UVMs Undervisningsvejledning for faget Hjemkundskab

Indledning

Undervisningsvejledningen er en redigeret udgave af Vejledning —hjemkundskab fra 2004. Teksten er redigeret og ajourfgrt i forhold til
fagets fire CKF’er:

e Sundhed
e Kultur — aestetik — livskvalitet
¢ Samfund —ressourcer og miljg — etik
¢ Fagets virksomhedsformer.
De fire CKF-omrader betinger dispositionen i slutmalene og i leeseplanen for faget.

Undervisningsvejledningen indledes med nogle generelle afsnit. Herefter fglger et afsnit med en udvidet beskrivelse af CKF’ernes indhold.
Derefter er der afsnit om tveerfaglighed, evaluering og valgfagsundervisning, og der afsluttes med eksempler pa undervisningsforlgb.

Det fagsyn, der udtrykkes i dette faghaefte, er justeret i forhold til folkeskolens formal 2006. Formalet for hjemkundskab laegger sig teet
op ad formuleringerne i folkeskolens formal og tilgodeser desuden samfundsudfordringer som fx sundheds- og miljgproblemer. Der er
lagt vaegt pa, at eleverne opnar kundskaber og faerdigheder af savel praktisk som aestetisk og teoretisk karakter, og at de far
handlemuligheder i forhold til kultur, samfund, sundhed og livskvalitet samt baeredygtighed. Samtidig er fagets bidrag til “elevens alsidige
udvikling” understreget ved, at der i formalet laegges vaegt pa, at kundskaber og feerdigheder erhverves gennem alsidige leeringsforlgb,
som bade rummer zestetiske, praktiske, eksperimenterende og teoretiske opgaver.

De centrale omrader i hjemkundskab er som tidligere mad, maltider, husholdning og forbrug. Men det er ikke laengere hjemmet, der er
omdrejningspunkt; fagets rolle og brug er nu knyttet til bade det private liv og til samfundslivet. Begrundelserne er hentet i en
samfundsudvikling, hvor graenserne mellem det private liv og samfundet er blevet mere flydende.



Hjemkundskabs indhold og arbejdsmader har stadig udgangspunkt i mennesket og det private livs problemstillinger, men det er ogsa
aktuelt i undervisningen at pege pa de fagprofessioner, som hjemkundskab lsegger sig op ad. Dette ligger i forleengelse af, at folkeskolens
formal 2006 stiller krav om, at der i alle fag lzeres noget, som har relevans for eleverne, bade som borgere og deltagere i uddannelses- og
arbejdslivet.

Fagets overordnede formal er, at eleverne tilegner sig en baggrund for at kunne agere i deres eget liv, og det er det gode liv for en selv og
andre, der er i fokus. Det gode liv er i hjemkundskab knyttet til begreberne sundhed og livskvalitet.

Undervisningens tilrettelaeggelse

Fagets formal, de fire CKF-omrader og laeseplanen er laererens lovbestemte redskaber, nar der tilrettelaegges overordnet i faget. | Igbet af
den obligatoriske undervisning skal man have arbejdet med alle omrader og med alle slutmal. Man kan ikke i hver lektion arbejde med
alle omrader og slutmal, men udveelge disse i forhold til det konkrete emne og forlgb.

Planlaegningen af undervisningen kan selvfglgelig ogsa ses i forhold til de elever, lzereren har, og de rammer, laereren arbejder under.
Leereren kan med fordel arbejde med sine kolleger i et hjemkundskabsteam, hvor man sammen overvejer indholdet, gennemfgrelsen og
evalueringen af undervisningen.

Elevforudsaetninger og lering i faget

Ingen elever mgder op til den fgrste hjemkundskabsundervisning uden forudssetninger, men de mgder op med forskellige erfaringer,
viden, feerdigheder og holdninger til faget. De er praeget af hjemmenes prioritering af og kulturer pa mad- og husholdningsomradet, af
medier og markedsfgring, af kammeratgruppens holdninger pa omradet, af oplevelser med mad og maltider i skolen, foreninger og
institutioner og ikke mindst af skolens og laerernes prioritering og handtering af faget. Eleverne kan have mgdt dele af fagomradet i
skolens undervisning, fx i natur/teknik eller i emnearbejder og projektforlgb.



Det er vaesentligt, at laereren er bevidst om, at der er forskellige kulturer pa mad- og husholdningsomradet. Leereren ma gerne give
udtryk for egne holdninger, men for at vaere troveerdig over for eleverne og for at tilgodese deres motivation, leering og handleevne er
det ngdvendigt, at der laegges op til samtale og diskussion, samt at fagets brede indhold og forskellige mader at arbejde pa tages alvorligt.

Laeringsformer

| uddannelsestankningen og dermed ogsa i hjemkundskab har vi det med at vaere styret af forestillingen om enten at lsegge vaegt pa
leering, der tager hensyn til elevernes personlige behov og interesser, eller pa faglig laering. Nar fagsynet — som det, der udtrykkes i dette
faghaefte — omfatter et bredt indhold med forskellige vidensformer, skal der anvendes tilsvarende virksomhedsformer og leeringsformer.
Der skal bade laegges vaegt pa laering, som tager udgangspunkt i elevernes oplevelser, fglelser, udtryk og erfaringer, og der skal laegges
vaegt pa, at eleverne laerer begreber og teorier. Desuden skal vi tilgodese praksislaeringen. Ideen i praksislaeringen er, at eleverne laerer
ved at eksperimentere med praktiske, mere eller mindre problemorienterede, opgaver. Det er en erfaringsbaseret laeringsform, som er
orienteret mod elevens tilegnelse af feerdigheder, der skennes ngdvendige for at kunne handtere opgaver i den praktiske virkelighed.

| hjemkundskab har vi mulighed for at arbejde med bade sansninger, indtryk, oplevelser og erfaringer. | hjemkundskab eksperimenterer,
meddeler, kommunikerer og bearbejder eleverne dette, bade motorisk og intellektuelt. Faget har saledes alle muligheder for at styrke
elevernes lzering og erkendelse.

Meget tyder pa, at den enkeltfaktor, der har stgrst betydning for, at eleven kan lzere noget nyt, er, at eleven kan forbinde det nye med
noget allerede kendt. Det er derfor af betydning for laeringen, at elevernes forhandskundskaber og erfaringer kommer frem i lyset. Det
kan ske ved en samtale eller ved et spgrgeskema, fx ved hjemkundskabsundervisningens start og ved pabegyndelsen af et nyt tema.

Laererens tilretteleeggelse af undervisningen skal bade tilgodese elevernes forhdndskundskaber og de formelle bestemmelser for faget.
Det er vaesentligt, at leereren allerede fra start praesenterer eleverne for fagets formelle bestemmelser i redigeret, elevvenlig form og til
stadighed begrunder sin undervisning for dem og afliver myten om, “at man bare laver mad”.

Det er vaesentligt, at struktureringen af undervisningen er klar. At proces, mal og indhold er tydelige, og at der er klarhed over roller, faste
aftaler om regler, ritualer og frirum. Endvidere ma der arbejdes for, at der er et stimulerende laeremiljg med god orden, indretning og
anvendelige veerktgjer.

Organisering af undervisningen



Hjemkundskab har rige muligheder for en variation mellem forskellige undervisnings- og organisationsformer. De skal vaelges pa
baggrund af mal for undervisningen, elevernes forudsaetninger, lokaleforhold mv.

Klasseundervisning og -samtale

Alle elever samles om faelles oplevelser, oplaeg og samtale. Det kan veere hensigtsmaessigt at anvende denne organisationsform ved
lektionens begyndelse for at tydeligggre malet, indholdet og arbejdsprocesserne. Desuden ved afslutningen for at opsamle og evaluere.
Klasseundervisning kan anvendes ved start af nyt emne, ved leererformidling af nyt stof og begreber og ved falles drgftelser af planer for
undervisningen, dvs. dens emner, virksomhedsformer og undervisningsformer. Desuden kan laereren samle alle elever om fx forevisning
af teknikker, gruppers eksperimenter, praktisk arbejde mv., og eleverne kan selv fremlaegge deres erfaringer, teoretiske viden og
resultater for hele klassen.

Hjemkundskabslokalet er ofte indrettet, sa kekkendelen er den vigtigste. Lokalerne signalerer med andre ord, at her skal vi arbejde
praktisk med maden. Lokalets indretning kan vaere af en sadan karakter, at det slet ikke er egnet til at holde den samlede elevgruppes
koncentration om stof af mere teoretisk karakter. Det kan i sa fald vaere en god idé at samle klassen i deres klasselokale eller i et
almindeligt lokale naer kgkkenet.

Pararbejde og gruppearbejde

Leering er en individuel proces, men den kan stgttes af et godt fagligt og socialt samarbejde med andre. Nogle opgaver i hjemkundskab,
det veere sig af praktisk eller teoretisk karakter, er s omfattende, at de bedst Igses i et samarbejde med andre.

Desuden er det en del af fagets formal, at eleverne oplever vaerdien af et feellesskab og samarbejde.

Det er bestemt ikke ligegyldigt, hvordan grupperne sammenszaettes. Det er heller ikke ligegyldigt, om arbejdets omfang passer til antallet
af elever i gruppen. Det er leererens ansvar, at gruppesammensaetningen tager hensyn til bade det faglige og det sociale, men kriterierne
ma laegges abent frem og drgftes med eleverne.

Individuelt arbejde



Elevernes laering kan fremmes, ved at de far lov til at fordybe sig i et emne, de har en seerlig interesse for, og som de far lov til at arbejde
med pa egen hand efter at have faet lzererens godkendelse. Eleven kan evt. selv formulere mal, indhold og arbejdsformer og bagefter
evaluere, i hvor hgj grad malet blev ndet.

Undervisningsdifferentiering

Der er flere opfattelser af, hvad begrebet undervisningsdifferentiering star for. Her ses det som et princip for tilrettelseggelse og
gennemfgrelse af undervisningen i en klasse eller gruppe, hvor den enkelte elev tilgodeses, samtidig med at man bevarer faellesskabets
muligheder.

Undervisningsdifferentiering er ikke en metode, men et paedagogisk princip, som gennemsyrer undervisningen pa alle niveauer fra
undervisningens mal, planleegning og tilrettelaeggelse til dialogen mellem lzerer, den enkelte elev og grupper af elever, og som i hgj grad
handler om “god” undervisning for alle elever hver for sig og i feellesskab. Differentieret undervisning kraever bl.a. empati, naervaer og
opmarksomhed over for alle elever.

Fagdidaktiske overvejelser i hjemkundskab

Hvad betyder Falles Mal i hjemkundskab?

Faelles mal er faelles for alle, men ikke identiske for alle. Slutmal er undervisningsmal, som galder for alle, men slutmal skal fortolkes til
leeringsmal, som mere praecist angiver, hvad eleverne skal vide og kunne, og som galder den enkelte eller mindre grupper af elever. Mal
kan formuleres pa forskellige niveauer, og de samme mal kan opnas ved forskellige metoder, ligesom indholdet kan konkretiseres pa
forskellige mader.

Undervisningsdifferentiering medfgrer ikke, at alle elever lserer det samme lige godt. Man ma begynde med at tage udgangspunkt i
elevernes styrkesider, forudszaetninger og potentialer og na sa langt som muligt med en progression, der sigter mod, at alle elever i
faellesskab lerer det ngdvendige — ogsa det, de som udgangspunkt ikke er sa gode til. Et eksempel i hjemkundskab: Alle elever skal have
et grundlag for at kunne forsta og anvende principper for ressource- og miljgbevidst arbejde i forhold til madvaner, husarbejde og
forbrug. Nogle elever kan forsta det konkret og praktisk, mens andre kan se det i mere komplekse og abstrakte sammenhange.

Hvilke midler og muligheder har jeg som lzerer i hjemkundskab?



Der er efterhanden belag for, at de laerere, som er i stand til at tilpasse deres undervisning, sa den passer til forskellige elevers
leeringsbehov og til de krav, som forskellige mal, emner og metoder stiller til undervisningen, far de bedste lzeringsresultater. Den gode
lerer skal med andre ord vaere i stand til at anvende et bredt repertoire af undervisningsstrategier og interaktionsformer. Det betyder i
hjemkundskab, at der ikke ved hver undervisningsgang er gennemgang af opskrift, madlavning, spisning og oprydning, men at fagets
virksomhedsformer/ laeringsformer bruges alsidigt og malrettet, og at indholdet praesenteres med forskellige tilgange og grader af
kompleksitet. Der benyttes forskellige organisationsformer, sa arbejdet med elevernes deltagelse i pararbejde, gruppearbejde,
selvsteendigt arbejde, medindflydelse og medansvar er noget, der skal ggres til genstand for undervisning.

Hvordan skabes et godt laeringsmiljg i hjemkundskab?

En differentieret undervisning forudseetter et godt laeringsmilj@. Leererens evner til at etablere regler for klassens arbejde er veesentlige.
De skal formuleres eksplicit ved undervisningens start, hvorefter det gradvist kan overlades til eleverne selv at opstille og overholde
reglerne. Positive forventninger, abenhed, stgtte til den enkelte elev, og at eleverne inddrages i strukturering og valg af indhold og
arbejdsformer, er med til at skabe et godt leeringsmiljg, der kan bidrage til, at alle elever laerer sa meget som muligt.

Progression i undervisningen

Der er flere forestillinger om, hvordan der kan skabes en progression i undervisningen, som bedst tilgodeser elevernes laering. Nogle af
disse forestillinger beskrives kort i det fglgende. Det er en pointe, at der ikke er én af dem, der er den “rigtige”, men at den bedste
undervisning opnas ved at benytte flere af dem i vekselvirkning, naturligvis under hensyntagen til de elever, man har med at ggre. Nogle
forestillinger er knyttet til stoffet. Her taenker man i at tilrettelaegge undervisningen fra det simple til det komplekse, sa nyt stof til
stadighed bygges oven pa det forrige stof.

Madlavningsmetoder



Undervisningen i madlavning bevaeger sig fra indgvning af enkle madlavningsmetoder som fx at skraelle og findele til mere komplekse,
hvor skralning/ findeling skal kombineres med en kogning, en jievnemetode og en stegemetode, eller hvor der skal fileteres fisk, bruges
husblas, legeres mv.

Fodevarer

Undervisningen i fgdevarer bevaeger sig fra dem, der er enkelt opbyggede, til de mere komplekst sammensatte. Fx fra frugt (kulhydrater)
over smgr og olier (fedtstoffer), fjerkrae (proteiner), ked/fisk (proteiner, fedt), brgd (proteiner og kulhydrater, nyttige mikroorganismer)
til mejeriprodukter (protein, fedt, kulhydrater, nyttige mikroorganismer).

Elevernes laering

Andre progressionsforestillinger er orienteret mod elevernes laering. Det gelder kategorierne “konkret — abstrakt” og “neer — fjern”. Her
folger eksempler pa disse kategorier:

¢ den oplevelses- og erfaringsbaserede laering i forhold til den fagteoretiske

o det praktiske (fx opvask) i forhold til det teoretiske (kgkkenhygiejne)

o det konkrete (fx hygiejneregler) i forhold til det abstrakte (mikroorganismer)

o det specielle (fx frysning) i forhold til det generelle (konserveringsprincipper)

e hverdagserfaringer (fx fordaervet mad) i forhold til offentlige erfaringer (mediedaekning, offentlig formidling, lovgivning).

Man kan tilrettelaegge undervisningen fra et induktivt princip til et deduktivt princip. Det er allerbedst at vekselvirke mellem de to

principper.
Laererens opfattelse

En progressionsforestilling er laererens opfattelse af, hvad der er “nemt/sveert” for eleverne.



Det gaelder savel stof og materialer som emner, opgaver og arbejdsformer. Hvad der er nemt/svaert, afhaenger selvfglgelig af den
elevgruppe, man har, og leereren ma til stadighed reflektere over og observere elevernes tilegnelse af stoffet og leeringen.

Elever og lerere har forskellige styrkesider. For nogle er fagets naturvidenskabelige side, fx ernaeringslaeren, utrolig vanskelig, for andre
er det madlavningen, eller det kan veaere at tilegne sig fagteori pa et lidt hgjere abstraktionsniveau, der volder kvaler. For nogle elever er
den humanistiske og aestetiske tilgang nemmest, for andre er det den naturvidenskabelige og eksperimentelle tilgang og det enkle
sundhedsbegreb. Differentiering af undervisningen og en evt. revision af undervisningsplanerne er ngdvendig for at tilgodese alle elever.

Trappestigen

En progressionsforestilling baserer sig pa “trappestigen”, dvs. elevernes stadig mere selvstaendige tilegnelse og brug af viden. Hvor
bevaegelsen gar fra at kunne ggre rede for over at kunne anvende, analysere og syntetisere og til at evaluere. Denne
progressionsforestilling bygger pa den Bloomske taksonomi og afspejles i fagets slutmal.

Denne progressionsforestilling er i hjemkundskab tydelig fra obligatorisk undervisning til valgfag.

Formalet for de to forlgb er det samme, overskrifterne for CKF’erne er ogsa de samme, men i valgfagsundervisningen kraever slutmalene
viden og feerdigheder pa et hgjere niveau end i den obligatoriske undervisning.

Spiralprincippet

Endelig er der en progressionsforestilling, der knytter sig til kategorierne “del — helhed”, dvs. den konstante vekselvirkning mellem en
helhedsopfattelse og behandlingen af de enkelte dele, hvor delene undersgges i den helhed, de indgar i, og hvor helheden omvendt ma
forstas ud fra delene. Den bygger pa den opfattelse, at elevernes leereproces foregar i en cirkel- eller spiralbevaegelse, og at det derfor er
vaesentligt, at de mgder stoffet flere gange i undervisningen og pa stadig hgjere niveauer.

Dette progressionsprincip betegnes som “spiralprincippet” og indbefatter, at man pa den ene side gar mere i dybden med stoffet og pa
den anden side udbygger bredden og kombinationen af emner og viden. Spiralprincippet vil kunne ligge til grund for progression inden
for et forlgb, fx obligatorisk undervisning, og mellem forlgb, fx fra obligatorisk undervisning til valgfagsundervisning.

Progressionen skal ikke blot sikres i undervisningens faglige indhold, men ogsa i elevmedbestemmelsen. | begyndelsen af undervisningen
i hjemkundskab vil det vaere bedst at starte med en overvejende laerertilrettelagt undervisning, hvor eleverne introduceres for og stifter



bekendtskab med faget og de muligheder, det abner for. De er her medbestemmende pa fa omrader, fx valg af grgntsager til en bestemt
ret. Gradvist gges elevernes medbestemmelse til bade at omfatte indflydelse pa planlagning af aktuelle forlgb, valg af emner og
problemstillinger og at omfatte valg af arbejds- og samarbejdsformer.

Centrale kundskabs- og feerdighedsomrader

| dette afsnit beskrives CKF’ernes indholdsomrader. Der er uddybende kommentarer til dem, og der er forslag til mader at arbejde med
dem pa.

Sundhed: Kost, ernzering, hygiejne

Det centrale i dette omrade er, at eleverne opnar indsigt i ernzeringens, kostens og hygiejnens betydning for sygdom og sundhed, og at
de gennem dette udvikler handlemuligheder i forhold til egen og andres sundhed.

Sundhed

Det er centralt for en hjemkundskabslaerer at have indsigt i forskellige sundhedsbegreber og at vaere bevidst om sin egen opfattelse af,
hvad sundhed er, og om hvilket sundhedsbegreb faget overordnet straeber hen imod. Bade for at kunne undervise kvalificeret i faget og
for at kunne skabe koblinger til det obligatoriske emne Sundheds- og seksualundervisning og familiekundskab og til andre fag, som
arbejder med sundhed, heriblandt fx natur/teknik, biologi og idreet.

Kost

Begrebet kost er ikke entydigt, men bruges i dette faghaefte, nar der laegges en ernaerings- og sundhedsvinkel pa dagens maltider og
drikke. Eleverne kan inden for dette omrdade arbejde praktisk og teoretisk med fglgende indhold: Planlaegning og sammensatning af kost
og maltider ud fra kostmodeller, kostrad og kostanbefalinger.

Maltider og kost kan vurderes pa 2 niveauer:

1. Fgdevareniveauet. Ved hjzlp af kostmodeller og kostrad, fx ved brug af Kostkompasset.



2. Neeringsstofniveauet. Ved hjzelp af et kostprogram som fx Winn Food. Her beregnes og vurderes kostens naeringsindhold i forhold
til de nordiske nzeringsstofanbefalinger.

| begynderundervisningen er det vaesentligste, at eleverne laerer at vurdere kosten i forhold til kostrad/kostmodeller, og at vurderingen
pa naeringsstofniveau begraenses til kostens energiindhold, energifordeling samt fiberindhold. Argumentet for dette er bade af
leeringsmaessig og faglig art. Dels reduceres kompleksiteten for eleverne, dels far de det vigtigste budskab; at det er overernaering og en
skaev fordeling mellem de energigivende naeringsstoffer, kulhydrater, fedt og protein, som er den vaesentligste arsag til de kostrelaterede
sygdomme, vi ser i dag (overvaegt, diabetes 2 m.fl.).

Eleverne far kendskab til, at en kost, der er i overensstemmelse med den anbefalede energifordeling, daekker behovet for de fleste
naringsstoffer. Efterhanden kan kostens indhold af vitaminer og mineraler inddrages. Her vil det veere oplagt fx at behandle D-vitamin og
mineralet jern, som danskernes kost generelt er i underskud med.

Elevernes egne kostvaner kan perspektiveres til og sammenlignes med resultater fra de nationale kostundersggelser vedrgrende bgrn og
unges kostvaner. Ligeledes kan der arbejdes med ernzeringsforbedringer af dagskost og maltider.

Ernzeringslaere
Eleverne kan inden for dette omrade arbejde teoretisk og praktisk med
o fordgjelsen og faktorer af betydning for energibehovet
o kulhydraters, fedts, proteiner og fibres, vitaminers og mineralers betydning for sygdom og sundhed
o fpdevarers energiindhold og indhold af energigivende stoffer og fibre samt betydende indhold af vitaminer og mineraler.

| begynderundervisningen laegges hovedvaegten pa fordgjelsen og energibehov samt pa de energigivende stoffers og fibres betydning for
kroppen og deres forekomst i fgdevarer. Efterhanden inddrages vitaminers og mineralers forekomst i fgdevarer og deres funktion i
kroppen.

Ernaeringsleeren kan behandles som et selvstaendigt emne i undervisningen. De energigivende stoffer og fibre kan konkretiseres ved hjzelp
af relevante fgdevarer og ved at eksperimentere med dem. Drejer det sig om fx fedt, kan der laves en lille udstilling af forskellige olier og



fedtstoffer, og der kan fremstilles smgr af cremefraiche 38 %. Tilsvarende kan proteiner tydeligggres ved at fremstille fx ost eller gluten
eller ved hjzelp af eksperimenter med en mager fisk.

Ernaeringsleeren kan endvidere knyttes til arbejdet med kost, og den kan behandles i forbindelse med arbejdet med fgdevarer. Fx kan den
ernaringsmaessige betydning af polyumaettede n-3 fede syrer og D-vitamin behandles i forbindelse med fisk.

Hygiejne
Eleverne skal inden for dette omrade arbejde praktisk og teoretisk med

¢ definition af mikroorganismer og deres forekomst i naturen og i dyrs og menneskers fordgjelseskanal samt deres betydning for
sygdom og fordaervelse af fegdevarer. Herunder deres nyttevirkning samt deres vaekstbetingelser og spredning

o forstaelseslinjer til de almindeligste opbevarings- og konserveringsprincipper
* regler og metoder for personlig hygiejne og fgdevarehygiejne og til renggring, opvask og vask.

Der arbejdes med at anvende og @ve hygiejneregler. Desuden arbejdes der med enkle konserveringsmader, og der arbejdes
eksperimentelt, fx ved forsgg med agarplader, opbevaring af fgdevarer ved forskellige temperaturer og med forskellige pH-vaerdier. De
nyttige mikroorganismers funktion kan illustreres ved at eksperimentere med fremstilling af diverse mejeriprodukter og ved gaerforsgg.

Kokkenet er et veerksted, der skal vedligeholdes. Naturligvis ligger en del af disse opgaver hos skolens tekniske personale, men eleverne
skal leere, hvordan den daglige vedligeholdelse og renggring skal udfgres. Det kan fx handle om vask og opvask pa en korrekt made og om
at renggre ovn og kekkenmaskiner.

Kultur — aestetik — livskvalitet: Madlavning og maltider

Det centrale i dette omrade er, at eleverne far en baggrund for at tage stilling til madens og maltidets betydning for sundhed og
livskvalitet for dem selv og andre. Indholdsomraderne er, som CKF’et angiver, kultur, aestetik, (sundhed) og livskvalitet, madlavning og
maltider.

Kultur



Eleverne skal arbejde teoretisk og praktisk med et indhold, der omfatter mad og maltider i et socialt, flerkulturelt og historisk perspektiv.
Kultur er ikke et entydigt begreb, men madkultur kan defineres som et system af regler og konventioner for, hvornar, hvad, hvordan og
med hvem man spiser.

Kulturelle normer tilsiger, hvad der er “rigtigt” og “forkert” pa spisningens omrade. De kulturelle normer er forskellige, fx mellem
nationer, sociale grupper, aldersgrupper og kgn, og er med til at markere faellesskab inden for den pagaldende kultur samt at afgraense
kulturer fra hinanden. Kultur er taet knyttet til menneskers identitet. Kultur og identitet er imidlertid ikke for én gang givet, men sendres
dels som fglge af samfundspavirkninger, dels som fglge af menneskers bevidste valg og handlinger.

Det er derfor vaesentligt i hjemkundskabsundervisningen, at eleverne far mulighed for at leere, at madkultur er vaner, skikke og
traditioner, og at kultur skabes af mennesker i samspil med hinanden og med materielle vilkar, som a&ndres gennem tiderne. Det er
derfor relevant, at der i undervisningen stilles fglgende spgrgsmal:

e Hvilken tid beskaeftiger vi os med (historisk tid, tid pa dagen, i ugen, i aret, i livet)?

e Hvilket sted pa jorden beskaeftiger vi os med, og hvordan pavirkes madkulturen af livsveerdier, herunder religion, af hverdagslivets
kultur og af de materielle rammer for hverdagslivet samt af samfundsvilkar som fx geografi og udvikling i vareproduktion og
teknologi?

¢ Hvilket socialt miljg (kgn, klasse og alder) handler det om?

Med disse spgrgsmal skabes samspil mellem identitet, kultur og samfundsudvikling. Dermed skabes der muligheder for at lave koblinger i
undervisningen mellem indholdsomraderne, som har samfundsfaktorer i fokus.

Astetik

Den aestetiske erfaring kan ikke udtrykkes i begreber, men det er leeringsmaessigt vigtigt at bearbejde erfaringen i ord og begreber for at
skabe bevidsthed om den forforstaelse, der ligger bag smagspraeferencer, for dermed at rokke ved fastlaste smagspraeferencer. Bade
viden og fglelser indlejres i vores smagspraeferencer, ligesom sociale og kulturelle faktorer er afggrende for det, der kan kaldes for vores
®stetiske forhold til mad.



| undervisningssammenhang betyder det, at eleverne smager, dufter, ser og maerker og seetter ord pa “smagen”. De reflekterer over,
hvordan deres oplevelser haenger sammen med fglelser, personlige erfaringer og kulturelle normer og veerdier, og hvad det aestetiske
betyder for deres madvaner og livskvalitet.

Evnen til at udtrykke sig sestetisk og skabende og med fantasi og kreativitet udvikles, efterhanden som eleverne erhverver sig et vist
repertoire af aestetiske erfaringer, viden og faerdigheder pa det madmaessige omrade, samt nar de Igbende far lov til at eksperimentere
med henblik pa at udtrykke sig aestetisk og med fantasi og kreativitet. Der kan begyndes med det enkle, fx at eleverne far til opgave at
lave en frugtsalat “a la mig”. Efterhanden kan der stilles stgrre krav til det asestetiske sprog og tolkning af det, bl.a. via eksperimenter med
fgdevaresammensaetninger, metoder og krydringer.

Livskvalitet

Nar der arbejdes med livskvalitet i forbindelse med mad og maltider, skal der szettes fokus pa velvaere, psykisk sundhed, livsgleede,
estetiske oplevelser og udtryk, feellesskab og samarbejde samt glaeden ved at skabe.

Eleverne skal drgfte, hvad livskvalitet er for dem, og finde sammenhange og dilemmaer i forhold til hensynet til den fysiske sundhed
samt formulere egne valg og handlemuligheder. Det vil vaere oplagt at stille eleverne en opgave, som kraever, at de kan sammensaette,
tilberede og spise maltider, der tilgodeser bade den fysiske sundhed og forskellige opfattelser af “det gode liv”’, samt at de kan begrunde
deres valg.

Madlavning

Inden for dette omrade kan eleverne arbejde praktisk og teoretisk med forskellige grundmetoder og teknikker for tilberedning af
fgdevarer og retter, med grundsmage og med valg af opskrifter. Det vil i praksis sige planleegning af indkgb, arbejdsgang og
arbejdsfordeling og brug og vedligeholdelse af redskaber og udstyr.

Eleverne skal arbejde omhyggeligt med de grundlaeggende madlavningsmetoder og tilberedningsteknikker, dvs. kogning, stegning,
jeevning, bagning, findeling og konservering, sa de opnar handvaerksmaessige faerdigheder og sikkerhed. De skal desuden have viden om,
hvilke grundmetoder og grundsmage der findes, og hvilke der er hensigtsmaessige til bestemte fgdevarer og retter. Eleverne bgr kunne
gore rede for de grundmetoder og grundsmage, de har anvendt, hver gang der opsamles pa madlavningen i undervisningen.



For at eleverne kan opna sikre feerdigheder inden for de forskellige teknikker og metoder, ma opgaverne gentages, og sveerhedsgraden i
dem gges. Eksempelvis kraever det bade gvelse og traening at fa en fornemmelse af, hvornar en geerdej er ltet tilpas, hvornar en
kartoffel er kogt mgr, eller hvornar en fars er rgrt lind.

Der kan i de enkelte forlgb stilles opgaver, der belyser, hvornar de enkelte metoder skal anvendes, og hvilke metoder der er
hensigtsmaessige i forhold til det enkelte produkt, fx at en kartoffel bade kan koges, steges, bages og pureres i fx en suppe. Eleverne bgr
desuden efterhanden kunne analysere grundmetoder og grundsmage, der er anvendt i forskellige opskrifter.

Disse opgaver og erfaringer er ogsa grundlaget for, at eleverne i Igbet af den obligatoriske hjemkundskabsundervisning kan arbejde
eksperimenterende og aestetisk samt udvikle fantasi og kreativitet.

Nar eleverne har opnaet et varieret kendskab til fedevarer, grundsmage og tilberedningsmetoder, stilles de opgaver, hvor de kan
udarbejde indkgbslister og planer for det praktiske arbejde.

Redskaber og udstyr

Undervisningen skal tilretteleegges, sa eleverne pa en hensigtsmaessig made laerer at bruge de forskellige redskaber. Kgkkenet ma veere
indrettet, sa det rummer et bredt udvalg af det almindeligste kgkkenudstyr, og samtidig bgr eleverne have mulighed for i szerlige opgaver
at kunne anvende mere specielle redskaber og tekniske hjelpemidler.

Eleverne bgr have viden om, hvornar de forskellige redskaber anvendes, og hvilke kgkkenredskaber der kraeves til de forskellige metoder
og teknikker. Eleverne skal kende til de forskellige risikomomenter i kgkkenet — varme ting, skarpe knive, elektriske apparater osv., og de
skal laere om hensigtsmaessige arbejdsstillinger og funktionelle arbejdsgange.

Opskrifter

Opskrifter er en del af fagets undervisningsmateriale. Det er meget vaesentligt, at opskrifterne er udarbejdet paedagogisk til det aktuelle
alderstrin og emne. Det kraever eksempelvis, at de er enkle i deres opsaetning, at arbejdsprocesser er forklaret detaljeret og i punktform,
samt at sproget er entydigt og tilgaengeligt. Gennem arbejdet med forskellige typer opskrifter leerer eleverne et fagsprog og nogle
arbejdsgange, sa de efterhanden kan overskue mere komplekse processer.



Kravet om struktur og overskuelighed g@r, at der ikke bare kan hentes og anvendes opskrifter fra voksenkogeb@ger og internettet. Disse
opskrifter vil kreeve en paedagogisk bearbejdning, sa eleverne efterhanden kan arbejde selvstaendigt med mere komplekse opskrifter.
Eleverne bgr ogsa selv udarbejde og justere opskrifter. Det kan fx forega i forbindelse med eksperimenterende praktisk arbejde. Laereren
skal i denne forbindelse have fokus pa elevernes faglige laesning i hjemkundskab, sa afkodningen af opskrifterne ikke heemmer det
praktiske arbejde. Elevernes laesning skal ikke vaere en disciplin i sig selv, men et redskab til at forsta opgaven (opskriften) i
hjemkundskab.

At smage pa en ret og “at smage til” skal have opmaerksomhed. Eleverne skal laere, at selv om en opskrift angiver praecise mangder, kan
det veere individuelt, hvordan man gnsker, en ret skal smage, og man ma derfor justere med fx salt og andre krydderier.

Maltider

Eleverne skal arbejde praktisk og teoretisk med et indhold, der omhandler forskellige typer af maltider, som er kendetegnende for
forskellige situationer. Der kan arbejdes med anretning og borddaekning samt med smag og nydelse.

Fra et kultursynspunkt ma man vaere opmaerksom p3, at forskellige grupper i befolkningen har forskellige opfattelser af, hvad der er “det
gode maltid”, og af, hvilke retter og fedevarer det kan indeholde for at vaere godt. Men at der i Danmark, som andre steder i verden, ogsa
er generelle kulturelle regler for, hvilke retter og fedevarer maltider skal indeholde for at vaere “rigtige”. Desuden rangordner vi maltider
efter deres vigtighed, sdledes at morgenmaden rangerer lavest, hvor der bruges mindst tid og kreefter, det varme maltid hgjest, eller at
hverdagsmaltider rangerer lavere end dem, vi serverer ved festlige lejligheder. | dette ligger mange undervisningsmuligheder, der kan
gore eleverne bevidste om vores moderne madkultur.

Der er ikke en entydig sammenhang mellem den hjemmelavede mad og “det gode maltid”.

Maltider, som hovedsageligt bestar af industrifremstillede fgdevarer, kan sagtens give gode maltidsoplevelser. Ja, det at spare tid pa
madlavningen kan maske netop friggre tid og kraefter til at ggre noget ud af maltidet. Bgrn og unge kan have maltidsoplevelser, som de
synes er fortraeffelige i en skolekantine eller ude i byen. Kgbemad kan for eleverne symbolisere frihed for de voksne. Det er oplagt, at
eleverne arbejder med at skabe maltider til forskellige situationer og af forskellige fgdevarer, savel ravarer som hel- og halvfabrikata.

Glaaden ved at deltage i et vellykket og faelles maltid bgr selvfglgelig prioriteres i en hjemkundskabsundervisning, der laegger veegt pa
livskvalitet, kultur og aestetik. Det er derfor vigtigt, at der i hjemkundskabsundervisningen skabes gode rammer for at opleve faellesskab,



ansvar og omsorg i forbindelse med maltiderne. Dette ggres ved at prioritere en vis bordskik, en vis fgdevarekvalitet, maske feelles
tilberedning, anretning, servering, borddaekning, tid, samvaer, smagsoplevelser som integrerede dele af en maltidskultur, og ved at indgad i
dialog med eleverne om, hvad det gode maltid er for dem.

Samfund - ressourcer og miljg — etik: Fedevarer, forbrug, hygiejne

Det centrale i dette omrade er, at eleverne far en baggrund for at tage kritisk stilling som forbrugere og far en forstaelse af vilkar for at
leve beeredygtigt med sundhed og livskvalitet. Eleverne skal have indsigt i, at der er sammenhang mellem det, de foretager sig i det
private liv, og det samfund og den kultur, de lever i. De skal have indsigt i den sammenhang, der er mellem menneskers sundhed/
livskvalitet og naturens baeredygtighed. Dette er et ansvar for den enkelte og for de nzere feellesskaber.

Samfund

Samfundet udger et vaesentligt vilkar for, hvordan vi kan leve vores liv med mad, husholdning og forbrug. Man kan skelne mellem to
hovedniveauer:

¢ Det ene er knyttet til vareproduktion, udbud og priser og omhandler udvikling i produktion og teknologi, handel, distribution,
markedsfgring og butiksstruktur.

e Det andet handler om, hvordan vi kan leve vores liv med mad, maltider, husholdning og forbrug. Her spiller arbejde og transport
til arbejde, afstanden til butikker, kgkkenteknologien i boligen samt husholdningernes stgrrelse og gkonomi en vaesentlig rolle. De
materielle rammer for hverdagslivet er ikke ensartet fordelt i befolkningen, hvilket er med til at praege fx kostvanerne.

Ovennavnte to hovedfaktorer udggr indholdet i den samfundsrettede del af undervisningen. De er endnu ikke beskrevet i
undervisningsmaterialer til faget, sa det er lzererens opgave at formidle dem i en form, der passer til elevgruppen.

Ressourcer og miljg

Fedevareproduktionen pavirker naturen i alle led: Landbrugsproduktion/havbrug, fiskeri, industri og distribution. Animalske fgdevarer er
mere miljgbelastende end vegetabilske fgdevarer. Opvarmede drivhuse er mere miljgbelastende end friland, og flytransport er mere
miljgbelastende end transport med skib.



Vi har altsa som forbrugere et miljgansvar ved kgb af fedevarer, som i gvrigt ogsa handler om, hvilken transportform vi vaelger til
indkgbsturene. Men vi har ogsa et ansvar som husholdere for at handle miljgrigtigt, efter at varerne er kgbt ind. Opbevaring i kgleskabe
og frysere, opvarmning af maden, opvask mv. koster vand og energi og forurening af naturen. Det samme ggr vores affald.

Miljgpavirkningen fra brug af boligen skyldes fgrst og fremmest forbrug af energi til opvarmning og til de utallige elektriske apparater i
hjemmet, herunder opvaskemaskine, vaskemaskine og t@rretumbler. Desuden tzeller vand og energiforbrug til vores personlige pleje, til
vask, opvask, renggring mv. ogsa med.

Midler til personlig pleje, vask, opvask mv. belaster miljget, bade ved deres produktion og distribution og ved brug derhjemme. Man kan
udmaerket vaere miljgbevidst forbruger, der kgber produkter med Svanemaerket, men miljggevinsten gar flgjten, hvis man overdoserer
vaskepulveret og ikke fylder maskinen op, inden man bruger vaske- og opvaskemaskinen.

Det er vaesentligt, at der i undervisningen tilrettelaegges arbejdsopgaver, hvor miljgbevidsthed og ressourceforbrug er i centrum. Eleverne
skal forholde sig til deres eget forbrug af mad og kostvaner samt valg af varer i forretningerne og deres handtering af dem derhjemme og
i skolen.

Her kunne de fx eksperimentere med f@devarer fra forskellige dyrkningsformer og vurdere deres smag, bade i en blindtest og “abent” ved
at sammenligne og afprgve fgdevarernes muligheder i madlavningen.

Etik
Etiske overvejelser handler om de normer og veerdier, der er fundamentet for vores livsopfattelse.

Etiske spgrgsmal i hjemkundskab er bade knyttet til nzere og mere fjerne problemstillinger, til den enkeltes liv og livskvalitet og til
hensynet til andre mennesker, natur og dyr — naert som globalt.

Etiske spgrgsmal kan ogsa veere knyttet til fx religigse opfattelser eller at vaere vegetar/veganer kontra ikke-vegetar. Det etiske kan vaere
koblet til bade fsdeemner og maden, maden produceres, tilberedes og serveres pa.

Fgdevarer



Eleverne kan leere om fgdevarernes smagsmaessige egenskaber og aestetiske muligheder ved at eksperimentere med smage,
grundmetoder og krydringer og drgfte deres erfaringer. Indsigt i fedevarernes madtekniske egenskaber erhverves, ved at eleverne
eksperimenterer pad naturvidenskabelig vis med fgdevarers reaktion under de grundlaeggende madlavningsmetoder. Samtidig far de en
forklaring pa, hvad det er, der sker “i gryden”.

Et eksempel pa anvendelsen af den eksperimentelle metode er, at der laves forskellige brgd, hvor ingredienser og metoder er forskellige,
og som sammenlignes med et standardbrgd. Et andet er at stege fiskefileter, koteletter eller aeg for lidt, tilpas og for meget. Der er talrige
muligheder for at lave forsgg med f@devarer, hvor temperatur, tid, surhedsgrad, sukkertilssetning og rgring, altning, piskning mv.
varieres.

Fedevarers betydning for sygdom og sundhed er naturligvis afhaengig af indholdet af naeringsstoffer. Ligeledes er forekomst af
mikroorganismer en vaesentlig faktor. Det er oplagt at behandle de enkelte sygdomsfremkaldende og nyttige mikroorganismer i
tilknytning til arbejdet med relevante fgdevarer, fx salmonella sammen med g og malkesyrebakterier i forbindelse med
mejeriprodukter. Det er desuden oplagt at undersgge detailhandlens hygiejnestandard og de lovkrav, den er underlagt. P4 den made kan
hygiejneproblemer saettes i en konkret, praktisk og meningsfuld sammenhang.

Fgdevarers belastning af naturen afhanger af handteringen i alle led i kaeden fra jord til bord. @-market siger noget om miljghensyn og
dyrevelfeerd i ravareproduktionsleddet, men ikke noget om miljgbelastning eller arbejdsforhold i de senere led i industri eller under
transport. Det er vaesentligt, at eleverne far en nuanceret holdning til miljgbelastningen ved forskellige produktionsmader, og at de selv
har et ansvar som forbrugere og brugere af fgdevarer.

Varedeklarationer og maerkninger
Eleverne skal arbejde praktisk og teoretisk med et indhold, der omfatter
e lovgivningsmaessige krav til varedeklarationer, maerkninger og de betegnelser, der er pa varen
e de muligheder og begraensninger, varedeklarationer og maerkninger giver for at foretage bevidste forbrugsvalg.

En varedeklaration fortzeller noget om resultatet af varens behandling i fedevareindustrien.



Der er ingen tvivl om, at vi i fremtiden vil spise flere industrifremstillede fgdevarer. Allerede nu er graensen mellem det hjemmelavede og
det industrifremstillede blevet flydende. Det er et vaesentligt budskab i undervisningen, at det ikke er sa enkelt, at al industrifremstillet
mad bare er skidt, og at den hjemmelavede mad altid er god. Vi kan kombinere ravarer og hel- og halvfabrikata pa utallige mader og
herved tilgodese bade sundhed og livskvalitet. Det er ikke kun ved at lave mad til andre, at vi kan vise dem omsorg. Det kan vi ogsa gere
ved at tage hensyn til praeferencer ved indkgb.

For bade fgdevarer og husholdningsmidler kan forskellige typer af varedeklarationer og maerkninger undersgges, og eleverne kan
vurdere, om deklarationerne giver de oplysninger, som de behgver for at kunne treeffe kvalificerede valg i forhold til indkgb og
anvendelse. Efterhanden kan eleverne stilles opgaver, som kraever, at de selv udarbejder en varedeklaration for en sammensat fgdevare.

Forbrug

| arbejdet med forbrugeromradets specifikke del, som er forbrugerlovgivning og forbrugerinstitutioner, kan elevernes egne
favoritforbrugsvalg tjene som eksempler pa rettigheder, pligter og muligheder pa dette omrade.

Gennem undervisningsforlgbene oplever eleverne situationer, hvor de kan fa viden om og erfaringer med, at deres valg har betydning for
bade deres sundhed, deres gkonomi og deres sociale relationer og dermed for deres livskvalitet samt for miljget. Det er vigtigt, at
eleverne larer at opfatte sig selv som aktive og kritiske forbrugere, og at de opnar kendskab til, hvordan de kan fa hjeelp til at agere
hensigtsmaessigt.

Hygiejne/Husholdning

Eleverne kan arbejde teoretisk og praktisk med midler og metoder vedrgrende madlavning, opvask, renggring og vask i et hygiejne- og
miljgperspektiv. De kan prasenteres for forskellige midler til opvask, renggring og vask og laese deklarationer og maerkninger, sa de
kender de vigtigste indholdsstoffers funktion, fx at tensiders emulgerende funktion medvirker til at fjerne fedt fra tgj og tallerkener. De
skal desuden vide, hvilke midler der er velegnede til hvilke formal, og kunne vaelge og anvende dem hensigtsmaessigt i forhold
baeredygtighed og sundhed.

Fagets virksomhedsformer



Virksomhedsformerne repraesenterer forskellige arbejdsmader og tankegange. De er en del af svaret pa, hvordan man skal handtere
fagets brede indhold. Tillige tilgodeser de, at elever har forskellige interesser og forskellige mader at lzere pa samt deres alsidige
dannelse.

Virksomhedsformerne uddybet:

Opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle fantasi og kreativitet og udtrykke sig aestetisk og skabende: Fx at eleverne
eksperimenterer med og kommunikerer om smage, krydringer og tilberedningsmetoder (a la Smagens Dag) med henblik pa at skabe
®estetiske indtryk og udtryk.

Praktisk, eksperimenterende og hdndvaerksmaessigt: Fx at eleverne arbejder grundigt med handvaerket og grundmetoder i madlavningen,
at de laver eksperimenter med ingrediensers funktion under forskellige tilberedningsmetoder og af mikroorganismers vakstbetingelser
og spredning (a la natur/teknik), at de arbejder med konkrete opgaver knyttet til fx husarbejdet og forbruget, og at de sammenligner
fgdevarer og retter af forskellig ernaeringsveerdi, af forskellige industriel forarbejdningsgrad, fra forskellige dyrkningsformer, fra
forskellige kulturer mv.

Fagteoretisk: At eleverne arbejder med naturvidenskabelige forklaringer, kulturel forstaelse og samfundsmaessig og etisk vurdering.

Kommunikation: At eleverne udtrykker sig verbalt eller aestetisk og handler i forhold til fagets aestetiske, etiske, praktiske og teoretiske
problemstillinger.

Sagt med andre ord kraever fagets brede indhold, at man som laerer tager alle fagets virksomhedsformer alvorligt. Hvilken plads de skal
have, afhanger af malet med undervisningen. Mal, indhold og virksomhedsform(er) skal haenge sammen.

Tvaerfaglighed/samarbejde med andre fag

| hjemkundskab er der mange muligheder for samarbejde, der kan kvalificere savel hjemkundskab som de andre fag. Men hjemkundskabs
indholdsomrader bgr “gribe ind i” og “gribes af” de andre fags indholdsomrader. Det er vaesentligt at kunne begrunde og tydeligggre
fagets deltagelse i det tvaerfaglige samarbejde med udgangspunkt i udvalgte CKF'er.

Hjemkundskab har indholdsomrader, der ligger taet pa naturfagene og idraetsfaget. Her er oplagte samarbejdsmuligheder, hvor
hjemkundskab bade kan kvalificere og fa kvalificeret sin naturvidenskabelige, fagteoretiske side og samtidig bidrage med sit aestetiske,



kulturelle, samfundsmaessige og praktiske syn pa retter og maltider. Samfundsfag, geografi og historie kan sammen med hjemkundskab
kvalificere arbejdet med betingelser for mad, maltider, husholdning og forbrug nu og for.

| samarbejde med kristendomskundskab kan hjemkundskab bidrage med de folkelige traditioner, der er og har vaeret knyttet til de
religigse hgjtider i forskellige kulturer og i arbejdet med andre kulturers mad, maltider og husholdning.

Tosprogede elever og fagundervisning

At lzere et nyt fag er ogsa at laere det sprog, der knytter sig til det pagaeldende fag. En evaluering af dansk som andetsprog i folkeskolen
fra 2004 viste, at der sjeeldent er bevidsthed om dansk som andetsprog i fagundervisningen, og at der sjeeldent er fagundervisning i dansk
som andetsprog. Derfor skal den supplerende undervisning i dansk som andetsprog som udgangspunkt forega som en integreret del af
undervisningen i klassen.

Dansk er undervisningssprog i naesten alle fag, og det betyder, at de tosprogede elevers udbytte af undervisningen afhaenger af deres
forstaelse af det faglige indhold og deres mulighed for at udvikle fagsproget. Pa mellemtrinnet oplever mange faglaerere et brud i
elevernes faglige udvikling, hvilket bl.a. skyldes, at forstdelsen af det skriftlige fagsprog er en afggrende forudsaetning for arbejdet med
det faglige indhold. | klasser med tosprogede elever ma fagleereren derfor tilrettelaegge en undervisning, som skaber gode betingelser for
tilegnelse af det faglige savel som det fagsproglige stof.

Tosprogede elever har, for manges vedkommende, kun fagundervisningen til at tilegne sig det faglige sprog i tale og skrift, herunder de
ferfaglige ord, og deres udgangspunkt pa andetsproget er ofte utilstraekkeligt, i forhold til hvad der forudsaettes i undervisningen og i
fagtekster, og det far konsekvenser for deres faglige udvikling. Ethvert fagomrade har sit seerlige sproglige register, dvs. den sprogbrug
eller de sproglige mgnstre, der ggr sig geeldende, nar fagfolk bruger sproget, og som er bestemt af fagets genstandsomrade og den
funktion, faget har. Dette sproglige register kommer til udtryk i bl.a. teksters opbygning, arbejdsformer i klassen, mundtlige og skriftlige
formuleringer og det fagspecifikke ordforrad.

Et fag som hjemkundskab traekker pa det samme sproglige register som naturfagene og supplerer med tekster, som er instruerende,
nemlig opskrifter. Her er et par af de seerlige traek, at kompositionen er i punktform, og at verberne ofte star i passiv eller som imperativ
(s=ggene piskes, pisk seggene), eftersom den praecise raekkefglge og praecise handling er omdrejningspunktet for genren.

Evaluering



Der skal evalueres i hjemkundskab. Det er et krav i folkeskoleloven, og et fag som hjemkundskab har brug for, at dets laerere kan
dokumentere undervisningens resultater og processer for andre larere, for ledelsen, for foraeldre, for offentligheden mv. Nggternt kan
evaluering beskrives som en kontinuerlig proces med konstatering, vurdering og opfglgning. For hjemkundskabs vedkommende er
evaluering et ret nyt felt, navnlig i forhold til det brede fagsyn og laeringssyn, som nu er gaeldende.

Laereren kan skaffe sig et generelt overblik over evalueringsopgaven ved at sgge svar pa hv-spgrgsmalene. De er udgangspunkt for det
felgende, som ikke er en udtgmmende redeggrelse for det brogede evalueringsomrade, men et forsgg pa at klarggre nogle af
begreberne.

Hvorfor skal der evalueres? Fordi evaluering kan give informationer, som er vigtige for at forbedre undervisningsprocessen og elevernes
leering. Desuden kan evalueringen give nyttige informationer til foraeldre, skolens ledelse m.fl. Evaluering kan ogsa bruges som kontrol.
Det sidste vil kun vaere aktuelt for hjemkundskab i forbindelse med afgangsprgven.

Hvad skal evalueres? Hvad skal evalueringen give svar pd? Man kan her skelne mellem evaluering af elevens laering og evaluering af
undervisningen. Evaluering af eleven kan bade vaere smal, hvis den fgrst og fremmest drejer sig om elevens kundskaber og faerdigheder,
eller bredere, hvis der ogsa ses pa ikke-faglige egenskaber som fx selvstaendighed, samarbejde, flid, opfgrsel, interesse mv. Evaluering af
ikke-faglige egenskaber er vanskelige at vurdere pa en nggtern made og skal i hvert tilfaelde kunne praeciseres og konkretiseres til en
bestemt adfeerd, der kan observeres som “tegn”, som er konkretiseringer af mal. Det er ikke alle personlige egenskaber, der bgr
evalueres.

Evaluering af undervisningen handler om dens indhold, virksomhedsformer, laeringsformer, organisationsformer, undervisnings- og
arbejdsprocesser, og hvorvidt de er hensigtsmaessige i forhold til intentionerne. Man kan i den sammenhang ogsa fokusere pa
undervisningens rammer og betingelser (fx lokalets indretning, skonomi, tilgang til undervisningsmaterialer mv.).

Hvem skal evaluere? Man kan her bl.a. tale om intern evaluering, hvor evaluering saettes i veerk pa den enkelte skole, hvor det er lareren,
der udfgrer den, og hvor det fgrst og fremmest er skolen/laererne, der anvender resultaterne til paedagogisk brug. Ekstern vurdering
seettes i veerk og gennemfgres af instanser uden for skolen, fx kommunen eller Undervisningsministeriet, og er ofte forbundet med
kontrol. Nogle evalueringsdidaktikere mener, at opdelingen i intern og ekstern evaluering er en forsimpling af virkeligheden.

Hvorndr skal der evalueres? Der kan evalueres undervejs eller efter et undervisningsforlgb, og evalueringen kan forega i et afgreenset
tidsrum eller over en laengere periode. Nogle didaktikere skelner mellem formativ og summativ evaluering. Den formative evaluering



finder sted undervejs i undervisningsprocessen med henblik pa at fa viden om, hvordan undervisningsforlgbet fungerer i forhold til
malene for evt. at kunne justere og forbedre det. Summativ er en afsluttende evaluering af elevernes leringsresultat, efter at
undervisningsforlgbet er afsluttet.

Der opfordres til at anvende forskellige evalueringsformer og -veerktgjer. Se mere pa Undervisningsministeriets evalueringsportal. Her er
en oversigt over evalueringsvaerktgjer, og under evaluering i fagene beskrives undervisningsforlgb og evalueringer af disse.

Eksempler pa undervisning i faget hjemkundskab

Emnet “Klassefesten — hvordan bliver den god med vores budget?” kan indga i den obligatoriske undervisning.

Emnet kan udvikle elevernes viden om, hvordan en arbejdsproces gennemfgres i hjemkundskab, og udvikle en kritisk stillingtagen til det
at vaere forbruger i forhold til pris og kvalitet, nar eleverne er underlagt en gkonomisk begraensning.

Bevidstggrelsen af elevernes forstaelse af forskellige fgdevaregruppers kvalitet er vigtig, for at eleverne bliver i stand til at gennemskue
forskellige situationer, som de kan komme i som forbruger.

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod fglgende mal:



Kultur - mstotik - livskvalita
Madlavming og makider

¢ 13 en forsidelss at'ma.dc-ﬂ'm.'-ltid.n-r:ic-t:.n-ci.:]t.

kulmirelt og histonisk perspektiy

tlberede fadevarer efter grandlag gende mad -
bvningsteknikker og - metoder

planlegze indked og arhe jdspioces

samifind - ressourcer o milje - ecik
Fadevarer, lotbrug, bygicjne

analysere forskellige fsdevaregruppers kvalite |
Torhiold til smagamaessige of madrekniske egen-
skaber, sundhed, milja, otik og pris

satte navne pd almindeligt anvendte rdvarerfods-

vater og inddele dem i fedevaregmpperne

F.'l._B'HI‘E wirksombeds former

arbejde prakuisk, eksperimenterende og hdnd-
vaeTksmassgt

Torklare, forstd, anvende, analysers og vardere
widem af fagreoretisk an

kornmiunikere om og handle | forhold dl fages
asletiske, etiske . prakitiske og leotetiske problem-

stillinger,

Malet for undervisningsforlgbet er, at eleverne kan

¢ planlzegge og gennemfgre en arbejdsproces

e saette forbrug i relation til behov, valg og vaner.

Emnet forlgber over to gange a to lektioner:

1. gang: Klassefesten — hvad skal vi have at spise, og hvad har vi penge til




Laereren har udarbejdet et oplaeg, som belyser nedenstaende spgrgsmal:
e Hvad er et regnskab?
¢ Hvordan kan vi udarbejde et regnskab?
¢ Hvordan kan vi vurdere sammenhangen mellem gkonomi og kvalitet?
e Hvordan kan vi analysere sammenhangen mellem gkonomi, behov og vaner?

Ved at tage udgangspunkt i elevernes egne erfaringer kan bevidstggrelsen om sammenhangen mellem pris og kvalitet blive mere
naervaerende inden for et omrade, hvor eleverne normalt har en begraenset erfaring.

Eleverne kan i grupper fa til opgave at planlaegge en klassefest, hvor de fx skal opfylde visse krav til, hvor meget festen ma koste og
madens og drikkevarernes kvalitet, fx at mindst halvdelen af drikkevarerne skal vaere sunde. Lidt at pynte bordene op med bgr der ogsa
veere rad til. Laereren kan ogsa saette som krav, at grupperne laver forskellige slags retter, sa grupperne kan bytte indbyrdes med
hinanden ved festen (en form for sammenskudsgilde). Endelig kan der i grupperne aftales, at hver gruppe star for et lille underholdende
indslag, som ved festplanlaegningens start skal tilpasses med maden, som skal serveres. Eleverne kan eventuelt hente inspiration hos
Fedevarestyrelsen pa http://www.madklassen.dk/Opskrifter/Klassefest/forside.htm.

Grupperne bgr sammen med leereren blive enige om, hvad de skal have at spise, hvilket er et godt udgangspunkt for en diskussion om,
hvad der er festmad. Dette afthaenger i hgj grad af traditioner i elevernes familie. Fx kunne eleverne blive enige om, at temaet i
klassefesten skulle vaere italiensk inspireret mad, hvilke mange bgrn og unge godt kan lide.

Eleverne skal herefter opstille en forelgbig indkgbsliste efter en systematisk orden (med et tilhgrende budget). Eleverne bgr med andre
ord leere at ordne varerne i forskellige kategorier. Det hjalper dem, nar de skal finde varerne i butikken.

Herefter kan lzereren vaelge, at eleverne arbejder med tilbudsaviser for at sammenligne priser pa fedevarer. Eleverne kan undersgge,
hvilke forretninger der har det bedste tilbud pa den samme vare, og eleverne kan desuden diskutere, om der er sammenhang mellem
varens pris og kvalitet. Laereren skal i denne forbindelse ggre eleverne opmaerksomme pa, om de har begraensninger pa, hvilke butikker
de kan handle i pga. tid og gkonomi.



Eleverne/grupperne afleverer derefter deres endelige indkgbsliste til laereren, som godkender indkgbslister og budgetter. Eleverne bgr
ogsa udarbejde en arbejdsplan, som beskriver, hvilken raekkefglge tilberedningen skal forega i, og hvilke elever der er ansvarlige for
tilberedning af maden, bordpyntning, oprydning samt bord- og opvask.

Hvis tiden tillader det, kan leereren vaelge at ga ud sammen med eleverne og handle ind til festen. Det er en god gvelse, da det giver
eleverne indsigt i den proces, det er at tilretteleegge en god fest. Det kraever nemlig tid og overblik at arrangere en fest, og eleverne far
dermed indblik i, at husf@relse og (faget hjemkundskab i skolen) ikke kun handler om at frembringe god og velsmagende mad. Der fglger
mange andre opgaver med i denne forbindelse, fx det praktiske indkgb.

2. gang: Forberedelsen til festen

Eleverne kan nu ga i gang med forberedelsen til festen. Grupperne kan have forskellige retter, som skal tilberedes til festen. | denne
forbindelse er det vigtigt, at leereren giver eleverne en indfgring i, hvordan arbejdsgangene i et kgkken skal passe sammen, sa al mad er
feerdig til det rette tidspunkt i forhold til afholdelsen af festen.

Da der ikke er sa meget tid, bgr eleverne arbejde efter den udarbejdede arbejdsplan fra forrige undervisningsgang. Leereren kan
understgtte elevernes arbejdsproces undervejs ved at vejlede i forhold til tempo og reekkefglge i tilberedningen samt borddakning.

Grupperne gar i nu i gang med tilberedningen af maden, og undervejs bliver der sgrget for borddaekningen. | forbindelse med spisningen
serveres der i grupperne mad fra de andre grupper. Pa denne made far eleverne mulighed for at sammenligne deres “egen mad” med de
andre gruppers mad. Pa passende tidspunkter kan eleverne prasentere deres underholdende indslag.

Mens eleverne spiser deres mad, kan laereren spgrge eleverne om resultatet af klassefesten, om anstrengelserne star i forhold til
forberedelsen af festen (planlaegning og indkgb), og om tilberedningen af maden star mal med resultatet (klassefesten). Hvis eleverne
skulle arrangere en fest pa et andet tidspunkt, var der sa noget, de ville ggre om? Ja/nej, hvad, hvorfor og hvordan?

Elevernes refleksion over forlgbet er vigtig, da det kan give dem en grundlaeggende viden om og feerdigheder i, hvor vigtig planleegningen
af arbejdsprocesserne er i den almindelige husholdning, og at faktorer som gkonomi, behov og vaner kan have indflydelse pa resultatet,
nemlig i dette tilfaelde klassefesten.



Madpakken — en vigtig energikilde!
Et andet eksempel pa et undervisningsforlgb kunne vaere “Madpakken — en vigtig energikilde!”.

Emnet kan udvikle elevernes viden om, hvor vigtig madpakken er for at deekke kroppens energibehov, og give eleverne handlemuligheder
til at tilberede en sund og spaendende madpakke.

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod fglgende mal:

-

Suid hed vardere, plankegge og tilberede dagskost, maltider
Kost, emaring, bygisjne og retieT ud fra kestanbelalinger og digitale kostbe
T nygeT

Kulrar - asterik - livskovalicer tilherede fiodevarer afver grundleggend e mad Ly
Madlavning og milrider ningsteknikker og - metsder

planbegge indkeb op arbejdsproces

tage srilling il madens og mdlriders betydning lor
sundhed og livekvalitet lor én sl og lor andre

Samiund - ressourcer og milje - edk anvende principper for haradygrig esholdning i
Feslewarer, forbrag. hyglejne forbindelse med indkeb, madlavning, opvask, ren
garing. vask og alfaldshindrering

Fagess wirksomhadsformen arbejde prakiisk, eksperimenterends og hind
VETKEaEs T

forklare, forstd, anvende, analysere og vandere
viden af fagrearetisk am

kommunikere om og handlbe i lothald il lagers
asteliske, etiskhe, praktiske og teoretiske problem
stillinger,

Malet for undervisningsforlgbet er, at eleverne

o tilegner sig viden om og diskuterer madpakkens betydning for sundheden, herunder at madpakken er vigtig, for at kroppen far
energi nok til dagens ggremal, fx skolearbejde



e sammenligner deres egen madpakke (eller mangel pa samme) med betydningen af dens ernaerings- og sundhedsmaessige veerdi
og de officielle kostrad

o planlaegger, tilbereder, serverer og spiser sunde madpakker og vurderer disse i forhold til, at madpakken skal vaere
appetitvaekkende for bgrn og unge.

Emnet forlgber over to gange a to lektioner.
1. gang: Hvordan spiser du din madpakke?
1. runde:

Undervisningen kan tage udgangspunkt i elevernes egne madpakker, som de spiser i skolen. Eleverne kan besvare et spgrgeskema — som
lereren har udarbejdet — om, hvad denne dags madpakke bestar af, og laereren kan i skemaet spgrge eleverne om fglgende emner:

e Spiste du din madpakke i gar? Hvad spiste du?
e Kunne du lide din madpakke?
e Synes du, at din madpakke var sund?

e Blevdu mat?

Hvor lang tid tog det at spise madpakken?

2. runde:

Eleverne undersgger deres madpakkes sundhed pa http://www.altomkost.dk/Testdigselv/kostkompasset/forside.htm

(hjemmesiden er udarbejdet af Fgdevarestyrelsen).

Eleverne henter inspiration til at tilberede sunde og speendende madpakker pa
http://www.madklassen.dk/Opskrifter/madpakke/forside.htm




(hjemmesiden er udarbejdet af Fgdevarestyrelsen).
3. runde:

En feelles laererstyret gennemgang om elevresultaterne fra 1. og 2. runde. Eleverne diskuterer med en kritisk synsvinkel pa deres egen
madpakke. Hvordan kan din madpakke blive sundere?

Dobbeltlektionen afsluttes med, at eleverne udarbejder en indkgbsliste (fx forskellige typer af grgnsager) og en arbejdsplan til en sund
madpakke, hvor leereren fx saetter som krav, at bagning af rugbrgd eller groft hvidt brgd skal indga i madpakken ved naeste
undervisningsgang.

2. gang: Tilberedning af en sund madpakke

Dobbeltlektionen kan starte med, at eleverne tilbereder hele eller dele af en sund madpakke, fx bagning af rugbrgd eller groft hvidt brgd.
Mens brgdet haever og bager, kan laereren undervise eleverne i ernzeringsleere:

Laereren kan vaelge at undervise i de officielle kostrad fra Fgdevarestyrelsen.

Pa http://www.altomkost.dk/Services/Undervisning /alle/forside.htm kan lzereren vaelge mellem 60 plancher i PowerPoint, som gratis

kan downloades fra hjemmesiden, og som kan understgtte laererens gennemgang af de officielle kostrad.
Undervisningsgangen kan afslutte med, at eleverne spiser sammen og vurderer den sunde madpakke, som de lige har tilberedt.

Hvis der er mulighed for det i skolekgkkenet, kan eleverne teste deres viden om sunde madpakker i en quiz ved at klikke sig ind pa:
http://www.madklassen.dk/om dig og din _mad/Sund mad/Quiz/Quiz_sund mad.htm (hjemmesiden er udarbejdet af

Fedevarestyrelsen).

Krop, mad og motion

Et tredje eksempel pa et undervisningsforlgb pa det obligatoriske niveau kunne vaere “Krop, mad og motion”. | denne forbindelse vil det
vaere naturligt at teenke tvaerfagligt i et samarbejde med faget idreet.



Emnet kan udvikle elevernes viden om, at mad og motion hgrer sammen, og give eleverne handlemuligheder for at se, hvilken
sammenhang der er, mellem hvad og hvor meget de spiser, og hvor meget de fysisk skal bevaege sig, for de har forbraendt de indtagne
kilojoule (kJ).

Emnet forlgber over to gange a to lektioner.

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod fglgende mal:

Sundhed * rodogare for energibehor, og energigivende siol
Kost, emaering, hygisjne fers, fibres, vitaminers og mineralers ermarrings
m.::*.:igr- h-nr!.r]ning

Samiund - ressourcer og milje - erik « analysere laktarer, der soyrer vores lorbrug, kostva
Fodevarer, forbrug, hygiejne ner of husarbejde berander ndviklingen i varead-
e, 1o l:nnlr-_!.':'i oF ma rhd :Fu:-ring;. rid, I-:rrlw:rq_::
ressourcer i biverdagen samr kuhurelle og mmetiske
aapekrer
= yurdere en vare wd fra en varedeklaratkon og have
kendskabtil merkningsord ninger

Fagets virksomhedsiormar + arbejde prakitisk, eksperimenterande og hind
varhs massi
= forklare, forstd, anvende, analysere og vardere
viden af LRl sx Al
= kommuanikefe o og handle | forhold il [ages
xatotiske, etiske, prakiiske og leoretiske probleim-
stillinger

Malet for undervisningsforlgbet er, at eleverne
e Dbliver bevidste om fgdevarereklamers pavirkningskraft (markedsfgring) pa bgrns og unges forbrugsmegnstre

¢ kan blive i stand til at gennemskue en varedeklaration i forhold til fx lightprodukter



e kan beregne, hvor meget en person skal vaere fysisk aktiv, f@ér kalorierne fra slik, sodavand og anden fastfood er neutraliseret
e kan beskrive forskellige konsekvenser af overvaegt, bade fysisk (fx kredslgbsforstyrrelser) og socialt (fx mobning)

e kan tilberede sunde drikkevarer, sunde snacks og lette sunde mellemmaltider, som kan spises fgr, under og efter udgvelse af
idraet eller anden fysisk aktivitet.

1. gang: Den bevidste forbruger

1. runde:

Laereren kan i sin undervisning tage udgangspunkt i elevernes kendskab til reklamer for fgdevarer ved fx at stille fglgende spgrgsmal:
e Kender I nogen reklamer for mad og drikkevarer, hvori der optraeder fx sports- eller filmstjerner?

e Kan du blive lige sa god en fodboldspiller som din fodboldstjerne, hvis du drikker den samme laeskedrik som den, han/hun
reklamerer for? Ja/nej — hvorfor/hvorfor ikke?

e Hvorfor tror |, at sportsidoler reklamerer for usunde fgdevarer?

Leereren kan i denne forbindelse fremvise forskellige reklamer, hvor fx sportsstjerner reklamerer for forskellige fgdevarer, og eleverne
kan prgve at afkode reklamernes fremstilling af produktet i et sundhedsmaessigt perspektiv.

2. runde:

| denne runde i undervisningen saettes der fokus pa, at eleverne kan afkode en varedeklaration og med egne ord beskrive, hvad varen
bestar af, samt begrunde, om den er sund eller ej.

Eleverne far nogle fedevarer udleveret af laereren, og eleverne bgr kunne finde alle ngdvendige forbrugerinformationer pa emballagen.

Leereren kan i denne forbindelse have udarbejdet et skema, som understgtter elevernes undersggelser. Eleverne bgr kunne finde frem til
fx:

¢ Datomaerkning



e Holdbarhedsdato

¢ Ingredienslisten

¢ Neeringsindhold

¢ Tilseetningsstoffer (fx E-numre)

e Meerkning af varen (fx gkologisk).

| denne forbindelse kan lzereren veaelge at give en mere klassebaseret undervisning med et oplaeg om tilseetningsstoffer, eller han/hun kan
ogsa veelge, at eleverne skal sgge disse informationer, fx via internettet (se fx
http://www.altomkost.dk/Viden om/Naeringsdeklaration/forside.htm)

| forhold til naeringsindholdet kan leereren bede eleverne om at finde ud af, hvad lightprodukter bestar af, og om de er mere sunde end
andre varer (ikke-lightprodukter) af samme type. Endelig kan eleverne prgve at omregne, hvor meget de skal Igbe i skolegarden for at
neutralisere mangden af kilojoule i en is.

Flere forslag til elevopgaver kan fx findes pa
http://www.madklassen.dk/Undervisning/elevopgaver/krop og motion opgave/forside.htm

Dobbeltlektionen afsluttes med, at eleverne udarbejder en indkgbsliste ud fra ideer til, hvordan man kan tilberede sunde drikkevarer,
sunde snacks og sunde mellemmaltider, som eleverne skal tilberede ved naeste undervisningsgang.

Eleverne har mulighed for at hente inspiration til at tilberede sunde og spaendende snacks pa fx
http://www.madklassen.dk/Opskrifter/Snacks/forside.htm

http://www.madklassen.dk/Opskrifter/Mellemmaaltid/forside.htm

(hjemmesiderne er udarbejdet af Fgdevarestyrelsen).
2. gang: Tilberedning af sund kost

Eleverne tilbereder i grupper forskellige slags mellemmaltider, drikkevarer og snacks, fx:



¢ clubsandwich med groft brgd
¢ smoothie (af den sunde slags)
e cool banana — bananis.

Mens eleverne spiser den tilberedte mad, kan laereren styre en diskussion pa holdet om, hvad det kan have af fysiske og sociale
konsekvenser at veere overvaegtig, og om det er en myte, at det er dyrt og besvaerligt at tilberede sund mad? Eleverne bgr i slutningen af
forlgbet forholde sig til deres egen sundhed, og hvad de selv ggr for at holde sig sunde, bade motions- og kostmaessigt.

Relevante hjemmesider til faget hjemkundskab

Forrige sideNaeste side

www.uvm.dk

www.evaluering.uvm.dk

www.skolestyrelsen.dk

www.foedevarestyrelsen.dk

www.skolemad.kk.dk

www.emu.dk

www.madklassen.dk

www.formidling.dk

www.naturvidenskabsfestival.dk

www.6omdagen.dk

www.aeblefest.dk




www.dpu.dk

www.hjemkundskab.nu

www.landbrugsraadet.dk

www.danishmeat.dk

www.fdb.dk

www.danskeslagterier.dk

www.danskgartneri.dk

www.okologi.dk

www.4h.dk



