Arsplan i madkundskab fra 4. til 8. klasse.

I madkundskab arbejder vi ud fra 4 parametre:
Mad og sundhed — at eleverne lzerer at treeffe begrundede madvalg i forhold til sundhed.

Fedevarebevidsthed — at eleverne kan traeffe begrundede madvalg i forhold til kvalitet, smag og
baeredygtighed.

Madlavning — at eleverne lerer at anvende madlavningsteknikker og omsaette idéer i madlavningen.

Maltid/madkultur — at eleverne leerer at fortolke maltider med forstaelse for vaerdier, kultur og levevilkar.

Emner:

Generelt har vi fokus igennem skoledret pa hvad sundhed er, at det er mere end det vi spiser, hvad der er i
maden, hvordan vi laerer at navigere nar vi kgber ind, fx ift. fuldkorns- og ngglemaerke samt meget andet.

Hygiejne og "kend dit kgkken”, fx ift. at lsere at bruge et decilitermal osv., hvordan ovnen bruges/indstilles,
er ogsa et grundleeggende omrade.

Bgrnene skal ogsa opna en laering i at man kan bruge overskydende madvarer, til eksempelvis en
hjemmelavet ide til en ret, i stedet for at smide ud.

Fokus pa at bruge arstidsbestemte ravarer, er ogsa gennem hele skolearet.

| efterdret arbejdet vi eksempelvis med emnet abler i alle afskygninger, og ogsa med r@dbeder og
gulergdder, blandt andet med at lzere lave hjemmelavet saft, sa bgrnene far en viden om at arbejde med
de frugter og gr@ntsager, der er tilgeengelige i netop efteraret.

Sunde alternativer af de traditionelle retter med abler, men ogsa bedsteforaldres opskrift pa fx seblekage,
er noget af det vi arbejder med.

Dernaest gar vi over i emnet: Morgenmad og senere madpakker — hvorfor det er et vigtige maltider — hvad
der er god og darlig energi, andre morgenmads — og frokostalternativer end dem, de er vant til, og meget
mere.

Vi skal ogsa arbejde med madtraditioner i forbindelse med arstider — isaer i forbindelse med jul og paske.
Bgrnene skal blandt andet have bedsteforaldres opskrifter med pa julemad og kager, som vi afprgver lidt
af, kombineret med at prgve nye alternativer.

Madholdet skifter ved nytar, og i den forbindelse slutter vi af med at lave et aftensmaltid, som skal vaere
indenfor omradet: Typisk dansk aftensmad, som har veeret pa middagsbordet i Danmark i mindst 20 ar, fx
frikadeller eller boller i karry.
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