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Mad Aktions didaktiske tilgang

Mad Aktion tager udgangspunkt i en raekke begreber, der knytter sig til den eksperimenterende,
problemorienterede og medbestemmende didaktik, som efteruddannelsen er bygget op om. | &rets
materiale er der forslag til fire emner, som pd forskelligvis knytter an fil Mad Aktions didakfiske tilgang.
Medbestemmelse indgér som en vigtig byggesten i alle emner, hvilket skyldes begrebets centrale
placering i Folkeskolens Formal og Formdl for Madkundskab. | formdlet for madkundskab stdr der, at
eleverne skal lzere at ”(..) foretage kritisk reflekterede madvalg pé baggrund af viden om fedevarer,
saeson, oprindelse, sundhedsvaerdi, produkfionsformer og baeredygtighed” (Berne- og undervisnings-
ministeriet,2019a).

At opné sddanne kompetencer kraever bade tilegnelse af viden og feerdigheder, men det fordrer ogsd
erfaringer i at foretage valg i det hele taget. Hvis madkundskabsleereren traeffer alle valg i undervisnin-
gen, vil eleverne ikke tilegne sig erfaringer med aft traeffe og begrunde egne valg og med atindgd i de
demokratiske processer, der fordrer kompromisets kunst. Medbestemmelse i undervisningen er derfor
en vigtig forudsaetning for, at fagets mélsaetning kan opfyldes. Medbestemmelse i madkundskab er
beskrevet neermere i haeftet om Mad Aktions didaktiske begreber.

| dette materiale vil vi give fire konkrete bud pd, hvordan medbestemmelse kan inddrages i en
madkundskabsundervisning med fokus p& eksperimenterende og problemorienteret didakfik.

Alle fire emner i dette materiale herer under kompetenceomrdaderne:
Fedevarebevidsthed og Madlavning. Du kan lsese mere om den didaktiske tilgang i
Mad Aktion i haeftet Mad Aktion - De Didaktiske begreber.

Mad Aktion - De Didaktiske begreber.

Scan QR-kode for at Izese De Didaktiske begreber
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1. Detblaevrer - frugtgelé Engagér Laererensrolle er at vaekke elevernes nysgerrighed.
Undervisningen indledes

med aktiviteter, som Faelles introduktion til emnet for hele klassen

motiverer og aktiverer
Det blzevrer - frugtgelé er et laeremiddel fil valgfag i madkundskab. Det kan anvendes som en del of et forforstdelsen. Dagens emne: Det blaevrer - frugtgelé dbnes for eleverne ved at
lzengere forleb om den undersegende arbejdsmetode med fokus pé konservering eller som et kort lade eleverne smage pa forskellige former for frugtgelé fx
selvsteendigt tema, der introducerer eleverne til pektins betydning for geléfremstilling. ®blegelé, ribsgelé, myntegelé, turkish delight og frugtflaesk.
Forlebet forudseetter, at eleverne har et grundleeggende rédvarekendskab og forstdelse for hygiejne,
og evt. erfaringer med at lave en gelé. I lobet af smagningen stilles spergsmdl fil geléerne:
Leeremidlet kan med fordel anvendes pd ferste dr af valgfagsundervisningen, da det vil bygge videre e Harlfor smagt gelé? Hvilken gelé har | smagt?
pd elevernes feerdigheder og viden om hygiejne, konservering og r@varekendskab fra den obligatori- Til hvad har | smagt gelé?
ske undervisning. e Hvordan vil | beskrive konsistens af geléerne?

e Hvordan tror I, at man laver en séddan konsistens?

Feelles Mal e Trorl,atal frugt og alle beer er gode at lave gelé af?
Med afseet i kompetencemdlene for Fedevarebevidsthed og Madlavning og fokus pd feerdigheds- og e Hvorfor tror |, at der er forskel pd frugt og baers mulighed for
vidensmdlet: Madtekniske egenskaber og hdndvaerk er det hensigten, at eleverne skal arbejde hen at gelere (gelere er et nyt ord, som skal forklares).
imod felgende malsaetning: e Engod gelé har den rette konsistens, men den har ogsé en
e Eleverne skal leere at arbejde undersegende i madkundskab. god smag - hvordan opndr vi det?

e Eleverne skal leere om frugters og pektins betydning for geleringsevne og smagien gelé.

Sammen opstilles hypotesen: Hvad fér frugtsaft fil at gelere?

Tidsramme Kan man lave gelé af alle frugter og baer? Hvilke frugter og beaer
Forlebet er planlagt til at straekke sig over en undervisningsgang a 2-3 lektioner samt tid fil er iszer gode af lave gelé af?

opfelgning den efterfelgende undervisningsgang.

Forberedelse til undervisningen Underseg Laererens rolle er at serge for passende materialer til at under-
e Fedevarer fil opskrifter skal kebes ind, herunder indkeb af forskellige frugter og beer, Eleven underseger og sege hypotesen. | den undersegende fase skifter laererrollen fra
almindeligt sukker, syltesukker samt forskellige former for geléer. samler selv information. igangsaetter til konsulent. Leereren benytter fagsprog, sé& der seet-
Evt. udprint af opskrift i elevhaeftet, side 6. tes fagsprog pd det praktiske arbejde.
Friske frugter og baer til smagning og fremstilling af gelé stilles frem.
Smage-femkant kan benyttes til vurdering af frugt og baer, som skal anvendes til gelé. Opgave 1: | grupper skal eleverne undersege, hvad der far

frugtsaft fil at gelére. Laes tekst i elevhaeftet, side 4, i gruppen.
Herefter skal eleverne smage pé forskellige frugter og baer for at
finde frem til en god smag fil deres gelé samt om, de tror, at den
valgte frugt kan gelére.

Laerervejledning til forlebet med brug af SE-modellen
Undersegende arbejde har sit udspring i “inquiry based learning”. "Inquiry” betyder en systematisk
undersegelse, som bestdr i at stille spergsmdal for at aktivere elevernes forforstdelse samt lede efter

svarved at lave prakfisk arbejde. | grupper bestemmes, hvilken frugt de ensker at lave gelé af, sd

deres gelé bade har en god smag og den rette konsistens.

Med inspiration fra naturfagsundervisningen benyttes 5SE-modellen til det undersegende arbejde i De opstiller deres egen hypotese.

Mad Aktion. SE-modellen er en strukturmodel til at arbejde undersegende, sd elevernes spergsmal

og forundring bliver bragt i centfrum. Med udgangspunkt i SE-modellens fem faser: Engagér, Under-
seg, Forklar, Udvid og bearbejd samt Evaluér er lserervejledningen til forlebet Det blaevrer - frugtgelé
beskrevet.

Benspand: Der skal anvendes frisk frugt/baer, da frosne frugter/
bzer har korte pektinkeeder, som ger det sveert at opnd stiv gelé.

Opgave 2: | grupper laver eleverne gelé af deres valgfe frugt
eller beer, ud fra opskriften i elevheeftet, side 4, med bé&de almin-
deligt roesukker og syltesukker. Geléerne stilles til afkeling.

| lerervejledningen er lerer- og elevrolle fremhaevet for at tydeliggere, hvordan medbestemmelse og
-indflydelse kan indgd pad forskelligvis i lebet af undervisningen.
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Forklar
Faglige begreber og
forklaringer bringes i spil.

Eleverne praesenterer forklaringer p& deres hypoteser, og
lzereren faciliterer klassesamtalen. | dialogen forklares nye
begreber som pektin, geleringsevne, at gelere gennem
gruppernes resultater.

Kort runde, hvor grupperne forklarer og begrunder deres valg af
frugt samt viser deres endnu varme gelé. Smagning og opsam-
ling pé forseg venter il neeste gang.

2. UNDERVISNINGSGANG
P4 skift gentager grupperne deres begrundelse for valg af

frugt, og der smages pa gruppernes to geléer med forskellig
frugt og sukkertype. Evt. udfyldes smage-femkanten.

Udvid og bearbejd
Fagkundskaber bruges i
nye kontekster.

Laereren forseger at bringe fagbegreberne fra sidste gang

i spil gennem dialog og opsamler pointerne fra sidst, mens
klassen kommer frem til, hvilke frugter der er gode at lave gelé
af. Samtalen udvides til, hvad der forhindrer eller fremhaever
frugters evne til at gelere fx hhv. frossen frugt og tilseetning af
syre.

Via dialog mellem lzerer og elever udvides resultaterne
til andre mader at gelere pa og deres anvendelse, fx brug af
husblas.

Evaluér og vurdér
Evaluering er en integreret
del af alle faser.

Lebende gennem undersegelsens faser samler laereren op
og sikrer sammenhang og fremdrift i undersegelsen.

| en dialog, hvor lzereren er tovholder, opsamles det veesent-
lige fra de tidligere faser. Eleverne noterer, hvad de har lzert af
forseget, samt hvordan de kan bruge den nye viden i andre mad-
tekniske sammenhange.

=

% =
e R
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2. Eksperimenter med form, fyld og fantastiske pastasaucer

Eksperimenter med form, fyld og fantastiske pastasaucer er et kort forleb til valgfag i madkundskab.
Forlebet er taenkt som en méde at give eleverne mod og lyst til at eksperimentere inden for en velkendt
ramme i form af pasta og pastasauce. Det kan anvendes som en introduktion til et l&engere forleb med
fokus pé& en kreativ proces i madlavning eller som et kort selvstaendigt tema, der giver et indblik i, hvor-
dan man kan arbejde med det kreative og eksperimenterende i madlavningen. Forlebet forudseetter,
at eleverne har et grundlaeggende kendskab til grundmetoder og tilsmagning.

Feelles Mdl

Med afsaet i kompetencemdlene for Fedevarebevidsthed og Madlavning og fokus pé feerdigheds-

og vidensmdlet: Fedevarekendskab og kvalitetsforstdelse samt eksperimenterende madlavning er

det hensigten, at eleverne skal arbejde hen imod felgende mélszetning:

e Eleverne skal bruge deres kreativitet samt feerdigheder og viden om madlavning til at fremstille
velsmagende pasta med kreativt fyld og/eller sauce.

Tidsramme

Forlebet er teenkt, sa det kan gennemferes i lebet af en enkelt undervisningsgang a tre lektioner, forud-
sat af eleverne er forholdsvis rutinerede i at arbejde kreativt og selvsteendigt. Forlebet rummer pro-
duktion af egen pastadej og formgivning. Dertil er der to kreative evelser om pastafyld og pastasauce.
Har man kun to lektioner til rddighed, kan man dele forlebet op over to gange. Den forste gang tager
man sd@ produktion af pasta og -fyld, der serveres med lidt olie og ost. Den efterfelgende gang fokuse-
rer man pd processen om pastasauce, og man indkeber evt. forskellige typer torret pasta fil.

Forberedelse til undervisningen

e Fodevarer til opskrifter skal kebes ind. Der laegges op til brug af almindeligt hvedemel til
pastaproduktionen. Der kan evt. suppleres med andre typer, som "tipo 00”, Semolinag,
eller fuldkornsmel.

e De to sider med skemaer fil pastafyld og pastasauce kan evt. printes saerskilt, sa eleverne let kan
have dem med i kekkenet.

Laerervejledning til forlebet med brug af Tanggaards kreativitets model

Kreativt arbejde stiller krav til medbestemmelse, men fordrer ogsé en stilladseret proces. At f& en god
idé eller et kreativt indfald kommer sjeeldent ud af den bld luft. Mad Aktion bygger pd den teori, at man
kan planlaegge lzeringsforleb, som fremmer det kreative, og hvor det materielle spiller en vaesentlig
rolle i leereprocessen.

Forlebet er udviklet med afsaet i de tre elementer, som Lene Tanggaard (2010) beskriver som afgeren-
de for at fremme og udvikle kreativitet: Fordybelse i fag, eksperimenter og fuskeri samt modstand fra
materialet.

Fordybelse

Pastaforlebet begynder med, at hver elev skal lave sin egen portion pastadej. Eleven arbejder genska-
bende ved at felge opskriften, men der kan gives rum fil eget medbestemmelse og det mere skaben-
de, hvis man har forskellige typer mel, som eleverne kan vaelge imellem.

Fordybelse forudsaetter faglig viden og et godt h&ndvaerk. Som lzerer er det en fordel, hvis man har
gjort sig erfaringer med af lave en pastadejinden. Processen med at samle aeg og mel kan godt ferst
se ud til at mislykkes, og her drejer det sig om at stette eleverne i at né frem til et brugbart produkt.
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Det handler bl.a. om at kunne vurdere, om den enkelte pastadej evt. har brug for et par dréber vand
eller en smule mel. Man kan evt. tilrettelaegge eovelsen efter et "felg mig”-princip, hvor laereren zelter
egen pastadej og former den sammen med eleverne. At gd forrest og vaere medskaber sammen med
eleverne kan ege elevernes motivation. Det faglige overskud og overblik giver samtidig plads til, at
man leftere kan afvige fra planen og forfelge en idé fra eleverne.

Eksperimenter og fuskeri
Efter eleverne har lavet deres pastadej, skal de vaelge, hvilken form deres pasta skal have, og om der
evt. skal fyld i. Til sidst skal de filberede en simpel pastasauce til.

For at stilladsere den eksperimenterende og medbestemmende del af dette modul er der udviklef fo
skemaer, som eleverne kan benytte sig af til at udvikle hhv. deres eget pastafyld og deres egen pa-
stasauce. Skemaerne er en ramme for eleverne, som de kan arbejde inden for. Rammen giver bdde
plads til medbestemmelse og kreativitet, mens den samtidig kan stette dem i den skabende proces.

Leererens rolle her er ferst og fremmest at hjaelpe eleverne igennem skemaet. Der kan gives feedback
pd elevernes valg med hv-spergsmal, som fx "Hvor fint eller groft vil du hakke [den valgte ingrediens]?
"Har det betydning for, hvordan og hvor leenge [den valgte ingrediens] skal tilberedes?

"Hvilke grundsmage har du allerede valgt?” "Hvilke grundsmage mangler du evt.?”

Ndr eleverne skal tilberede ud fra deres valg, har feedback karakter af faglig vejledning, hvor egen
faglighed kommer i spil i samtalen med eleverne, som fx "Hvis du vil have en spred stegeskorpe, skal

du have lidt hejere temperatur”, "skal vismage pd pastasaucen sammen og se, om du synes, at den
mangler noget?”

Modstand fra materialet

Den kreative proces og arbejdet i kekkenet generelt indebaerer ofte en modstand fra materialet. Den
kan fx komme til udtryk gennem selve rvarerne, der mdske smager eller ser lidt anderledes ud, end
man er vant til. Méske er den révare, som eleven enskede under "eget valg”, ikke tilgaengelig, eller ele-
vens idéer til filberedningsmetoder er mindre velegnede fil rdvarevalget. Kekkenet i sig selv kan ogsé
have sine begraensninger ift. mangel p& udstyr.

Skemaerne til evelserne kan ogsd betragtes som en form for "modstand” eller benspaend fil, hvordan
opgaven skal leses, i og med at r&varerne, iseer fil pastasauce-skemaet, er udvalgt med henblik pé

at udfordre eleverne til et lidt anderledes révarevalg, end de mdske er vant til. Nér eleverne sdledes ud-

fordres og meder modstand undervejs i processen, handler det iseer om at stette dem i "at blive ved”,
mens man bidrager med faglig feedback og evt. far dem til at seette ord pd deres leering af "fejlen”, s
de kan finde veje til at undgé den naeste gang.

Endelig kan det veere hensigtsmaessigt, hvis man bdde undervejs og til sidst i processen kan under-
stotte eleverne i en generel opmaerksomhed pé tilsmagning, for pd den made bedst muligt at sikre
at de ndr frem til resultat, de finder velsmagende. Til denne del kan man fx inddrage et veerktoj, som
smagskompasset.
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3. Debedste pandekager

De bedste pandekager er et leremiddel til valgfag i madkundskab. Det kan anvendes som en del af et
lzengere forleb om den undersegende arbejdsmetode med fokus pd dejtyper eller som et kort selv-
steendigt tema, der introducerer, hvordan forskellige ingredienser har indflydelse pd pandekagers
smagsoplevelse. Forlebet forudsaetter, at eleverne har et grundleeggende kendskab til madlavningens
struktur, og de skal have erfaringer med at lave forskellige dejtyper. Leeremidlet kan med fordel an-
vendes pa ferste dr af valgfagsundervisningen, da det vil bygge videre pd elevernes feerdigheder og
viden om dejtyper fra den obligatoriske undervisning.

Feelles Mdl
Med afsaet i kompetencemdlene for Fedevarebevidsthed og Madlavning og fokus pé feerdigheds- og
vidensmalet: Madtekniske egenskaber og h&ndvaerk er det hensigten, at eleverne skal arbejde hen
imod felgende malsaetning:
e Eleverne skal lzere af arbejde undersegende i madkundskab.
e Eleverne skal leere om, hvordan meltyper og forskellige veesker har betydning for

konsistens og smag i pandekager.

Tidsramme

Forlebet er planlagt til at straekke sig over en undervisningsgang @ tre lektioner. Forlebet kan ogsé
gennemfores, hvis man kun har to lektioner til rédighed. Det vil kraeve, at man organiserer klassen lidt
anderledes, sd alle avelser kan nds - eller undlader en ovelse.

Forberedelse til undervisningen

e Ingredienser til pandekager skal kebes ind, herunder indkeb af forskellige meltyper:
Hvedemel med lavt glutenindhold (ca. 9%), hvedemel med hejt glutenindhold (ca. 12%),
grahamsmel, fuldkornsmel, rugmel, sigtemel, majsmel, rismel, boghvedemel, kartoffelmel
samt sedmaelk, letmaelk, skummetmeelk, piskeflede, danskvand, alkoholfri el og hvidtel.

e Evt. printe grundopskrift side 13 i elevhaeftet til eleverne.

e Forskellige meltyper,inddelt i glutenfrie og glutenholdige, og forskellige vaesker
(meelk, vand, danskvand, alkoholfri el, hvidtel) stilles frem.

e Smage-femkant kan benyttes til vurdering af pandekagerne.

Laerervejledning til forlobet med brug af 5E-modellen

Undersegende arbejde har sit udspring i "inquiry based learning”. "Inquiry” betyder en systematisk
undersegelse, som bestdr i at stille spergsmdl for at aktivere elevernes forforstéelse samt lede efter
svar ved af lave praktisk arbejde.

Med inspiration fra naturfagsundervisningen benyttes SE-modellen til det undersegende arbejde i
Mad Aktion. 5SE-modellen er en strukturmodel fil at arbejde undersegende, sd elevernes spergsmdl
og forundring bliver bragfi centfrum. Med udgangspunkt i 5SE-modellens fem faser: Engagér, Under-
seg, Forklar, Udvid og bearbejd samt Evaluér er leerervejledningen til forlebet De bedste pandekager
beskrevet.

| lzerervejledningen er lzerer- og elevrolle fremhaevet for at tydeliggere, hvordan medbestemmelse og
-indflydelse kan indgd pd forskelligvis i lebet af undervisningen.
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Engagér
Undervisningen
indledes med aktiviteter,
som motiverer og
aktiverer forforstdelsen.

Leererens rolle er at vaekke elevernes nysgerrighed.

Faelles introduktion til emnet for hele klassen

Dagens emne: De bedste pandekager dbnes for eleverne ved en
samtale om, hvordan en god pandekage skal veere:

Beskriv, hvad er en god pandekage for dig.

Skal pandekagen smage af noget? Fx krydderi.

Hvordan skal teksturen i pandekagen veere?

Ved |, hvilke ingredienser som indgdr i en pandekagedej?
Ved |, hvad de forskellige ingredienser ger ved dejen?
Hvordan bager man egentlig de bedste pandekager?

Sammen opstilles en hypotese ala:
Vivil undersege om meltype eller vaeske har betydning for, hvor
sprede pandekager bliver.

Mad Aktion - Leerevejledning 11

Evaluér og vurder
Evaluering er en
integreret del af
alle faser.

Evaluering ligger i forlaengelse af foregdende fase, idef leereren
lebende gennem undersegelsens faser samler op og sikrer sam-
menhaeng og fremdrift i undersegelsen.

| dialog, hvor laereren er tovholder, opsamles det veesentlige fra
de tidligere faser. Eleverne noterer, hvad de har leert af forseget,
samt hvordan de kan bruge den nye viden i andre madtekniske
sammenhaenge.

Underseg
Eleven underseger og
samler selv information.

Lzererensrolle er at serge for passende materialer til af under-
sege hypotesen.| den undersegende fase skifter laererrollen fra
igangsaetter til konsulent. Laereren benytter fagsprog, sé der saettes
fagsprog pd det praktiske arbejde.

Opgave 1: 1 grupper bages en portion pandekager ud fra grund-
opskriften. Pandekagerne vurderes i grupperne, og grupperne
formulerer, hvad deres pandekager mangler for at vaere de "bed-
ste” pandekager.

Opgave 2: Underseg de forskellige ingrediensers betydning i de-
jen.

Lzes faktaark i gruppen og les opgaven, side 15 i elevhaeftet.
Herefter bestemmer gruppen, hvad de vil &ndre pé i grundop-
skriften for at opné en bedre pandekage.

Eleverne opstiller deres egen hypotese.

Opgave 3: | grupper laver eleverne en ny portion pandekager, hvor
de kan udskiftet én ingrediens. Der bages pandekager, s& der er
smagsprover fil klassen (eller en stor gruppe - alt efter klassens
storrelse).

Forklar Eleverne prasenterer forklaringer pé deres hypoteser, og
Faglige begreber og laereren faciliterer klassesamtalen. | dialogen forklares
forklaringer bringes i pandekagernes tekstur ud fra meletfs og veeskens betydning,
spil. herunder begrebet glutennetveaerk.
Klassen smager pd de forskellige pandekager, og pandekagerne
vurderes ud fra skema i elevhaeftet. Overgang til naeste fase.
Udvid og bearbejd Lzereren forseger at bringe fagbegreberne i spil gennem
Fagkundskaber bruges i dialog, mens klassen kommer frem til de forskellige
nye kontekster. ingrediensers betydning i dejen.

Via dialog mellem laerer og elever udvides resultaterne til
glutenindhold i mel og dets betydning for forskelligt bagvaerk. |
hvilke bagveerk enskes et staerkt glutennetvaerk, og i hvilke bagvaerk
enskes et svagt glutennetvaerk? Kan viden fra pandekagebagning
overfores fil andre dejtyper?
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Laerervejledning til forlebet med brug af problembaseret didaktik
4. Fiskekonserves Leerervejledningen fager udgangspunkt i den problembaseret didakfiks syv faser. Problembaseret
leering stiller krav til elevernes h&ndtering af fagligt stof og deres etablering af gode relationer i

Forlebet Fiskekonserves kan bruges som opstart til problemorienteret undervisning i madkundskab. gruppearbejdet.
Forlebet kan ogsé anvendes som pilotprojekt til projektopgaven i 9. kl. eller som opstart fil projeki-
arbejde med fokus pd en problemorienteret undervisning, hvor man gennem medbestemmelse og
kreativt, eksperimenterende arbejde bliver klogere pd fiskekonserves og udvikler handlekompetence
i forhold til at treeffe reflekterede madvalg. Forlebet forudsaetter, at eleverne fer har arbejdet eksperi- og fedevareproduktion.

menterende og kreativt samt haft medindflydelse p& undervisningens indhold. Derfor egner forlebet e Viden erikke noget, man fdr overleveret, men noget, man tilegner sig gennem en akfiv leereproces.
sig bedst il andet &r af valgfagsundervisningen. e Leering forudsaetter, at den lserende har mulighed for af foretage valg og traeffe beslutninger

om héndtering af problem og projekt.
Feelles Mdl e Leeringforegdrigrupper - undervisere faciliterer processen.
e Projektarbejdet forleber over tid og besvares gennem fremstilling af et eller flere produkter.

Den helt centrale lzeringstilgang er:
e Eleverne skal lzere at arbejde problemorienteret med et madprojekt om kvalitetsforstdelse

Med afsaet i kompetencemdlene for Fedevarebevidsthed og Madlavning og fokus pd feerdigheds- og

vidensmalene: Fedevarekendskab og kvalitetsforstdelse, Baeredygtighed, Fedevareproduktion og

madprojekt samt evt. Eksperimenterende madlavning er det hensigten, at eleverne skal arbejde hen

imod felgende mélsaetning:

e Eleverne skal lzere at arbejde problemorienteret med et projekt om kvalitetsforstdelse og
fedevareprodukfion i et madprojekt.

e Eleverne skal leere om baeredygtighed i forhold til fedevareproduktion, og hvordan baeredygtighed
kan pdvirke vores kvalitetsforstdelse af ravaren fisk.

| skemaet pd naeste side er der sat fokus pd leerer- og elevrollen for at tydeliggere, hvordan
medbestemmelse og problembaseret didaktik haenger sammen. Faserne er ikke indfeenkt linezert i
forlebet. Men tilrettelaegges undervisningens kronologisk efter elevmaterialets fem temaer,

vil eleverne mede alle faser af den problembaserede didakfik.

Tidsramme
Tidsrammen til forlebet athaenger af, om det er optakt fil et laengere forleb eller et projekt i sig selv.

Forlebet er planlagt til at straekke sig over fire undervisningsgange a tre lektioner. Ferste undervis-
ningsgang kan behandle de ferste to femaer. Sidste undervisningsgang kan med fordel straekke sig
over to gange - en med fid til at komme i dybden med gruppens projekt og en fil fremstilling af fiske-
pdleeg og praesentation af projekt og produkt.

Forberedelse til undervisningen

Indkeb til undervisningen:

e Tema 3 (2. gang): Hvad fortaeller din fisk pa dase? Indkeb af forskellige typer fiskekonserves:
Makrel i fomat, tun, muslinger, torskelever, kippers og sardiner samt passende maengde rugbred,
3-4 citroner og 1-2 tuber mayonnaise.

e Tema 4 (3.gang): Kan man selv lave dasemad? Indkeb af ingredienser til makrel i tomat og
mayonnaise (se opskrifterne i elevhaeftet, side 25). Der kan med fordel kebes forskellige typer af
tomat og andre rdvarer, sd der kan arbejdes kreativt med deres egen makrel i tomat.

Husk at kebe rugbred til smagningen.
e Tema5 (4 eller 5. gang): Jeres eget projekt. Indkeb efter indkebslister fra eleverne.

Orienter dig i plakaten "Fra Nordseen til rugbredsmaden” og se de tre sma film i tema 2 (link findes i
elevmateriale) samt forbered spergsmdal, der kan stilladsere elevernes arbejde med projektet.

Leese om maerkninger pé fisk: MSC-maerket, ASC-maerket, NaturSkdnsom samt krav til varedeklaration
og neeringsdeklaration. Findes pd altomkost.dk

Print evt. opskrifter, side 25, i elevhaeftet.
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Den problembasere-

de didaktiks syv faser

Problemer og
sporgsmal er
udgangspunkt for
laering

Fokus i undervisningen

Lzererens rolle er at sxette fokus pé de centrale problematikker for bae-
redygtighed, produkfionssystemer, fedevarekaeden samt udfordringer
med fiskeri i et samfundsperspektiv. Herunder hvordan fiskekonserves
produceres, hvad der sker i den industrielle fremstilling, og hvilke mulige
forbrugsvalg, eleverne har.

Det er laererens opgave at stille sporgsmal og facilitere dialog, der
vaekker elevernes undren og nysgerrighed. Det geelder i alle forlebets fem
temaer, s& det bliver tydeligt for eleverne, hvilke problemer menneskers
behandling af livet i havet medferer. Det vigtige er, at eleverne fér oje pd
kompleksiteten, ndr der vaelges produkter med fokus pd det brede fede-
varekvalitetsbegreb. Szerligt i emnets opstart, tema 1 + 2, er den laerer-
guidede dialog vigtig for elevernes udbytte af undervisningen.
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Elevernes
medbestemmelse

Gennem emnet Fiskekonserves har eleverne mulighed for at fd medbe-
stemmelse i forskellige former, jf. Mad Aktions didaktik om medbestem-
melse.

Medbestemmelsen er initieret af laereren igennem de fire forste temaer.
Eleverne har indflydelse pa prasentationitema 2 og 3.1tema 3 har
eleverne ydermere indflydelse pa organisering, da de selv kan vaere
med til at sammensaette grupper.

[ tema 5 er medbestemmelsen initieret af eleverne, da de selv for-
mulerer en simpel problemstilling, som de vil undersege. Eleverne har
mulighed for indflydelse pa bade organisering, indhold, metode og
prasentation.

Problemer behandles

Den rede trdd i emnet er at gé fra det globale fil elevernes konkrete
hverdag. Der er fokus pd, hvad eleverne hver iseer og sammen kan
gere for milje og klima gennem deres valg af fedevarer. Hvis alle ger en
lille forskel, bliver det samlet til en stor indsats.

Lzererensrolle er at gore de sfore, globale udfordringer til et emne, der
kan overskues og handles pd, ved at snaevre problematikkerne ind til det
konkrete.l dialogen under tema 2, sammenhangen mellem tema 2
og 3 samt under praesentationen tema 3 er det vigtigt, at lseereren har
dette for oje, da dialogen skal vaere med fil at &bne emnet for eleverne, nér
de skal arbejde med eget projekt (tema 5).

Gruppearbejde

Lzererens rolle bliver at rammesaette "elev-til-elev-feedback™ fx “peer
feedback”. Tema 2 - opgave 2 kan med fordel planlaegges som fremlaeg-
gelse i matrix-grupper, sé mange elevstemmer heres, og mulighed for
dialog eleverne imellem opstdr.

Gennem materialet er der lavet forskellige typer af gruppeopgaver,som
har fokus pd reflektion, dialog og samtale, som kan danne grundlag for
elevernes feedback. Der er fokus pé den formative evaluering.

Autenticitet

Laererensrolle er af gore projektet sé virkeligt som muligt og f& eleverne
til at se konteksten.

Opgaverne og metoderne er aufentiske. Felgende er indfaenki:

e Hvordan industrien fanger og anvender fiskene i fx makrel i tomat.

e Hvilke virkemidler producenterne anvender pd produkterne i form
af maerkninger.

e Hvilke informationer, man kan afleese pé ddserne.

Né&r eleverne underseger fiskekonserves (tema 3) og udvikler deres
egen baeredygtige makrel i tomat (tema 4), kan laereren med fordel
indtaenke materialets forskellige illustrationer og rette elevernes op-
maerksomhed mod disse gennem konkrete spergsmdl. Fx kan leereren
rette fokus mod den manglende MSC-maerkning pd makreldéser: Hvorfor
mangler makrel i tomat MSC-maerket - hvad kan det skyldes?

Refleksion, feedback
ogrevision

Laererensrolle er undervejs i forlobet at invitere til refleksion over:
e Hvordan elevgruppen arbejder med problemet.

e Hvad ved elevgruppen pd nuvaerende tidspunki.

e Hvad elevgruppen skal gere for at komme videre.

Det giver mulighed for, at eleverne justerer eller aendrer kurs undervejs.

Det er vigtigt:

e Atder saettes tid af hver gang til den formative feedback.

e Aflzereren overvejer, hvordan den feedback kan gives undervejs
i forlebet.

e Atderindleegges “midtvejsevalueringer”, hvor eleverne kan
fremvise deres forelobige arbejde og fé ideer til at komme videre.

Gennem materialets fem temaer med tilherende opgaver er der fokus pé
refleksion og dialog gennem spergsmdl og fremlaeggelser.

Leererne kan tage udgangspunkt i kvalitetsmodellen og henlede elevernes
opmaerksom pd de forskellige spergsmal i modellen.

Produkt og
prasentation

Laererensrolle er af planleegge en afslutning af projektet, hvor eleverne
far mulighed for at praesentere deres produkt, som de har produceret
gennem deres projektarbejde (tfema 5).

Produkterne kan veere mangeartet: et argument, en anbefaling, en fore-
sldet lesning, en blog, en planche eller et kort opleeg, der formidler
elevernes undersegelse. Fxlles for alle produkter er, at de materialise-
rer sig i en form, samt at eleverne har taenkt kreativt og udviklet deres
eget fiskepdleeg, som er baeredygtigt.
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