Undervisningsforlgb udskoling

GASTRONOMI OG BAREDYGTIGHED

Klassetrin: 9. argang
Fag: Madkundskab og dansk
Verdensmal: Mal 12: Ansvarligt forbrug og produktion

Overordnede fagmal:
® Eleverne udvikler deres bevidsthed om beaeredygtighed og fgdevarer.
e® Eleverne kender til grundmetoder og madteknik inden for kokkefaget.
e Eleverne har kendskab til og viden om mader at arbejde innovativt pa.

Overordnede kompetenceomrader:
e Eleverne kan treeffe begrundede madvalg i forhold til kvalitet, smag og baeredygtighed.
e Eleverne har kendskab til teknikker og grundmetoder i madlavning.
e Eleverne har en erkendelse af, hvordan kvalitet haenger sammen med madlavning, smag,
ressourcer, herunder hverdagens og reklamers pavirkning af madkvalitet og -forbrug.

Tvaergaende emner:
® Fgdevarebevidsthed og baeredygtighed
e Grundmetoder og madteknik
e Madforbrug og kvalitetsforstaelse

Kort skitsering af indholdet i forlgbet

Forlgbet er blevet til i et samarbejde mellem skoleforvaltningen, Netvaerk for Grgn Detail, Fonden for
Entreprengrskab og restaurant Mortens Kro i Aalborg med fokus pa innovation og baredygtighed i
restaurationsbranchen.

Fra Klarup Skole deltog en 9. klasse, hvor eleverne skulle pa virksomhedsbesgg pa Mortens Kro og arbejde
med spandende kokketeknikker og hgre om, hvordan det er at vaere kok. Derudover var fokus pa, hvordan
eleverne kan vaere med til at ggre restaurationsbranchen grgnnere med idéer, som de i grupper skulle
arbejde med under besgget pa restauranten.

Efter besgget arbejdede grupperne videre med deres idéer og gjorde deres grgnne innovationsprojekter
feerdige hjemme pa skolen, og 14 dage efter besgget skulle de indsende deres forslag til Fonden for
Entreprengrskab, hvor en jury bedgmte de indsendte forslag.

Vinderne af konkurrencen fik en middag pa en af de restauranter, som var med i forlgbet. De deltagende
restauranter arbejder nu videre med elevernes idéer med henblik pa at kunne fgre dem ud i livet i den
daglige praksis pa restauranten.
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Oversigt over kompetenceomrader og laeringsmal:

Fag/emne

Kompetenceomrader/ mal

Leeringsmal

Verdensmalene

Mal 12: Ansvarligt forbrug og
produktion

Eleverne har viden om, hvilke
konsekvenser fgdevarernes produktion,
forbrug og affald samt valg af fgdevarer
og behandling af disse har for miljget.

Innovation og

o Eleverne kan udvikle

o Eleverne kan i samarbejde med

vurdere, hvordan forskellige
virkemidler pavirker madkvalitet,
madvaner og -forbrug, her saerligt

entreprengrskab vaerdiskabende nye ideer. andre gennemfgre en
o Eleverne kan forholde sig til egne veerdiskabende og innovativ proces
uddannelses- og inden for en given ramme.
erhvervsmuligheder inden for o Eleverne kan argumentere for egne
fagomradet. ideer og preaesentere dem pa en
overbevisende made.

Madkundskab o Eleverne har en erkendelse af, o Eleverne kan traeffe begrundede
hvordan kvalitet haenger sammen madvalg i forhold til kvalitet, smag og
med madlavning, smag, bzaredygtighed.
ressourcer, herunder hverdagens | o Eleverne har kendskab til teknikker
og reklamers pavirkning af og grundmetoder i madlavning og
madkvalitet og -forbrug. anvende disse.

Dansk o Eleverne kan argumentere for og Eleverne kan samarbejde om at lave

en overbevisende projektbeskrivelse
med fokus pa bzeredygtighed.
Eleverne kan praesentere og evaluere

med fokus pa baeredygtighed. egne ideer med valg af
formidlingsform, PR, lancering og

malsaetning.

Klassens opgave: | skal indsamle viden om restaurationsbranchen og baeredygtighed og komme
med idéer til, hvordan restaurationsbranchen kan blive grgnnere.

Indledende bemaerkninger

Forlgbet er gennemfgrt som del af et pilotprojekt, hvor 6 restauranter og 6 skoler i Aalborg Kommune
deltog, men det kan ogsa gennemfgres i mindre skala og udvikles som et tveerfagligt forlgb i samarbejde
med en lokal restaurant.

Skitsering af programmet for virksomhedsbesgget:

F@rst blev eleverne praesenteret for oplaeg om, hvordan man arbejder med beaeredygtighed i
restaurationsbranchen, og om hvordan det er at arbejde i restaurationsbranchen. Herefter blev eleverne
inddelt i 3 grupper. Et hold gik direkte i kekkenet, hvor skulle arbejde med en kok og afprgve teknikker
inden for kokkefaget. De 2 andre hold gik i gang med at arbejde med en innovativ opgave, hvor de skulle
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udarbejde en idé, som kan ggre restaurationsbranchen grgnnere med udgangspunkt i FN’s Verdensmal, her
seerligt verdensmal nr. 12: Ansvarligt forbrug og produktion.
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W

Halvvejs igennem (efter ca. 60 min) byttede eleverne roller, sa alle fik prgvet begge dele. Til sidst fik
eleverne mulighed for at spise den mad, som de havde vaeret med til at lave.

Udfoldet lektionsplan

Aktivitet Antal Ansvar / lokation | Materialer

lektioner
Introduktion til opgaven 2 lektioner | Dansklaerer Planche med FN’s
Eleverne havde et forhandskendskab til Verdensmal:
FN’s Verdensmal, som har veeret pa Pa skolen https://verdensbedsteny
programmet i forbindelse med forskellige heder.dk/verdensmaal/

projektuger pa skolen.

Forud for forlgbet har eleverne i
undervisningen repeteret verdensmalene
og haft samtaler i klassen om, hvordan
man kan arbejde med disse i
restaurationsbranchen og hvilke mal, der
er saerligt relevante for baeredygtighed i
restaurationsbranchen.

Eleverne blev desuden introduceret for
forlgbsplane, herunder besgget pa
restaurant Mortens Kro, det
efterfglgende arbejde i klassen samt en
mulig gevinst.

Virksomhedsbesgg: Indsamling af ny 2 lektioner | Oplaeg af:

viden Morten Nielsen,

Besgget pa restaurant Mortens Kro blev indehaver af

indledt med oplaeg om: Mortens Kro

e Beredygtighed i
restaurationsbranchen: Thomas
Hvilke tiltag er i gang i Aalborg? Overgaard,
Hvilke planer er der for fremtiden? AabenAalborg

e Om restaurationsbranchen:

Hvad vil det sige at arbejde her? Martin Hansen,
Hvilke muligheder er der? Hvad skal Netvaerk for Grgn
man vaere opmaerksom pa? Mortens Detail, Aalborg.
egne erfaringer med branchen.

e Hvordan har Mortens Kro fokus pa Foregik pa
baeredygtighed allerede f.eks. Mortens Kro.
gennem brug af lokale ravarer i
saeson?
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Virksomhedsbespg: Kokkenvaerksted og | 5 lektioner | Dansklzerer Ravarer til
innovationsvarksted sammen med: kgkkenveerksted (leveret
Eleverne blev delt i grupper, som fordelte Morten Nielsen, af Mortens Kro)
sig pa 2 spor: indehaver af
Mortens Kro Cases og oversigt over
1. Kekkenveerksted, hvor de sammen verdensmalene som
med en kok skulle afprgve teknikker Thomas inspiration til
inden for kokkefaget. Overgaard, idegenerering til
AabenAalborg elevernes eget projekt.
2. Innovationsvaerksted, hvor de med
sparring fra Netveerk for Grgn Detail Martin Hansen,
og erhvervsplaymakeren i Netveerk for Grgn
AabenAalborg skulle arbejde med Detail, Aalborg.
idégenerering. Hver gruppe skulle
udarbejde en idé, som kan ggre Foregik pa
restaurationsbranchen grgnnere med Mortens Kro.
udgangspunkt i FN’s Verdensmal nr.
12: Ansvarligt forbrug og produktion.
Realisering af projektet 4 lektioner | Dansklaerer Eleverne brugte
Efter besgget arbejdede eleverne videre Maria Jensen computer,
med deres idé i grupper. Eleverne skulle mobiltelefoner, plancher
aflevere et produkt, som skulle vise deres Foregik mv.
tanker og deres konkrete forslag til, pa skolen og som
hvordan man kan saette fokus pa at hjemmearbejde.
arbejde mere bzeredygtigt i
restaurationsbranchen.
Gruppernes produkter bestod af alt fra Bedgmmelse af
film og plancher til menukort og blev jury.
vurderet af et team med fokus pa
bzaeredygtighed, innovation og
iveerksaetteri sammensat af Fonden for
Entreprengrskab og AabenAalborg.
Vinderne af konkurrencen kom pa De deltagende
restaurant. Efterfglgende har de restauranter.
deltagende restauranter faet overleveret
idéerne, sa de kan lade sig inspirere og
evt. fgre elevernes idéer ud i livet.
Evaluering 1 lektion | klassen

Opsamling pa forlgbet i klassen gennem
mundtlig evaluering.

Netveaerk for Grgn Detail under Aalborg
Kommune har desuden lavet en
evaluering af det samlede projekt, hvor
eleverne gennem spgrgeskema er blevet
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bedt om at forholde sig til projektet. Se
nedenfor.

Evaluering af

Gastronomi og Baeredygtighed i restauranterne

Kort om projektet

Pilotprojektet Gastronomi og Baeredygtighed i restau-
ranterne udspringer af et anske am at skabe starre in-
teresse for kokkeuddannielsen has folkeskoleelever i 7.
8. og 9. klasse i Azlborg Kommune. Derudover har for-
malet vaeret at gare op med nogle af de fordomme, der
kan vaere omkring kokkebranchen. Slutteligt har baere-
dygtighedsvinklen vaeret vigtig at fi med i projektet, da
restauranterne pd denne made kan falge med og fa nye
imputs til at @ge deres arbejde baeredygtizghed. | projek-
tet har folkeskolelever besegt nogle af Azlborgs fineste
restauranter med det formal at prove at arbejde med
kokkefazet. | alt har seks restauranteri Aalborg deltaget
i projektet

Feedback fra eleverne og

restauranterne

Folkeskoleklasser fra falgende folkeskoler har deltaget
Byplanvejens Skole, Gl Hasseris Shale, YUK Specialsko-
le, Vester Mariendal Skobe, Sofiendalssholen og Klamp
Shaole - i alt 183 elever. Mellem 1o og 30 elever har pd en
formiddag besegt en restaurant, som har stillet ravarer
o mandskab til rddighed. Besaget har dannet rammer-
ne for et par timer | madens og beeredygtighadens tegn

Forlabet pd de enkelte dage har vaeret tosporet. P3 det
ene spor har eleverne faet stillet en bazredygtigheds-
udfordring, som de kunne kase i restauranten og efter-
falgende pd deres skaole eller derhjemme. Udfordringen
omhandler at gare restaurationsbranchen mere basre-
dygtig, og udfordrer elevernes opfindsomhed. Det andat
sporermere praktisk anlagt - her kom eleverne i kakke-
net med en kok, og l=rte at samarbejde om gastronomi
op teknikker, som formentlig var nyt for dem

Efter forlabet modtog eleverne et spergeskema am for-
labet til udfyldelse. Besvarelsemne viser tydeligt, at de
har faet et udbytte af forlebet.

Spargsmat Har du fet storre kendskab til FH's Verdensmar?
100 %

Ia Mej

Et centralt fokuspunkt i forlebet har vaeret FN's 17 Wer-
densmal for Baeredygtig Udvikling, hvor G4x af eleverne
swarer, at de har faet et starre kendskab til verdansma-
lene.

Spergemik Batyder dot noget For dig, am restauranten tAgeT o
b rady FUEL Aidvar?
1%
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At baredygtighed er et relevant emne at tage op, er ty-
deligt. Hele g7% af eleverne siger, at det betyder noget
for dem, at restauranterne tager et baredygtigt ansvar
- her er det betydningen for vores klima, fremtid og res-
sourcer, der gar igen som begrundelse for svarene.

Spergsmik Bley kokkeuddanneisen mere interessant via
farlabot?

100%
FIT S
S0 -
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g1x af de adspurgte elever gav udtryk for, at forlebet
har gjort kokkewddannelsen mere interessant og kun
1g% har det ikke pavirket. Mange af begrundelserne for
dette var, at de allerade havde valgt, hvad de shulle efter
folkesholen.

Opsd ejerne af restauranterne er meget begejstrede for
forlabet. Flere af dem synes, at det er enrigtig pod idé at
hive eleverne ud af klasselokalerne og vise dem, hvordan
omgivelserne i en righig restaurant er - | modsaetning til
et skolekokken Derudover er de opsd meget spaendte
pd, om nogle af de baeredygtige idder, som eleverne har
arbejdet med gennem forlabet, kan implementeres eller
modificeres til noget brugbart | fremtiden.

Alle er opsd enige |, at hyvis der skal shabes en interesse
for kokkeuddannelsen, sd skal det ske | restauranterne
o ikke mindst i de averste klassetrin, hvor man kan in-
spirere udskolingseleverne, inden de skal vaelge en be-
stemt studierstning.

Alle disse er pointer er vigtige at have med viders i pro-
cessen, o pd baggrund af den overordnede positive fa-
edback, ser wi en stor mulighed for at udvikle pa projek-
tet Gastronomi og Bazredygtighed i restauranterne.

O oot

HEteEh Nor i
Gren Detail
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Innovationsveerksted

al Telenor DK & 11.07 (om )

(¢ Opslag fra Klarup Skole

", Klarup Skole

Slaet op af Birgit Roslev
8. oktober 2019 - &

9.A var mandag pa Restaurant Mortens Kro. Her stod
dagen i gastronomiens og bzeredygtighedens tegn.

Vi skulle arbejde med ideer til, hvordan man kan have
mere fokus pé baeredygtighed i restaurationsbranchen
og i den forbindelse ogsa pa indfrielsen af FN's
Verdensmal. Derudover skulle vi ogsa preve vores
kokkeevner af i kekkenet sammen med Morten. Vi fik
lavet en laekker menu pa lokale ravarer: Dadyr serveret
med aeble/hybenkompot samt kantareller i fladesauce.

Mums

@ Gitte Scheuer Andersen og 77 andre 1deling

o Synes godt om (D Kommenter ~> Del
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Skole: Klarup Skole

Ophavsmaend til forlgbet:

Fonden for Entreprengrskab

Netvaerk for Grgn Detail, Aalborg
AabenAalborg

Skoleforvaltningen i Aalborg Kommune

Fra Klarup Skole: Maria Jensen (dansklzrer)
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