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Guiden er blevet til i et samarbejde mellem
madskolerne i Kebenhavn, Berne- og Ung-

domsforvaltningen i Kebenhavns Kommune og
Meyers Madhus. Samarbejdet har taget form af
blandt andet workshop, interviews og samtaler,
og bygger pa det erfaringsgrundlag, der ligger
i mere end et artis praksis pa madskolerne.




Inspiration

til alle
kabenhavnske
madskoler

En skole, hvor der hver dag laves sund og vel-
smagende mad af friske ravarer, hvor elever er
med i kekkenet, og hvor voksne og barn spiser
sammen og taler, smager og opleversigind i
madens verden, er ikke en helt almindelig skole.

Madskolerne er et af de stolte fyrtarne i Keben-
havn, som vi skal veerne om og udvikle sammen.
P& en madskole er der et stort potentiale for at
gere en forskel i berns dannelse, leering og trivsel
med mad og maéltider som middel. Denne guide
er en inspiration til at udfolde det potentiale. Gui-
den er til alle ansatte pa madskolerne - ledelse,
kekkenmedarbejdere, lerere og psedagoger.

Guiden star ikke alene

Alle madskoler har mulighed for gratis at fa rad-
givning af Kebenhavns Kommunes samarbejds-
partner pd mad- og méltidsomradet, der tilbyder
kurser og radgivning tilpasset jeres behov. Det
kan f.eks. veere hjeelp til rekruttering af kekken-
ansvarlig, menuudvikling, madspildsindsats,

organisering af opgaverne og meget andet. Find
mere information pa maaltider.kk.dk

Som et supplement til guiden findes en reekke
materialer, der kan downloades og bruges i det
daglige liv pd en madskole. De findes p& www.
bornemenuen.kk.dk

God forngjelse!




Et feelles

vaerdigrundlag

Madskolerne star pé et feelles veerdigrundlag,
der samtidig giver masser af plads til en lokal,
kreativ og individuel lgsning. Der er meget, vi
deler, men ogsd mange mader at veere en

madskole pa.

| 2017 skabte madskolerne, Kgbenhavns Kom-
munes Berne- og Ungdomsforvaltning sammen
med Kebenhavns Madhus et manifest. Manifestet
var et svar pa et stigende behov for et feelles ud-
gangspunkt i en tid, hvor der kom flere madsko-
ler til. P& modsatte side kan du se de 10 dogmer i
manifestet.

Dogmerne afspejler et helhedsperspektiv. Nem-
lig, at det er hele skolen, man taler om, nédr man
taler om en madskole. Og at man som madskole
skaber veerdi pd mange omréader, herunder mad-
dannelse, tveerfaglig leering og sociale fellesska-
ber, der ogsd omfatter foraeldre og lokalomréade.

Dogmerne kan foldes ud pa forskellig vis. Hvis
man f.eks. ikke har mulighed for at anleegge en
have i traditionel forstand, kan man maske finde
plads til plantekasser eller lignende. At “alle spi-
ser sammen”, betyder péa de fleste skoler i praksis,
at voksne og bern spiser sammen i hold forskudt,
da der sjeeldent er plads til alle péd én og samme
tid.

Guiden her giver inspiration til at arbejde med
dogmerne i praksis.




De 10 dogmer fra

Madskole-
manifestet

1. Madskolen er hele skolen
2. Paen madskole spiser alle sammen
3. Pa en madskole laves maden af ravarer

4. P4 en madskole bliver foreeldrene inspireret
og leerer af bgrnene

5. Pa en madskole er der en have
6. Madskolen skaber tveerfaglis magi

7. Madskolen er lokalsamfundets hjerterum
og puls

8. Madskolen er et leeringsrum
9. Pa en madskole laver barn mad

10. P4 en madskole er maltidet i centrum




Mad og Maltidststrategien

Madskolerne er omfattet af de ambitigse mal for
sundhed, baeredygtighed og maltidets sociale
potentiale, der er blevet et kebenhavnsk vartegn.
De ambitioner er udtrykt i Kebenhavns Kom-
munes Mad- og Maltidsstrategi fra 2019, som er
bygget op om fem overordnede mal:

e Maden skal give den rette ernaering og styrke
sundheden

e Velsmag, kvalitet og madglaede skal veere i
hgjsaedet

e Maltiderne skal veere baeredygtige og klima-
ansvarlige

e Viskal styrke sociale feellesskaber, madkultur
og maddannelse

e Kebenhavn skal veere en sund, gren og vital
madby

Punktet om baeredygtige og klimaansvarlige
maltider daekker over tre konkrete mal: at reduce-
re maltidernes klimaaftryk med 25% per kg mad
inden 2025, at opnd mindst 90% gkologi i alle
offentlige kakkener (med fa seerlige undtagelser)
inden 2025 samt at reducere madspildet med
50% inden 2030.

Madskolerne er i dag gode ambassadarer for
alle de tre baeredygtighedsmal. Madskolerne
ligger gennemsnitligt over 90% okologi, og der
arbejdes mélrettet med at reducere klimaaftryk
og madspild. Madskolerne har ogsé et godt ud-

gangspunkt for at indfri de andre maél i strategien
ikke mindst i kraft af et fokus pa méltidet som rum
for feellesskab og dannelse.

Det feelles veerdigrundlag er den rede trad i de
temaer, der behandles i det felgende. Alle med
afseet i madskolernes erfaringer og praksis i dag
og deling af best practice.

| 2023 var der 20 madskoler i
Kabenhavn. Der kommer flere til,
da mange nye skoler bygges med
produktionskakken. Det betyder
at endnu flere bgrn kan spise en
frisklavet og sund frokost og f&
muligheden for tvaerfaglig leering
i det seerlige laeringsrum, som en
madskole udggr.




Madskolen er hele skolen
- og alle elever er med

Madskolerne har ogsa elever, der spiser mad-
pakker. En del af madskolernes vision er, at
elever, der ikke spiser frokosten fra kakkenet kan
og skal inkluderes. Elever med madpakker er en
fuldgyldig del af feellesskabet og deltager ogsa i
produktion af frokost, smagesessions og alle de

ovrige dele af madskolens aktiviteter.
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Kultur og
organisering

Det forste dogme i manifestet er "“Madskolen
er hele skolen”. Det kan virke som en banal
betragtning, men her gemmer sig den maéaske
vigtigste nggle til at fa veerdierne til at blomstre

i det daglige.

En bevidst organisering af opgaver og roller om-
kring hele skolens madliv er afgerende. Hvordan
den gode organisering ser ud, vil veere forskelligt
fra skole til skole, men her i afsnittet beskrives
nogle af de tiltag, der erfaringsmeaessigt fungerer
godt.

Skolens madudbvalg

Mange madskoler organiserer sig i et tveerfag-
ligt team, som nogle kalder et madudvalg eller

et madskoleudvalg. Det giver en ramme til at
planleegge aret og en mulighed for Igbende at
tage stilling til de spgrgsmal og udfordringer, der
opstér i lgbet af et skoledr.

Oftest bestdr udvalget af medarbejdere fra kakke-
net, leerere, paedagogisk personale og méaske en

teknisk ejendomsleder. Ofte sidder skolelederen
med i udvalget enten fast eller et par gange om
aret for at veere med i de starre beslutninger.

Det kraever en stor ledelsesmaessig opbakning
og involvering at lykkes, sa badde den kulinariske
og tveerfaglige magi kan opsta. Et par gange om
aret kan man ogsa have elevrepraesentanter med
f.eks. fra elevradet, sé elevernes stemmer ogsa
hgres, ligesom medlemmer af skolebestyrelsen
kan inviteres med.

Deltagere i madudvalget
e Ledelsesteamet

o Kokkenteamet eller repraesentanter fra
kekkenteamet

e Laerer/paedagog - pé store skoler flere prae-
sentanter fra leererteamet fx en fra indskolings-,
mellemtrins- og udskolingsteamet.




e Det tekniske personale - en eller flere alt efter

hvor stor skolen er, og hvad jeres behov er
e To elevrepraesentanter - fx fra elevradet

e Repraesentanter fra skolebestyrelse (kan del-
tage et par gange arligt)

Hvis man er ved at starte en helt ny madskole op,
sé skal organiseringen etableres fra starten - og
her vil der ofte veere behov for en lidt mere inten-
siv proces i madudvalget, hvor der tages stilling
til grundleeggende spgrgsmal som ansvarsforde-
ling i forhold til b@rnenes involvering i kekkenet,
kommunikation til foreeldre om mad og maéltider,
samarbejde mellem kekkenet og resten af skolen,
de faglige og peedagogiske prioriteter for mad og
maltider med mere.

Madudvalget kan mgdes ca. en gang om mane-
den, men det kan ske oftere eller lidt sjeeldnere
og kan justeres efter jeres behov.

Madudvalgets kerneopgaver

Hvert ar
o @Pkonomi

e Arsplan

Hver maned

¢ Justering af &rsplan - eendringer der skal
planlaegges

o Aftaler i manedens lgb - hvem ggr hvad
og hvornér er deadline

e Arrangementer i manedens lgb

e Maltidet til hverdag - fungerer det eller
skal noget justeres

e Opfalgning pa gkonomi




Arshjul og arsplanlaegning

En gang om aret, gerne i forbindelse med leerer-
nes fagfordeling og skemalaegning, vil det veere
frugtbart at drafte de store linjer i skolens madliv.
Serg for at kekkenpersonalet er inkluderet i udar-
bejdelsen af skolens arshjul og arsplanlaegning,
sé | sikrer at produktionskekkenet er en integreret
og vigtig del af hele skolen.

Helt konkret kan arshjulet komme omkring emner
som madskolens ambitioner, mal, leeringsmal,
arrangementer i arets lgb, temaer, seesoner,
undervisningsforlgb, méltidet og meget andet.
Pa den made sikrer man ogs4, at leererne teenker
produktionskekkenet og de tveerfaglige mulig-
heder ind i deres arsplan.

Madskolekoordinator

Skoleledelsen har det overordnede ansvar for
aktiviteter omkring mad og maltider. Mange
madskoler veelger at leegge det lzbende, koor-
dinerende ansvar hos en madskolekoordinator.
Det at have et kokken og et feelles frokostmaltid er
indbegrebet af en tveergdende opgave - og der
skal veere nogen, der har hand i hanke med logi-
stik, kommunikation og koordinering. Madskole-
koordinatoren kan ikke Igse det hele alene, men
kan veere garant for at opgaverne omkring mad
og maltider bliver samlet op.

Madskolekoordinatoren er ofte en laerer, men ikke
nedvendigvis. Det kan veere en tvaeergdende funk-
tion for fx. indskoling, mellemtrin og udskoling,
men det kan ogsa veere flere, der deler opgaven

- med de yderligere koordineringsopgaver det s&
indebeerer.

Madskolekoordinatoren er ofte den, der:
e Koordinerer arbejdet i madudvalget

e Fglger op p4, at beslutninger truffet i
madudvalget falges til ders

e Kommunikerer og vidensdeler

e Hjeelper nye medarbejdere om bord i forhold
til mad og maltider

e Forholder sig til endringer pé ugebasis - fx
ift elevdeltagelse i kekkenet, eendret menu
eller andet

Kommunikation understgtter helheden

Det er oplagt at have et losbende fokus pa kom-
munikationen til alle, der er i bergring med mad
og maltider. P4 den méade ved hele skolen, hvad
der rgrer sig og kan fé& inspiration til hvordan
man bruger mad og méltider i sin undervisning.
Foraeldrene er ogsé bedst kleedt pa til at bakke
op, hvis de far information om perspektiverne i at
vaere en madskole. For at forlgse det i praksis kan
der veere brug for forskellige kommunikations-
materialer fx:

e Brev om frokost og kakkenaktiviteter til foraeldre
og elever

e Guide til maltidsveerter - til leerere og paeda-
goger og vikarer

e Mad- og Méltidspeedagogik - til alle medar-
bejdere

e Infomateriale til foreeldremader som laererne
kan bruge (fx powerpoint eller film)

Pa www.bornemenuen.kk.dk finder du skabeloner
til disse og andre materialer, som I selv kan rette
til og gere til jeres egne.




Foraeldre som ambassadgrer

Foreeldrene er vigtige medspillere for skolen i alle
sammenhange. | forleengelse af andre orien-
teringer til foreeldre kan man ogsa bruge for-
aeldremgder og manedsbreve til at fortaelle om
tiltag i kekkenet, menuen eller en god historie fra
maltidet. Med simple greb kan man inddrage for-
aldrene i at understatte maden og méltiderne:

e Send menuen ud i god tid, sa foraeldrene
kan orientere sig i den

e Inddrag orienteringer fra/om kekkenet i skolens
manedsbrev som fast punkt, sa foraeldrene
oplever at maden og maltiderne er en integre-
ret del af skolens dagligdag

¢ Del de gode historier fra méltidet, kekkenet,
madkundskab og andre madaktiviteter










Leering og paedagogiske

perspektiver

At have et produktionskakken, et spiseomrade
og flere faglisheder pa en skole kan bidrage
positivt til at lase skolens kerneopgave - leering
og dannelse. Det at veere en madskole giver

endnu et leeringsrum.

De praktisk-musiske fag - herunder madkund-
skab - har alle et iboende potentiale for at under-
stotte den teoretiske leering i bade eget og andre
fag. Pa en madskole er der nogle seerlige strenge
at spille pad, og ikke mindst gode vilkar for at styr-
ke elevernes praksisfaglighed.

Hvad er maddannelse?

Seerligt gode rammer for bgrns maddannelse er
et dbenlyst fortrin ved at veere en madskole. Men
hvad er det egentlig, vi mener, nar vi taler om
maddannelse?

Gar man til Undervisningsministeriet, tilbydes
en definition, nemlig: "tilegnelsen af kundskaber
og feerdigheder pd madomradet og udviklingen

af evnen til at kunne traeffe kritiske, reflekterede
og bevidste madvalg pa baggrund af viden pa
omradet”.

Helle Breannum Carlsen har ogsé givet et bud

pé en definition af maddannelse som "viden om
mad og sundhed, overvejelser over moral, dyre-
velfeerd, ressourcer og produktionsforhold samt
den betydning maden har som social faktor og

"

som et omrade for nydelse via smagsoplevelsen”.

Bzrns maddannelse kan blandt andet indebeaere
at de:

e Tilegner sig en forstaelse af og et sprog for
sanseoplevelser, herunder smag, aromaer
og konsistenser




e Forstar ssammenhaeenge i madens verden og
udvikler en ansvarlighed pa et samfunds-
maessigt og miljgmaessigt plan i relation
til fedevareforbrug

o Laerer at samarbejde og bliver en del af en
mad- og maltidskultur, hvor man hjeelper
hinanden

e Far praktiske kgkkenferdigheder, som de
vil have gavn af hele livet

Uanset hvordan man praecis definerer maddan-
nelse er det ligesom dannelse i almindelighed en
bred starrelse med bade praktiske og teoretiske
aspekter.

Det praktiske afseet - elever med i kekkenet

Man kan arbejde med maddannelse pa alle sko-
ler. Det seerlige ved at veere en madskole, er at vi
kan tage maddannelsen ud i kekkenet pé daglig
basis. Alle madskoler har elever med til at produ-
cere maden i kekkenet hver dag. Hvor mange ele-
ver, der er med dagligt, varierer fra skole til skole,
men der er oftest 3-8 elever i kekkenet dagligt.
De specialskoler, der er madskoler, har oftest fa
elever med i kekkenet. Eleverne hjeelper med alle
opgaver, og det er kun de sterste maskiner eller
farlige opgaver, der klares af kekkenmedarbej-
derne alene.

Der er mange mader at organisere elevernes in-
volvering pa. Her er nogle muligheder at overveje
baseret pa gode erfaringer fra madskolerne:

Elevsammensaetning pa kekkenhold

Uanset hvor mange elever, der gér i kekkenet ad
gangen, er det en god idé at teenke over elev-
sammensatningen, s der er de bedst mulige
forudseetninger for en god oplevelse for alle.

En uge ad gangen

Ofte er eleverne i kakkenet en uge ad gangen,
hvor det er opgaverne i kakkenet, der fylder deres
skoledag ud. Med en uges arbejde i kakkenet har
eleverne mulighed for at veenne sig til arbejdsfor-
men og opbygge en god rutine med de voksne i
kekkenet.

Med i menuplanlsegningen

At veere med til at planleegge ugens menu eller
dele af den er en god méde at forberede sig pa at
skulle i kekkenet. Ofte er eleverne derfor involve-
ret allerede ugen - eller méneden - fgr, s man
kan na at bestille varer ud fra det, der planlaegges.
Nogle steder er det hele ugens menu, eleverne
har indflydelse p&, men det kan ogsa veere en
eller flere dage eller enkelte retter.

Dialogen mellem kokken og klasse

Den gode involvering af eleverne kraever overle-
vering fra laerer til kakkenteam og fra kekkenteam
til leerer. Brug dialogen mellem keokken og klasse
aktivt for, under og efter elevernes tid i kekkenet.
Overvej om laereren kan besgge kokkenet i ugen
for og drefte praktik og peedagogiske perspekti-
ver - og om den kekkenansvarlige evt. kan besg-
ge klassen og forteelle om hvad der skal ske i
kokkenet.










Kokkenet og fagene

Madens verdens kan bygge bro mellem teoretisk
undervisning og praktisk forstaelse af undervis-
ningen i flere fag. Det kan foregé ved, at det prak-
tiske arbejde i kekkenet, bringer teoretisk viden

i spil. Nar eleverne fx skal haelde en liter surdej i
en rgreskal, og kan se, at den fylder det samme
som 1000 milliliter og 10 deciliter, s aktiverer
det bade decimalforstaelse, anskueliggerelse af
maleenheder og hovedregning. Man kan finde
mange lignende leeringsmuligheder relateret til
de fleste fag.

Man kan med fordel arbejde malrettet med at in-
tegrere leeringsmal fra madkundskab - og andre
fag - i kekkenarbejdet. Det kan pé et overordnet
plan ske i regi af madudvalget. Som led heri kan
man tilretteleegge tvaerfaglige samarbejder og
forlab, der ogsa involverer produktionskakkenet.
Man kan fx:

e Tilretteleegge et forleb om fisk i biologi og
madkundskab, hvor man i kekkenet saetter
nogle af de fisk, der arbejdes med, pa frokost-
menuen

e Skabe et sanselaboratorium - nogle madskoler
har udviklet et lokale eller mobile sansekuf-
ferter, der kan bruges bade i skolens forskellige
fag og af KKFO. Der findes leeringskufferter pa
specialskolerne, hvor man bruger mad og mél-
tider til at arbejde med fx ordgrupper, mate-
matik mv. skabt i samarbejde med kakkenet
og madskolekoordinator

e G4 i dybden med opskrifter eller madkultur fra
andre lande i et samarbejde mellem sprogfag
og madkundskab. Hvis produktionskakkenet
inddrages, nar der skal udarbejdes menu-
planer, kan man ogsd mede disse retter og
madkulturer under kekkentjansen og til
frokost

e Bruge opskrifter fra produktionskekkenet bade
teoretisk og praktisk i madkundskab

o Tilretteleegge samarbejde mellem madkund-
skabsleerer og produktionskekken om at gve
preveforlgb i valgfaget madkundskab med
eleverne

e Lade eleverne komme i erhvervspraktik i
produktionskakkenet

“Néar vi har bernene med i vores san-
selaboratorium og har avelser med f.eks.
svampetema, sa smitter det positivt af pa
maltidet og pd bernenes madmod. Nar vi
forst ‘leger’ med maden, bliver de trygge
ved ogsd at smage pd maden, ndr vi ef-
terfolgende serverer en ret med svampe.
Og leererne oplever leeringspotentialet i at
beskeaeftige sig med f.eks. svampe og sam-
arbejdet med os i kekkenet.”

Kekkenansvarlig, Kalvebod Fzelled Skole




20

Kokkenet og storre begivenheder

| lgbet af et skoleéar vil der veere flere begiven-
heder, som keokkenet kan bidrage til - og méaske
veere drivkraften bag - til gavn for alle og som

en made at synliggere kokkenet. Det kan veere

alt fra skolens fedselsdag til idreetsdagen far
efterérsferien eller den arlige alders- og faginte-
grerede uge med fx miniby, som mange skoler
har tradition for. Hgjtider og lokale traditioner kan
ogsé forankres i kekkenet. P4 nogle madskoler er
det kekkenet, der sammen med 8. klasserne og
deres lerere arrangerer og beveaerter 9. klasser-
nes dimissionsfejring. Mulighederne er mange -
find frem til hvad | gerne vil, og byg det ind i jeres

arsplan.

Traening af sanserne

Et bevidst arbejde med madens sensorik kan
vaere med til at give et steerkt fundament for bar-
nenes maddannelse. | appendixet side 45 finder
du tre eksempler pé gvelser, der fx kan bringes

i spil pd en introdag i kekkenet. Der findes flere
ovelser pd www.bornemenuen.kk.dk/madskoler










Maltidet

Det daglige frokostmaltid er bade en stor logi-
stisk opgave og potentielt et rum for et ander-
ledes og frugtbart samveer, der bade styrker
trivsel og laering. Hvis man lykkes med at f&
logistikken til at kere, er muligsheden der for at

forlgse potentialet i maltidet.

Malet med at fokusere pa logistik, fysiske ram-
mer og rollefordeling er at skabe grobunden for
det gode maltid. Et maltid, hvor man kan nyde
maden, lade op til resten af dagen, tale sammen
og i det hele taget udnytte det saerlige sociale og
sanselige rum, som et maltid kan veere.

Maltidet rent praktisk - at fa grundspillet til
at fungere

At fa logistikken og ansvarsfordelingen til at ga
op kraever som regel en maélrettet indsats i regi af
madudvalget. Et godt sted at starte er at vurdere,
om skolens struktur, fx for pauserne, understgtter
det at vaere en madskole, og hvor der eventuelt
kan skrues pé noget.

Logistikken og rollerne omkring maltidet rummer
mange spargsmal - store som sma:

e Hvem skal spise sammen og hvornar

e Hvilke opgaver og roller har de voksne del-
tagere i maltidet - for, under og efter
e Hvordan sker den bedste overgang fra under-

visning i klasserne til méltidet i spiseomradet

e Hvordan skal der spises - skal det fx veere
bordservering med fade, buffet, eller henter
man maden i kakkenet

e Hvordan skaber man et flow, sa alle borde far

mad pé ca. samme tid

e Hvor vasker man haender - og hvor laegger
bernene deres jakker, nar det er vinter

23
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e Er derting, | er enige om, at paeedagoger og
leerere ikke gor. Fx star op under maltidet,
tjekker mobil, forbereder naeste time, retter
opgaver eller andet

e Hvad er retningslinjer for telefoner i
spiseomradet

Skriv gerne jeres aftaler ned (fx som del af en
mad og maéltidspolitik eller i &rshjulet).

Ideer til indretning af spiseomradet

Nogle madskoler er tegnet med et spiseomrade
helt fra starten, mens andre skoler er ombygget
til madskole senere. Uanset udgangspunktet,
kan der veere meget at vinde ved at arbejde med
indretningen af spiseomradet. Nar det er beslut-
tet, hvordan eleverne skal spise, er det oplagt at
indrette efter disse valg:

e Teenk over at skabe zoner for beveegelse og
zoner med mest mulig ro. Hvis elever fx henter
deres mad og stér i ke, kan man arbejde med
afskeermning, der adskiller zoner til bevaegelse
og kedannelse fra de zoner, hvor man spiser

e Placér hvis muligt bordene i god afstand,
sa klasserne ikke forstyrrer hinanden. Hav
faste borde til hver klasse, sa det er let og tids-
besparende at ankomme

e Akustik kan veere en stor faktor. Lyddeempende
materialer, akustikpaneler m.m. kan gere en
forskel, men man kan ogséa arbejde med 'lys-
kryds' for ro - hvor og hvornar ma man tale
hajt, og hvornar tilstreeber man mere ro

e Bade for inspiration til at tale om maden,
men ogsa til at vise flow, kan man f.eks. bruge
piktogrammer til at lede bern og voksne pa
rette vej - til mad, til opvask osv.

¢ Ved fade kan skiltning veere en hjelp, nar det
geelder indhold/allergener/komponenter,
men ogsé for at guide barnene til at tage
maden i den oplagte reekkefglge - fx ris
for sauce

e Skeerme i spiseomraderne, der viser dagens
menu, et tema eller hjeelper til facilitering af
maltidet kan ogséa bruges

Maltidets muligheder

Maltidet er en seerlig social starrelse - et af de
hverdagsritualer, hvor vi i bedste fald har lidt tid
til at veere sammen, uden at skulle veere produkti-
ve eller indfri bestemte mal. Det kan veere et rum
for samtale, der kan beveege sig ud i alverdens
kroge. Andre dage kan det veere her, vi er stille og
lader tankerne vandre. Det der saetter rammen for
det gode maltid, er veertskabet.

Vaertskabet

Nar du er veert ved maltidet, patager du dig en
rolle, hvor du gar foran og viser vejen. | forhold

til det sociale omkring bordet, er du som voksen
ogsa anker for, hvordan bgrnene agerer. Du viser,
hvordan man inddrager alle omkring bordet, og
hvordan man deler og yder omsorg for feellesska-
bet. Du behgver ikke selv at kunne lide maden,
men du er positivomkring den, og understotter
elevernes nysgerrighed og sansning. Deter en
oplagt fordel, hvis veerter enten spiser med elleri
hvert fald smager pa maden.




“Under maltidet har vi to kekkenmedar-
bejdere til at gd rundt mellem bordene.
De svarer pa sporgsmal og taler med
bade barn og voksne om, hvad de synes
om maden, og understatter méltidsveer-
terne i at lykkes. Med feedback herfra kan
vi lettere rette tili menuer og logistik.”

Kekkenansvarlig, Skolen i Sydhavnen

Opmeaerksomhedspunkter for maltidsvaerter:

e Overvej, hvem der skal sidde hvor. Hvis der er
barn, der typisk spiser alt, s seet dem eventuelt
ved siden af bern, der kan vaere mere forsigtige
med at smage

e Veer med til at sende maden rundt og italeseet,
hvad du ger, nar du ger det

e Opdag behov ved bordet, ndr maden er ser-
veret. Du behgver ikke altid selv at rejse dig,
men sgrg for at behovet bliver lgst

e Vaer neerveerende i méltidet og tal om maden,
men ogsé gerne om andet. Her kommer maske
et fagligt eller socialt tema pa bordet. Grib det,
for maltidet rummer gode muligheder for at fa
indblik hele vejen rundt om elevernes hverdag
pé madskolen

e Overvej, om der kan veere synergi forbundet
med at placere fx venskabsklasser pa tveers af
store og sméa drgange sammen, sddan at de
store kan vaere medveerter for de sma. Det er
en oplagt mulighed for at arbejde med de
store elevers forstaelse af, hvad det vil sige
at veere en god rollemodel, og det er med til
at skabe feellesskab pé tveers af argange
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Samtalen ved maltidet

Maéltidet kan veere en god ramme for at skabe nye
relationer bade mellem og med barnene. Her kan
muligheden opsta for at tale om ting, der ikke al-
tid er tid til i timerne som fx fritidsliv, familieliv og
venner. Det er selvfalgelig ogsa oplagt at tale om
maden. Her er det en god idé at hjeelpe bernene
til at udfordre "kan lide/kan ikke lide"-niveauet i
samtalen og finde ind til en mere nuanceret snak
om maden ved fx at tale ud fra grundsmagene -
surt, sgdt, salt, bittert, umami - om konsistenser,
hvad der smager godt sammen, om ravarerne

der indgari maltidet osv.




Guide til maltidsveerter pa madskoler

Flere madskoler har en mad og maltidspolitik,
et kodeks eller en guide til, hvordan man lgser
opgaven som maltidsveert med feelles fodslag.
| kan veelge at tage udgangspunkt i skabelonen
"Guide til maltidsveerter”, som findes pa
www.bornemenuen.kk.dk/madskoler, og
tilpasse den til jeres veerdier for veertsrollen.







Maden - velsmag,
handvaerk, sundhed

og klima

P4 madskolerne mgder ba@rn og voksne mad,
der er lavet med godt handveerk, af friske ra-
varer, og hvor sundhed, velsmag og ansvar for
madens aftryk pa klima og miljg er en naturlig

del af praksis.

At lave mad, der smager godt, som er sammen-
sat pa en sund made, og som tager hensyn til
beeredygtighedsmal, budget og andre hensyn er
en stor opgave, der kraever kontinuerlig opmeaerk-
somhed og steerk faglighed i kekkenet.

Sunde maltider med godt handvaerk

Maden pa madskolerne skal falge Fedevarestyrel-
sens officielle kostrad, sa man sikrer, at bernene
far sund og varieret mad med en god balance

af neeringsstoffer. At tage hensyn til det er altid
en del af menuplanleegningen pa en madskole.

Afseettet for det gode maltid pd madskolerne er
mad, der er lavet fra bunden af friske ravarer med
udgangspunkt i seesonerne. Det giver variation
aretigennem og mulighed for at opleve mange
forskellige réavarer pé tallerkenen. Det gode kok-
kenhandveerk er ogsa vejen til at indfri beeredyg-
tighedsmalene.

Baeredygtige maltider - mal og praksis

Madskolerne i Kebenhavn har helt fra starten
taget et ansvar for madens miljgaftryk. | Keben-
havns Kommune har de offentlige kekkener
gennemfgrt en ambitizs omlaegning til
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gkologisk drift - og her har madskolerne géet
forrest med en hgj gkologiprocent. Madskolerne
er omfattet af Kebenhavns Kommunes mad- og
maltidsstrategi og forpligtet pa tre konkrete mal
for beeredygtighed:

¢ Vi bruger 90% okologiske varer og har Det
@kologiske Spisemaerke i Guld

o Klimaaftrykket fra fadevarer skal reduceres
med 25% inden 2025 (fra 2021)

e Madspildet skal reduceres med 50%
inden 2030

For at na og fastholde disse mal kreever det, at
man har et fagligt fokus i kekkenet pa at arbejde
ud fra gode, handveerksmeaessige principper for
gkologisk og klimavenlig kekkendrift:

Grundprincipper for skologisk og klimavenlig
kokkendrift

e Lav mad fra bunden - halv- og helfabrikata
er dyre og klimabelastende lgsninger

e Lav mad efter saesonerne - det giver gkologi
til den bedste pris, mere friland og mindre
transport

e Brug ked pa en ny made - brug de billige
udskeeringer, veelg det lyse ked og brug
mindre mangder

e Brug de andre proteinkilder - ger dig gode

venner med bealgfrugter, ngdder, kerner m.m.

¢ Brug mange og forskellige grentsager - brug
grentsager i alle farver og prioritér grove
grentsager

e Minimér madspild - det giver luft i budgettet
til gkologi og reducerer klimabelastningen

¢ Kgb bevidst ind - at kende budget og indkeb
til bunds er ngglen til de bedste lgsninger

| kekkenerne arbejder mange ogséa fokuseret

med at endre og udfordre vaneteenkning. For
eksempel ved at bruge mere af rdvarerne, sa man
undgar at smide noget ud, der kunne veere blevet
til god og neerende mad. Eksempler pa det er

at bruge stokken fra kdlen og pulpen fra juicede
redbeder. Men nogle anvender ogsé bananskrael-
ler mv. Det er selvfelgelig ikke alle skraeller og
lignende, man kan bruge til noget. Nar rester af
ravarerne kasseres og skal i biospanden, er der
ogsa en mulig leering for eleverne, nar de tager
deliarbejdet med at sortere affald.

Bag pejlemeaerkerne findes mere detaljerede
vejledninger, som du kan finde p& www.borne-
menuen.dk




Pejlemeaerker
for sund og
klimavenlig mad

Som en guide til at sammensaette maltider,
der bade er neerende og klimavenlige, har DTU
i samarbejde med Meyers Madhus udviklet 10
pejlemaerker

1. Server grgnt til alle maltider og i mange farver
2. Server hyppigt beelgfrugter
3. Brug hyppigt ngdder og frg

4. Brug iseer vegetabilske fedtstoffer og
begraens animalske fedtstoffer

5. Server isaer fuldkornsprodukter og kartofler

6. Server jaevnligt retter med fisk og ga efter
de mest beeredysgtige

7. Brug mejeriprodukter, ost og aeg i mode-
rate meengder

8. Brug kad i begreenset omfang, og undga
okse-, kalve- og lammekgad

9. Tiloyd vand til maden

10. Fglg seesonen og brug fortrinsvis friske
ravarer
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Allergi og andre hensyn

Madskolerne tager oftest hensyn, hvis man er
vegetar eller har en af de mest almindelige fe-
devareallergier. Ligesom det kan veere oplagt, at
maden er halal, hvis man har en stor barnegrup-
pe med muslimsk baggrund. Det er oplagt at
drefte hensynene i madudvalget - det er skolens
afgerelse, hvad der tages hensyn til.

Mad der meetter og udfordrer

Det kan veere forskelligt, hvad forskellige barn
oplever som velsmagende, hvilket selvfglgelig
gor det sveert at maette maverne, hvis maden ikke
bliver spist. Der kan veere ravarer eller retter, som
bernene skal have opbygget et vist madmod til

at tage op pa tallerkenen, for ikke at tale om at
putte i munden. Det er meget individuelt, men
kan hjeelpes pa vej. Trives barnet socialt, bade i
skolen og hjemme, kan det veere med til at styrke
modet til at smage nye ting. Madskolerne har
gode erfaringer med, at barn, dererien tryg
social kontekst, fx sammen med deres klasse med
en kendt og tryghedsskabende leerer, sagtens kan
udfordres og med held fa udvidet deres preefe-
rencer.

Udfordringerne skal selvfelgelig doseres med
omtanke. Det er ikke hver dag, der behgver veere
lige meget madmod péa dagsordenen. Og for
mange bgrn er selve det, at der serveres varieret
mad med forskellige révarer i seeson tilstraekkeligt
udfordrende. Madmod kan ogsé udfordres med
en smagspreve eller praesentation af en ny ravare,
uden at den indgar i selve méltidet den dag.

Hav gerne en lgbende dialog med elever, leerere
og foraeldre om balancen mellem det velkendte
og det udfordrende. Hvis tilslutningen til maden
falder, sa underseg, om en af faktorerne kan veere
denne balance.

“P4 vores skole kigger eleverne ofte forbi
kakkenet og kommer med gode forslag til
retter, som de gerne vil spise til frokost.
Det kan fx veere kendte fastfood-retter,
som vi | kekkenet laver om tilen mere
klimavenlig, sund og naerende ret - hvor
velsmagen stadig er i top - ogsd ifolge
eleverne.”

Kekkenansvarlig, Skolen pa Islands Brygge,
udskoling










Kokken
med overskud

| driften af kekkenet skal flere hensyn og opga-
ver forenes - fra menuudvikling over indkab

til planleegning af produktionen og involve-
ringen af elever pa daglig basis. Gode erfaringer
fra madskolerne kan bruges som inspiration til
at finde overskuddet i hverdagen.

Ofte er det planleegning i tide og god kommuni- Menuplaner og de gode gentagelser

kation, der leegger grunden for en drift med over-  penyudviklingen er langt hen ad vejen rygraden
skud. Her er fem gode rad baseret pa erfaringer i kekkenets planlaegning. Menuplanen dikterer,
fra madskolerne: hvad der skal kgbes ind og hvornar, og hvad der

o Startjeres dag med at dele opgaverne ud skal kommunikeres i forskellige kanaler.

imellem jer i kekkenet

Det kan veere en god praksis at planleegge menu-
e Lav hver dag en god plan for, hvad eleverne ) 9 . P P R geg. .
. . en i store traek en méaned forud, og sé ga i detaljer
i kekkenet skal lave, og hvilke voksne de skal

hver uge. Nogle madskoler strukturerer deres
veere sammen med o ]
menuplaner i et arshjul, s& man opbygger en

e Aftal internt i kekkenet, hvordan | omgas 'bank’ over laengere tid, som man kan lade sig in-

eleverne og hvilket gode rutiner | gerne vil spirere af senere. Andre madskoler har menupla-

have sammen med dem ner og lister med opskrifter i seesonmapper

¢ Hold @je med salgstallene. Gér de ned en med samme formal. Uanset hvilket system man
maéned, sa veer nysgerrig pa, hvad det skyldes bruger, er det en god idé at notere pa den enkel-

e Hold hvert kvartal et gkonomioverbliks-made te opskrift eller menuplan, hvis noget fungerede
med kekkenansvarlig og skoleleder seerligt godt eller mindre godit.
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Bgrnemenuen

Pa www.bornemenuen.kk.dk findes inspiration
til madplaner og opskrifter udviklet med male-
ne i Mad- og maltidstrategien for gje og med
tanke pa en fornuftig brug af ressourcer.




@konomi og salg

Der er skrevet meget om alt det, mad og maltider
kan bidrage med - men man kommer ikke uden
om den gkonomiske side af sagen. P& det punkt
er det at drive et kekken pa en madskole naesten
at sammenligne med at drive en restaurant: Der
skal tages hajde for indteegter og udgifter og de
faktorer, der sikrer en stabil skonomi hen over
aret. For at lykkes med det, skal man selvsagt
felge indteegter og udgifter taet pa bade daglig,
maéanedlig og arlig basis. For at holde budgettet
i dagligdagen bruger madskolerne Madskole-
regnemaskinen, der hjaelper med at balancere
budget med indteegter og udgifter. Den finder
du pé opgaveportalen.

N&r man bruger regnemaskinen, kan man ogséa
se hvilket elevtal, der far gkonomien til at heenge
sammen. Hold derfor gje med elevtilslutning og
jeres salg, og husk at gere reklame - og tag det fx
op i madudvalget - hvis | kan se at tilslutningen
falder. Husk at forteelle om skolens madliv til nye
elever og deres foraeldre - bade i nye klasser,
men ogsa nar elever kommer til fra andre skoler.

Skolelederen kan tematisere maden og aktivite-
ter omkring kekkenet i et nyhedsbrev, og kekke-
net kan skrive ud péa aula og Instagram om den
dejlige frokost - alt efter hvilke kanaler | bruger
hos jer. Ger ogsé gerne opmaerksom pa tilskuds-
ordningen. Salg af mad kan ogsa ske til skolens
arrangementer eller mgder, hvor man ellers ville
kebe mad udefra.

Roller og kultur i kekkener med elevdeltagelse

Professionelle kakkener har over en bred kam ry
for at have en helt seerlig kultur med bramfrihed,
en lidt hard tone og tale uden omsveb. Uanset
hvor meget hold der er i det ry, s4 har madskoler-
ne veeret exceptionelt gode til at tage de positive
og leererige dele af kokkefaget til sig og udelade
de knap sé opbyggelige elementer. Nar man
arbejder med bern og unge, vil man naturligt
veaere en voksen rollemodel, som bgrnene ser op
til og holder gje med. Derfor har de mere harde
og kantede tendenser i kekken-jargon ikke plads i
et kakken pa en madskole. En god tone fremmer
ogsa et godt kollegialt samarbejde.

Se gode rad til at have bernene med i kekkenet
pé neeste side.
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Gode rad - nar der er bern
i kokkenet

e Overvej, hvilke opgaver eleverne skal deltage i,
hvor leenge, med rotation eller ej. Om om de
skal lzse opgaver parvis eller alene sammen
med en medarbejder fra kekkenet

e Tag stilling til, om elever skal medvirke til at
producere alle elementer pd menuen, ellerom
de skal fokusere pa enkelte dele sammen
med kekkenmedarbejdere, mens andre
kekkenmedarbejdere sikrer, at der
produceres i stor skala

e Brug en tavle til at kommunikere med eleverne
- det kender de fra klasselokalet

e Start dagen med at tydeliggere dagens
geremal, og gor eleverne trygge i, hvad der
skal ske og hvem de skal veere pé station med

e Kommunikér vigtigheden i at udfere sin
opgave. Alle er afheengige af hinanden og hele
skolen er athaengig af mad til tiden

e Brug ogsa tavlen, nar dagen er slut. F.eks. til at
evaluere dagen; Hvordan er det géet i dag?
Hvad har veeret sjovest? Hvad har | leert, som |
ikke har provet for?

¢ Afslut dagen med at gere det klart for eleverne,
hvad der skal ske naeste dag
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Appendix

- om drift og veerktgjer

Her opridses praktiske og formelle elementer
i det at veere en madskole - og der vises vej til
veerktojer og ressourcer, der er til rddighed for

madskolerne.

Administration og skonomi - veerd at vide

At drive et kekken medfgrer administrative
opgaver. Nogle af opgaverne lgses lokalt pa
skolen, mens andre drives i samarbejde med
kommunens gvrige administrative ressourcer.
Koncernservice og De Administrative Feellesska-
ber bidrager ogsa til at sikre driften pa madsko-
lerne. Koncernservice hjeelper med at udforme
anseettelsesdokumenter, mens De Administrative
Feellesskaber bidrager til madskolernes gkonomi-
styring, ved at betale fakturaer, give indsigt i bud-
get og regnskaber, og andet, der vedrgrer det
gkonomiske. Nogle madskoler holder méanedlige
gkonomimgder med en konsulent fra De Admini-
strative Faellesskaber. For at planleegge kakkenets
gkonomi, kan man bruge veerktgjet Madskolereg-
nemaskinen, som giver mulighed for at sikre, at
udgifter og indteegter balancerer. Ansvaret for de
administrative opgaver er forskelligt fra skole til
skole, men det er oplagt at drefte ansvarsforde-
ling i jeres tveerfaglige madskoleudvalg.

Indkeb i Kvantum og indkebsaftaler

Kokkenet star for indkeb af ravarer, og planleeg-
ger menuer og det daglige arbejde. Indkebet af
révarer og andre indkeb foregéar via kommunens
indkgbssystem, Kvantum, hvor man kan finde alle
kommunens indkgbsaftaler for vareindkgb.

Salg

Salget af skolemaden foregar online, og foreel-
drene keber mad til deres bgrn for en maned ad
gangen. Her kan man som kekkenansvarlig ogsa
lzbende folge salgsudviklingen, sddan at budget-
tet kan overholdes. Indteegterne for salget bliver
overfert til skolens driftskonto hver maned og
bogfert direkte i Kvantum/kommunens gkonomi-
system.

Foreeldretilskud

Foraeldre kan fa tilskud til skolemaden af gkono-
miske eller sociale arsager. Foreeldrene kan sege
digitalt og ansegningen bliver behandlet pa




baggrund af skonomiske oplysninger fra Skat.
Skolen kan ogséa ansgge om tilskud til skolemad
til enkelte elever, hvis der er familiemaessige, so-
ciale eller andre tungtvejende arsager til at give
et eller flere bgrn gratis frokost i en kortere eller
laeengere periode. Den ansggning skal under-
skrives af foraeldrene, men sendes fra skolen til
Fagligt Center i BUF.

Opgaveportalen

Find mere viden om madskoledriften og red-
skaber til gkonomi, tilskudsordning, budget og
regnemaskine pa opgaveportalen.

Netveerk og klynger for kekkenmedarbejdere

Flere gange om aret medes kakkenmedarbejdere
til henholdsvis netvaerksmeder for alle madskoler
og i mindre klynger. Netveerksmederne bestar
typisk af faglige oplaeg og inspiration, mens der
pé klyngemegderne er mulighed for at drgfte

hverdagens konkrete udfordringer og lgsninger i
mindre grupper. Deltagelse i l&engere mader kan
kreeve, at skolelederen finder vikardeekning. Der
er afsat midler til vikardaekning i budgetudmel-
dingen til madskolen.

Aben skole

Aben skole har et veeld af forskellige fagrettede
forlgb, der knytter fint an til madskolens formal
og daglige virke. Aben Skole-tilbud finder du pa
www.aabenskole.kk.dk

Brobygningstilbud

Man kan ogséa gere brug af brobygningstilbud
pa fx Hotel- og Restaurantskolen, eller andre
skoler, der knytter an til mad og maltider og pa
den made ggre eleverne opmaerksomme péa de
uddannelsesmuligheder og jobs, der er indenfor
mad og maltider.
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Skabeloner og vaerktsjer pa BarneMenuen

Her finder du en oversigt over skabeloner og
veerktgjer, som findes online pa BerneMenuen
www.bornemenuen.kk.dk. Skabelonerne er teenkt
som inspiration og hjeelp i en travl hverdag, sa
hver enkelt madskole ikke skal starte fra nul, men

| kan alligevel tilpasse veerktgjerne til jeres skoles
hverdag og lokale praksis.

e Skolens Mad- og Maltidspolitik
Om hvordan mad indgér i undervisningen og
hvordan vi spiser sammen pa vores skole.

Malgruppe: Alle medarbejdere pé skolen og
seerligt nye medarbejdere

e Maltidsvaertens rolle
Om rolle, ansvar og opgaver samt viden om
madmod og inspiration til samtaler ved bordet.

Malgruppe: Alle leerere, paedagoger og vikarer
som er maltidsveerter.

e Madskolebrev om vores madskole og frokost
Om hvordan mad indgér i undervisningen og
hvordan vi spiser sammen pa vores skole. Hvad
der kendetegner menuen, og hvordan man
som foraeldre kan statte sit barn i at smage pa
nyt. Henvisning til bestillingssystem m.v.

Malgruppe: Til forseldre

¢ Praesentation til foraeldremade
Power Point-skabelon til formidling om vores
madskole og frokost ved foraeldremgder. Om
hvordan mad indgar i undervisningen og hvor-
dan vi spiser sammen pa vores skole. Hvad der

kendetegner menuen, og hvordan man som
foraeldre kan stotte sit barn i at smage pa nyt.
Henvisning til bestilling m.v.

Malgruppe: Til foreeldre pd foreeldremader.

e Opstartsplan for nye madskoler
Om opgaver i forskellige faser fra seks méneder
for madskolen &bner til efter dbning.

Malgruppe: Skoleledelse

Menuplanlaegning

Inspiration til menuplaner og opskrifter findes
pé www.bornemenuen.kk.dk og
www.madopskrifter.kk.dk

| Sharepoint-mappe for madskoler kan du dele
opskrifter og menuplaner.




Ovelser

@velserne her hjelper bgrnene til at forsta og
udvikle et sprog for smag, aroma, konsistenser

og andre sanseindtryk.

@velse - aroma eller grundsmag (10 minutter)

@velsen her kan laves af alle uanset faglighed og
kreever ikke, at man er i kekkenet.

e Alle holder sig grundigt for naesen med den
ene hand eller med naeseklemme

e Med den anden hand, tager man et enkelt blad
fra en krydderurt (basilikum, mynte, koriander
eller ramslag er gode til denne gvelse), kom-
mer deti munden, og tygger det, mens man
stadig holder sig for naesen. Uden at slippe
naesen, skal man vurdere, hvad urten smager af.
Snak om det.

e Slip naesen, og meerk efter, hvad man nu
oplever. Lad bgrnene beskrive oplevelsen

@velsen viser, at meget af det, vii daglig tale om-
taler som 'smag'’ - fx 'smagen’ af lakrids eller basi-
likum - faktisk er aromaer, som vi kun kan opfatte
med lugtesansen. Krydderurten vil, hvis bernene
holder sig grundigt for naesen, smage af naesten
ingenting - kun en lille smule bitterhed og evt.
antydningen af noget sgdt eller surt. Ramslgg vil
foles en smule steerkt pa tungen. Nar man slipper
naesen, vil urtens aroma komme frem i fuldt flor.

Qvelse - tilsmagning (5-15 minutter)

@velsen laves bedst i kekkenet, og kan bade laves
som selvsteendig @velse eller integreret i kakken-
produktionen.

e Tag udgangspunktien ret eller en komponent,
der ikke er smagt til / krydret endnu. Det kan
veere en suppe, en sauce, en dip, en spread,
en gryderet eller andet

e Smag pa maden - og tal om, hvad det smager
af. Synes eleverne, der mangler noget, og hvad
kunne det veere. Seet ord pa, hvad der mangler.
Grundsmage (surt, sedt, salt, bittert, umami)
aroma, 'steerkhed’/varme

e Tal om, hvad der kunne give det, der mangler
- fa bernenes bud

o Tilseet det, der mangler, og smag igen

e Gentag gerne, indtil | synes, den er der

@velsen giver praktisk treening med at kunne
genkende og arbejde med grundsmage og de
andre aspekter af en spiseoplevelse. Det er med
til at gore bernene bevidste om deres sansninger
og give dem et sprog for dem.
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@velse - menuudvikling

Beslut hvilken del af udviklingen eleverne skal
veere med til: en ret, en dag, en uge eller en ma-
ned? Tag stilling til, hvad menuplanen kan bruges
til - er det en konkret uge, der skal planleegges pa
skolen, eller er det et inspirationsforslag, eleverne
kan tage med hjem - og maske sege pa opskrifter
til eller lign.

Opstil kriterier for eleverne: fx ugestruktur:
mandag suppe/grad, tirsdag gren inspiration,
onsdag fisk, torsdag verdensmad med masser af
beelgfrugter, fredag rester. Eller giv eleverne et
ravarekriterium som fx: denne ret skal indeholde
baelgfrugter og veere uden ked. Hvad foreslar 1?

Se flere gvelser pa
www.bornemenuen.kk.dk/madskoler
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