrum?

Samtidig kan det ikke underkendes, at selvdannelse gennem smagsafgerelse og smagens
dannelse er det dannelsesideal, jeg selv orienterer min undervisning imod. Der ligger et keempe
potentiale for at gare eleverne til refleksive, opmarksomme, ansvarlige mennesker, der er
modstandsdygtige i kunsten at sige fra. Jeg ma indremme, at jeg er meget inspireret og nsermest
rert af, hvilken gave det kan blive for elever, der er ved at danne sig til deres egne unikke

fuldendte individer.
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Kritisk forholden til egen undersggelse

Det blev tydeligt under analysen af empirien, at det var svert at forankre respondenternes
fagdidaktiske position i deres menneske- og dannelsessyn. Det havde veeret hensigtsmeessigt,
hvis jeg havde tilstrebt en interviewguide, hvor en afgrensning af de anvendte begreber
fremgik. Nar man undersgger et fenomen som astetik i undervisningen, bar begrebet
afgraenses af hensyn til bade mit og respondenternes abstraktionsniveau og kontekstualisering.
Interviewene tog forskellige retninger, som jeg valgte at falge, fordi mit videnskabsteoretiske
sigte er feenomenologisk. Samtidig havde det veeret hensigtsmaessigt for analysen af deres
fagdidaktiske positioner, at mine forskningsspgrgsmal orienterede sig mod, hvordan de
arbejder med forholdet mellem deres indhold, genstandsfelter og elevernes aktiviteter.
Arsplanerne fungerer fint som holdepunkt, nar disse uddybes, som det er tilfeldet med lerer
A, men for bade lrer B og C galder det, at jeg neermest ikke kan anvende dem.

At den ene af mine respondenter ikke er faguddannet, er et forhold, jeg er opmarksom pa har
indflydelse pa opgavens validitet. Jeg besluttede at inddrage interviewet, fordi det i processen
blev tydeligt, at den fagdidaktiske position er vigtigt. Nar man skal opfylde et af fagets formal,
er man jo ngdt til at kvalificere sin fagfaglige indsigt, og det kommer til udtryk, at leerer B ikke
har. Det kan jeg se pa resultatet heraf: eleverne far netop ikke mulighed for at udvikle deres
evne til at treeffe valg. De astetiske leereprocesser skal begrundes og forankres, hvis de skal
have en effekt, hvilket tydeligger sammenhangen mellem den fagdidaktiske position (eller
mangel pa samme) og den astetiske praksis’ potentiale. Dette rejser saledes et andet interessant
spargsmal i retrospekt, nemlig hvorvidt det er vigtigt at laerere, der underviser i madkundskab,

er faguddannede?
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Bilag

Bilag 1: Interviewguide

Hvordan kan underviserens

fagdidakiiske grondposition 1
madkundskab karakteriseres?

Hvordan anskuer du faget madkundskab®

- Hvad er dit menneskesyn?

- Hvad er dit fagsyn?

- Hvad er dit dannelsessyn?

- Hvad er dit Leringssyn?
Hvilket fagligt indhold genstands felt vasgter du hejt i din undervisning?
Hvwilke metodikker/aktiviteter/vitksomhedsformer gor du brug af og hvordan?
[ hvor hej grad tenker du fagets formdlsparagral ind 1 din undervisning?

Underviserens forstaelse af
det mstetiske og kreative som

Hwad tenker du, nar jeg siger astetiske lereprocesser og kreativt skabende
undervisning?

madkundskabsundervisning
som fordrende for

erkendelses- og Wil du mene/har du erfaring med, at disse undervisningsmetoder er

leeringsprocesser i hensigtsmasssige, hvad kan de bidrage med?

madkundskab Wil du komme med dit bud pd hvordan disse begreber hasnger sammen med
faget madkundskab?
Tankeroplever du at disse er sierigt vesentlige for madkundskabsfaget? Hvis
ju, hvorfor?

Hvordan ger underviseren sig Teaenker du over vekselvirkningen mellem teon og praktik?

overvejelser om maddannelse Wil du komme med et eksempel fra din undervisning?

i sin praksis? Hwad oplever du som underviser, at wstetiske lereprocesserfestetisk erfaring

Underviserens erfaring med gor?

det mstetiske og kreative i - For dit formél med undervisningen?

- Foreleverne og deres udvikling til dannelse?
- For elevernes lering?

maddannelse. Oplever du det astetiske som en mide, hvorpd eleverne opnir erkendelse?
Gar du aktivibevidst brug af estetiske lareprocesser i din planlegning?
Hvordan oplever du, at din undervisning bidrager til udvikling af elevernes
maddannelse?
Modsat, oplever du det kreative og estetiske som mangelfuldt eller
uhensigtsmessigt? Hyvis ja, hvorndr?

Sekunder: Hvad forstir du ved begrebet dannelse?

Underviserens forstaelse af Teenker du det som et aktivt mal/formal i din undervisning?

begrch:.tffmnurmnet dannelse Wil du preve at sastte lidt ord pd, hvordan du tenker dannelse som en del af din

koblet il madkundskab®

fagdidaktiske praksis?

Synes du, al madkundskab bidrager til dannelse? Hvis ja, uddyvb.

Hwad vil du seerligt fremhieve fra faget, som du mener er bidragende Gl
dannelse?
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Bilag 2: Arsplan laerer A

Halvarsplan for madkundskab i 4. klasse

Forlgb Ind hold Laeringsmal
Skattejagt = Jeg kender til skolekakkenet og udstyret | kakkenet.
= Jeg kan lzse en opskrift.
Intro til faget At lase en opskrift = Jeg kan bruge en kniv og kende forskel pa knivene.
Snitte, hakke
Kulhydrater og kartofler = leg kan redeggre for begrebet "energi’ ift. mad.
= Jeg kan navne fadevarer der har et hgjt indhold af
Teori: Kulhydrater og kartofler I
= Jeg kan forklare forskellen pa 'simple” og "komplekse”
Kulhydrater kulhwdrater
Teori: Kulhydrater og korn *  Jeg kender til de mest almindelig danske kormsorter og
meltyper.
Bradbagning = Jeg kender til kornets forskellige dele.
Teori: Grundsmage og sanser. =  Jeg kan n@vne de 5 grundsmage
g = Jeg kan reflektere over sanse- og madoplevelser
Mag og - = : = leg kan tilsmage og krydre maden
Tilsmagning: Suppe med in
tilsmagning BNINg: >Upp toppings
Ratatouille
Kogning = Jeg kender til de fire grundmetoder inden for madlawning.
= Jeg kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker.
Steghing = leg kan huske fplgende grundregler:
Madlavningens En gryde uden |4g kommer langsomt | kog.
Mar man steger, skal panden/gryden vaere varm.
rundmetader Ber, Skl pa By
g Bagning Husk at tnde ovnen som det farste, ndr du skal bage.
Javning
Almuens julemad = Jeg kender til historian bag de danske maltidstraditionar til
Julernad Jul.
Borgerskabets julemnad = Jeg kan tilberede traditionel dansk julemad.
Teari: hygiejne = Jeg kan forklare hvad mikroorganismer er.
. = Jeg kan forklare forskellen pa nyttige, fordervende og
Hygiejne og Hygiejnebevis sygdomsfremkaldende mikroeorganismear.

mikroorganismer

Rengering af kekkenet

Jeg kan anvende almindelige hygiejineprincipper i
madlavning.
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Halvarsplan for madkundskab i 5. klasse

Forlab Indhold Laringsmal
Fedt som smagsgiver Jeg kan nzvne fordele og ulemper ved at bruge fedt i
madlavningen.
- leg kan nevne fadevarer der har et hajt indhold af fedt
Fedt som | er
tftghe Jeg kan forklare forskellen pd animalsk og vegetabilsk fedt.
leg kan forklare forskellen pa maettet, monoumattet og
Fadt Fedtstoffer: polyumaettet fedistoffer.
Ernazring og anvendelse leg kan nzwne nogle fedtstoffer der er gode at stege i.
Jeg kan sige hvilke fedtstoffer der er i fisk, og hvorfor man
Fedt | fisk anbefaler at spise fisk mindst 2 gange om ugen.
Filetering af fisk
Proteiner — fysik og kemi leg kan nevne fadevarer der har et hajt indhold af protein.
] leg kan sige hvad et =g bestar af.
som veeskebinder
8 I leg kan forklare hvordan proteiner endre struktur ved
opvarming/piskning, herunder hvaorfor proteiner kan binde
Aggets apbygning vand og luft.
. Emulsion leg kan forklare hvad der sker med fedt og proteiner, ndr
Proteiner og =g man pisker en mayonaise (emulsion).
" leg kender til de forskellige produktionsformer af =g, og kan
Proteiner = fysik og kem
fysik og ' nzvne fordele og ulemper ved dem.
Legering
Produktion af ag
Dyrevelfzerd leg kan nawne mindst tre forskelle pa gkologisk og
korventionel produktion ift. dyrenes velfard.
1 " leg kan analysere en ferdigret og sammenligne det med en
Hjemmelavet vs. fardigmad
L 'Bm hjemmelavet udgave ift. tidsforbrug, ingredienser,
Madvalg o - smagsoplevelse og gkonomi.
dfo : E Varedeklarationer og Jeg kan l=se en varedeklaration.
RACTOEINLR mzzrkningsordninger leg kender til de mest udbredte fadevaremaerkninger (g-
mizrket, fuldkornsmaerket, naglehulsmaerket, M5C og
n TR fairtraidemaerkat).
DEIE? o kom mu_mlﬁ_tmn leg kan reflektere over hvordan reklamer, produkters
Astetisk kommunikation udseende og emballage pdvirker mine madvalg.
Arstidshjulet ift. sason Jeg kan nzvne mindst ferm danske frugter eller grantsager
. der er i szeson i de forskellige arstider.
Smag pa arstiden
Sason og Ep leg kan forklare hvarfor det er mere baredygtigt at velge
baeredygtighed ravarer i saeson.
Kan vi forlznge sesonerne? Jeg kan nzvne nogle matoder, der far frugt og grent til at
Syltning holde l&ngere.
Bagning — Konditorkager leg kan |zve mad ud fra mere avancerede teknikker og
Avancerede grundmetoder.
prundmetoder

Jzvning 2
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Halvarsplan for madkundskab i 6. klasse

Forlab

Historisk mad

Indhold

Konserveringsmetoder gennem tiden

Mad fra forskellige tidsperioder
- Vikingetiden

- Middelalderen

- Barokken

Mationalromantisk mad

Laeringsmal

leg kender til konserveringsprincipperne: tarring,
ragning, fermentering [malkesyreforgaring),
saltning, eddikesyltning, sukker/honningsyltning,
henkogning (pasteurisering og sterilisering],
nedkgling og frysning.

leg kan forklare hvordan de forskellige
konserveringsprincipper haemmer
mikroorganismernes vaekst.

leg kan fremstille eksemplariske maltider fra de tre
historiske perioder.

leg kan | store traek forklare hvad der kendetegner
madkulturen i vikingetiden, middelalderen, barokken
o nationalromantilkken.

Verdenskakkener

Det italienske

Det indiske

Det kinesiske

Opsamling og krydderier

leg kan fremstille eksemplariske maltider fra de tre
verdenskpkkener.

leg kan navne karakteristiske révarer,
tileeredningsmetoder og méaltidsopbyening inden for
de tre verdenskgkkener.

leg kender til de 10 mest anvendte krydderiers
oprindelse o anvendelse.

Sundhed

Mikronzeringsstoffer
Vitaminer og mineraler

Kastberegning

Lightprodukter vs, lkke light

Sundhedsbegrebet og sundhedstrends

leg kan forklare forskellen pd fedtopleselige og
vandoplgselige vitaminer.

leg kan navne fgdevarer der er rige pd de forskellige
vitaminer og enkelte mineraler.

leg kan lave en kostberegning pd et maltid.

leg kan analysere et lightprodukt og sammenligne
med et ikke lightprodukt.

leg kan reflektera over sundhedsbegrabet ift. fiktive
casas.

leg kan forholde mig kritisk til sundhedstrends.

Baredygtighed

Social

Phonomisk

Miljgmaessig

leg har viden om at fadevarers produktionskeede og
hindtering pavirker bide miljg, mennesker og
ekonomi.

leg kender til illegale tomatplukkeres forhold i
Syditalien.

leg kan forklare hvorfor det er mere klimavenligt at
spise vegetabilsk frern for animalsk.

leg kan forklare hvorfor frilandsgrant | seson er mene
klimavenligt.

leg har viden om madspild og kan skrive 5 gode rad til
at mindske madspild.

Maltider

Julefrokost

Madpakker

Morgenbord (il fest)

leg kan fremstille maltider til szrlige anledninger.
leg kan forklare historien bag det traditionelle danske
Julefrokostbord.

leg kan fremstille forskelligt mad til madpakken, som
er nazrende og indbydende.

leg kan forklare hvorfor morgenmad er "dagens

vigtigste maltid”™.
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Bilag 3: Arsplan lerer B

Uge

Forlgb

Lektion
er

Forslag til Kompetenceomride, malpar of l=ringsmal

Supplerende

3233

Skolestartsuger

34-36

Kend dit
madkundskabslok
ale

+  Madlavning, Madlawningens mal og struktur [Fase 1)
Eleven kan lave mad efter en opskrift / Eleven har viden om kgkkenredskaber, arbejdsprocesser samt fagord og
begreber | en opskrift
Leringsmal: leg kan orientere mig | madkundskabslokalet og l=se en madopskrift.
Leringsmal: Jeg kan |ase of forstd en madopskrift og udfgre den.

3738

Blmag,

34

«  Madlavning, Grundmetoder og madteknik (Fase 1)
Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker / Eleven har viden om
grundmetoder og teknikker | madlavning
Leringsmdl: leg kan lave et b3l og tilberede mad over det.

3540

Bid | et &ble

«  Mad og sundhed, Sundhedsbevidsthed [Fase 2)
Eleven kan vurdere egne madvalg | forhold til sundhed, trivsel og milja / Eleven
har viden om faktorer, der pavirker madvalg, sundhed, trivsel og miljg
Leringsmal: Jeg kan forstd, at der er flare parametre, jeg som forbruger skal
forholde mig til, ndr jeg fx skal kebe ®bler eller frugt/grant generelt.

41-44

Din heldige
kartoffel

»  Madlavning, Grundmetoder og madteknik (Fase 1)
Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder o teknikker / Eleven har viden om
grundmeatoder og teknikker | madlavning
Leringsmal: leg kan arbejde med flare forskellige tilberedningsmetoder af
kartoflen.

« Fadevarebevidsthed, Rivarekendskab [Fase 1)
Eleven kan redeggre for almindelige révarers smag og anwendelse f Eleven har
widen om révaregruppers smag og anvendelse
Leringsmal: Jog kan vurdere kartoflens smag, konsistens og anvendelse.

Dansk jul

12

«  Madlavning, Madlavningens fysik og kemil (Fase 1)
Eleven kan lave mad under hensyntagen til fysisk-kemiska processer [ Eleven har
widen om madlavnings grundl=ggende fysik og kemi
Leringsmal: Jeg kendar til nogle af da fysiske egenskaber for fadt og stivalse.

«  Maltid og madkultur, Miltidets komposition (Fase 2)
Eleven kan opbygge maltider til szzrige anledninger / Elewen har viden om mdltidsanladninger
Leringsmal: Jeg kan lave udvalgte rettar fra den danske juletradition.

«  Madlavning, Smag og tilsmagning (Fase 1)
Eleven kan skelne mellam forskellige grundsmage, konsistens og aroma [ Eleven
har viden om grundsmage, konsistens og aroma
Leringsmail: Jeg kender nogle af de typiske julskrpdderier.

16

Bagning - et god
handvaerk

»  Madlavning, Madlawningens fysik og kemi (Fase 2)
Eleven kan skabe retter under hensynstagen til sammenhzang mellem
madlawningsgrundmetoder og fiysisk-kemiske egenskaber / Eleven har viden om
sammenhang mellerm madlavningsgrundmetoder o fysisk-kemiske egenskabar
Leringsmdl: leg kan eksperimentere med forskellige havemidier og dejtyper.

«  Madlavning, Grundmetoder og madteknik [Fase 1)
Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker [ Eleven har viden om grundmeatoder og teknikker i

madlawning
Leringsmdl: leg kan arbejde med forskellige bagemetoder og -teknikker

»  Madlavning, Madens estetik Fase 2)
Eleven kan wurdere mads 2stetiske indtryk 0g udtryk / Elaven har viden om mads estetiske vurdaringskriterier
Leringsmail: leg kan designe og udvikle en lagkage | samarbejde med andre.

812

Paskelet

+  Fpdevarebevidsthed, Révarekendskab (Fase 2)
Eleven kan tage hensyn til rivarers fysisk-kemiske egenskaber / Eleven har viden
om ravaregruppers fysisk-kemicke egenskaber
Leringsmal: leg kan forklare sgs madtekniske egenskaber, ndr der laves vandbakkelsar,

«  Madlavning, Madlavningens fysik og kemil (Fase 2)
Eleven kan skabe retter under hensynstagen til sammenhzang mellem
madlawningsgrundmetoder og fiysisk-kemiske egenskaber / Eleven har viden om
samrmenhazng mellern madlavningsgrundmatoder og fysisk-kemiske egenskabar
Leringsmal: Jeg kan skabe en ret, hvor flere af @gs madtekniske egenskaber bliver brugt.

Paskeferie

Sensorik

»  Madlavning, Smag og tilsmagning (Fase 1)
Eleven kan skelne mellam forskellige grundsmage, konsistens og aroma [ Eleven har viden om grundsmage,
konsistens og aroma
Leringsmal: Jeg kan fortzelle om de fem grundsmage o kende forskel pa smag, duft, konsistens og aroma.
Leeringsmal: Jeg spiller spil og viser, at jeg har viden om grundemage, konsistens og aroma.
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* Fad bevidsthed, Ki stdelse og madforbrug (Fase 1)
Eleven kan vurdera fadevarers kvalitet / Eleven har viden om kvalitetskriterier for fadevarer
Leringsmdl: leg kan fortzlle om fedevarekvalitet og holdbarhed samt forklare om udvalgte fadevaremaerker.

*  Maltid og madhultur, Maltidets komposition (Fase 1)
Eleven kan opbygge hverdagens maltider ud fra formal / Eleven har widen om grundprincipper for opbygning af
maltider
Laeringsmdl: leg forstar, hvordan et maltid mad skal epbygges, s3 det bade er sundt og nerende.

20-25 Pzleraden 12 +  Fpdevarebevidsthed, Ravarekendskab (Fase 1)

Eleven kan redeggre for almindelige rdvarars smag og anvendelse [ Eleven har
viden om révaregruppers smag og anvendelse

Leringsmdl: Jeg ved en masse om gulergdder og dens forskellige
tilberadningsformer.

*  Madlawvning, Grundmetoder og madteknik [Fase 1)
Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmeatoder og teknikker / Eleven har viden om
grundmetoder og teknikker | madlavning
Leringsmadl: Jeg kan anvende guleroden | forskellige madretter og
tilberedningsformer og reflektere over, hvad guleroden gar ved smag og
konsistens.

» Madlawning, Madlavningens mal og struktur [Fase 1) og [Fase 2)
Eleven kan lave mad efter en opskrift / Eleven har viden om kekkenredskaber,
arbejdsprocesser samt fagord og begreber | en opskrift
Eleven kan udvikle opskrifter / Eleven har viden om mal og struktur | opskrifter
Leringsmidl: Jeg kan udvikle egne opskrifter med udgangspunkt | grundopskrifter.

Bilag 4: Arsplan leerer C

Forleb 1 (2 uger): repetition af kekken/
regler og grundteknikker

Forleb 2 (5 uger): basredyatighed (fokus
pa grentsager i saeson)

Forleb 3 (3 uger): faardiglavet vs
hjemmelavet
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