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Hvordan kan elever pa 10-11 ar
deltage i tilberedning og
servering af LOMA-skolemad
til deres kammerater?

Et casestudie

Anne Thomsen og Dorte Ruge
UCL Erhvervsakademi og Professionshejskole, Danmark

Abstract: This chapter is a case study of student participation in planning, pre-
paring and serving meals for peers (10-11-year-olds). It is a single-case study with
a special focus on how participation in the LOMA-local food program promotes
health, well-being, ‘food-courage’ and enthusiasm among children. Qualitative
data was collected via video and analyzed through application of sociocultural
and ethnographic methods. The recording was conducted at @rkildskolen in
Svendborg Municipality, Denmark, in March 2021. The study documents how
a kitchen manager, skilled in both high-volume cooking and innovative, peda-
gogical methods, facilitated involvement of students in the preparation of school
meals for peers. Students developed enthusiasm, social relations, self-efficacy, and
food- and health-related action competence as a result of the kitchen manager’s
pedagogical, collaborative and caring approach. The implication of these results
is that 10-12-year-old students’ involvement in preparing, cooking and serving
school food for their peers ought to be included in pedagogical and didactic plan-
ning to a higher degree. Furthermore, education of kitchen staff ought to include
pedagogical theory and practical collaboration with teachers in schools in order
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to promote students’ learning from and through food. The implication is that such
initiatives would contribute to reduction of social inequality in health and learn-
ing among students.

Keywords: LOMA, school food, participation, learning, children’s well-being,
practice-learning, self-efficacy, communities of practice, collaborative learning,
innovative teaching methods, social inequality

Introduktion

I Danmark findes der ikke et nationalt skolemadsprogram, og det for-
ventes, at foraeldre sorger for, at deres barn har en madpakke med i skole.
Det er dog ikke alle elever, der far madpakke med, og hvis madpakken er
med, er det ikke alle elever, der far spist den i lobet af skoledagen. Ifolge
Skolebernsundsegelsen (Rasmussen et al., 2018) bidrager disse mekanis-
mer til at oge social ulighed blandt bern og unge. For at modvirke effek-
terne af dette har nogle skoler taget sagen i egen hand og etableret lokale
madordninger, hvor eleverne bade deltager i tilberedning og servering af
skolemad. Dette er ikke udbredt i Danmark, og nogle tror ikke, at det er
lovligt, at eleverne deltager, fordi det maske kunne give problemer med
godkendelse og hygiejne. Indtil nu har der dog ikke veret grundlag for
den bekymring, og Fodevarestyrelsen giver mulighed for det.

I et peedagogisk perspektiv er der et stort potentiale for bade sund-
hedsfremme og leeringsudbytte ved, at elever deltager pa en made, der
er alderssvarende. Vi har derfor valgt at praesentere et casestudie, hvor
elever i 5. klasse (10-11 ar) deltog i tilberedning af skolemad. Maden til
kammeraterne blev tilberedt ud fra LOM A-lokal mad-konceptet* en sko-
ledag i marts 2021 pa @rkildskolen i Svendborg. Aktiviteten blev gennem-
fort en gang om ugen, og i vores casestudie havde vi fokus pé at undersege
samarbejde og samspil mellem lzerere og elever. Data blev indsamlet via
videooptagelser og observationer, der blev analyseret tematisk ud fra
kvalitative metoder. Vores teoretiske tilgang har et kropsfeenomenolo-
gisk og socialkonstruktivistisk afseet, hvor leering forudsaetter sansning
og kropslige erfaringer, og hvor leeringsudbyttet er storst i sociale feelles-
skaber. Hverdagsperspektivet var i marts 2021 pévirket af, at skolen var
underlagt covid-19-restriktioner. Restriktionerne beted blandt andet, at

106



HVORDAN KAN ELEVER PA 10-11 AR DELTAGE | TILBEREDNING OG SERVERING

bernene ikke kunne servere maden som buffet som vanligt, men i stedet
skulle portionsanrette i plastkasser med lag.

Afslutningsvis diskuterer vi udvalgte fund i relation til skolens
madordning, TOMA-lokal mad’, i et lokalt og nationalt perspektiv.

Borns faellesskaber og lering i
LOMA-undervisning

Borns fallesskaber og laering i forbindelse med planlaegning og tilbere-
delse af maltider til deres skolekammerater er velbeskrevet i forskningen
om LOMA-undervisning (se kapitel 1.2; EVA, 2017; Shakiri, 2021). I dette
casestudie har vi fokus pé involvering af elever i alderen 10-11 ar i tilbe-
redning af skolemad til kammeraterne, samt pa hvordan kekkenlederen
arbejdede med innovative metoder til opnaelse af leering og feellesskaber.
Dette selvom restriktioner i forbindelse med covid-19 blev en forhind-
ring for den intenderede felles mad- og maltidsoplevelse. Casestudiets
analyse bygger pa observationer foretaget pa @rkildskolen i Svendborg i
marts 2021. Pa dette tidspunkt var det omgivende samfund gradvist ved
at blive dbent efter coronanedlukningen, og eleverne kunne nu igen -
delvist — vaere fysisk til stede pa deres skole. Dermed kunne de ogsa del-
tage i madlavning og servering i LOMA-kekkenet pa de sarlige vilkar,
der gjaldt i den andrede skolehverdag.

I 2018 indgik to skoler i Svendborg Kommune en aftale om, at de
ville deles om ansettelse af en keokkenleder, der arbejdede med sko-
lemad pé tre skoler (tre matrikler). Kokkenlederen, Andreas, skiftede
mellem de tre skoler, og han underviste én dag hvert sted i lobet af ugen.
Hans opgaver var dels at involvere eleverne i tilberedning af LOMA-
skolemad, dels at undervise eleverne i centrale feerdigheder i faget mad-
kundskab. Siden denne madordning blev indfert pé skolerne i 2018, har
den haft som formal at bidrage til, at eleverne opnidede mad- og sund-
hedsrelateret handlekompetence i forhold til at planlaegge, tilberede og
servere felles skolemad som led i skolens undervisning. Kompetencer,
som eleverne kan tage med sig videre i ungdoms- og voksenliv (se mere
i kapitel 1.2).
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Hvad karakteriserer LOMA-tilgangen?

LOMA-undervisning er karakteriseret ved, at elever deltager i planlaeg-
ning, tilberedning og servering af mad til felles méltider, samt ved at
alderstilpassede temaer inden for mad og maltider bliver integreret i
undervisning og felles mal i flere fag. I denne case er det i fagene mad-
kundskab og matematik.? LOMA-undervisning er et godt eksempel pd en
handlingsorienteret og praksisfaglig undervisning, der bidrager til kate-
gorial dannelse (von Oettingen, 2017; Ruge, 2018; EMU, 2022). De aktive
og konkrete handlinger med virkelighedsnare opgaver abnede de faglige
emner for eleverne og skabte motivation for mere viden og handlekom-
petence (Ruge et al.,, 2016). P4 denne méde kunne LOMA-undervisning
bidrage bade til elevernes almene dannelse og til opnaelse af feelles mal
i flere fag: Madkundskab, matematik, sundhed, naturfag. Ud over dette
primeere fokus pa LOMA som et bidrag til elevernes almene dannelse
har casestudiet her et sekundzert fokus pa underviserens paeedagogiske og
didaktiske tilretteleeggelse af elevernes deltagelse og involvering pa trods
af covid-19-restriktioner. P4 de fleste skoler i Danmark blev de lokale sko-
lemadsordninger lukket ned under pandemien, hvilket gav store udfor-
dringer for elevernes trivsel og leeringsparathed.

Metode

Forskningsspergsmalet for dette casestudie er: “Hvordan kan elever pa
10-11 ar deltage i tilberedning og servering af LOMA-skolemad til deres
kammerater? Studiet er et singlecase studie af en eksemplarisk case
gennemfort med kvalitative metoder (Yin, 2011).

Dataindsamling

Casestudiet er baseret pa videooptagelser og observationer af elever i
5. klasse (10-11 ar), der deltog i tilberedning af skolemad pa @rkildskolen i
Svendborg Kommune en skoledag i marts 2021 (Ruge & Thomsen, 2021).
Der er indhentet tilladelse fra elever og foraldre til, at optagelserne kan
anvendes til forskningsformal. Den anvendte forskningsmetode er base-
ret pa socialantropologisk teori, herunder metoden visual ethnography
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med inspiration fra Pink (2007). Det er en metode, der giver forskeren
mulighed for at fa optagelser af sensoriske og kropslige data, der kan
bidrage med svar pa forskningsspergsmalet. Som dokumentation er
screendumps fra video indsat i kapitlet (Ruge & Thomsen, 2022).

Teoretisk grundlag for analyse

Ved hjelp af kvalitative metoder er videosekvenserne blevet tematisk
analyseret. Resultater og diskussion i forhold til forskningsspergsmal
er illustreret skematisk i Bilag A. I analysen anvender vi et socialkon-
struktivistisk og kropsfanomenologisk rammevzrk med inspiration fra
Fredens (2018), der er hjerneforsker og professor i medicinsk sociologi.
Fredens argumenterer for, at al lering sker med kroppen forrest og at
inddragelse af sanserne er forudsatninger for berns leering og kunnen.
Fredens tager afsaet i teori og metode fra Antonovsky (2000) om, at det
er relevant, at mennesker oplever sammenhzng i deres liv. Berns behov
for handterbarhed, meningsfuldhed og begribelighed i hverdagen kan
overfores pa bornenes oplevelse, nar de arbejder med i LOMA-kokkenet:
Forstar eleverne den opgave, de skal udfere? Giver den mening for dem?
Begriber de den storre mening og sammenhang med aktiviteten? Hvis
dette er tilfeeldet, vil vi heevde, at bornene leerer meget mere end at lave
mad. I sd fald far de tro pa egne evner, en oplevelse af at vaere noget veerd
for andre og en folelse af at mestre aspekter af deres eget liv. Hermed tree-
der dannelsesaspektet tydeligt frem, idet det enkelte barns forholden sig
til sig selv i verden giver myndighed og handlekompetence.

Vi har i casestudiet haft fokus pa, hvordan bern kan tilegne sig fer-
digheder og opné alment dannende forstéelse for andet og mere end den
mad, de tilbereder. Derudover har vi interesseret os for, hvad situatio-
nen og kekkenlederen tilbyder af dannende perspektiver? Det vere sig
eksempelvis beeredygtighed, kammeratskab, handlekompetence, ansvar,
identitetsskabelse, kulturforstaelser og samarbejde. I display (Bilag A) ses
en oversigt, hvor de forskellige perspektiver kobles pa arbejdsopgaverne
og seancerne i kokkenet for, under og efter maden tilberedes.

Som det vil blive udfoldet senere i dette kapitel, atheenger bern og
unges trivsel i hoj grad af, at de deltager i meningsfulde sammenhaenge,
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som de hver iser kan handtere og profitere af (Antonovsky, 2000). At
vere felles om at skabe og spise et maltid mad, som er badde mettende
og narende, er afgorende for born og unges leeringsforudseetninger - et
andet vigtigt aspekt, der blev vanskeliggjort under covid-19-nedluknin-
gen. Forskning har gennem tiden peget pa, at den kontekst og de sociale
rammer, hvori vi skaber undervisning, er afgerende for elevernes leering
og danner fundamentet for deres tro pa egne evner og handlekompe-
tencer (Bandura, 2012). Her kan LOMA-modellen noget helt serligt,
idet elever pa mellemtrin og i udskolingen far adgang til et professionelt
keokken med dertilhorende maskiner, tempo, stemning, athengighed af
hinanden og portionssterrelser. Der skal arbejdes med rigtige fodevarer,
og resultatet skal bruges til noget, som er vigtigt for bornene i kokkenet,
men ogsa for resten af de born, der abonnerer pa madordningen. Bernene
steger og snitter, maler og vejer — hele tiden med guidning fra kekkenle-
der Andreas — hvorved de opnar feerdigheder og mestringskompetencer
i forbindelse med madlavning og kendskab til rédvarer. Ifolge Bandura
sker udviklingen af tro pa egne evner (self-efficacy) forst og fremmest
ved at fa oplevelser af mestring, at have rollemodeller, hvis erfaringer,
man kan spejle sig i, at der er en, som kan overbevise om, at opgaven
mestres, at resultatet bliver godt, samt at man bliver modt af afstressning
og ro, hvis tankerne bliver for dystre i forhold til egne evner (Bandura,
2012).

Andre styrker ved berns arbejde med skolemad og kekkenet som
leeringsrum handler om elevers forskellige forudsatninger for at treffe
sunde valg for sig selv og i det hele taget have det godt mentalt, soci-
alt og fysisk. Skolebernsundersogelsen (Rasmussen et al., 2018) viste, at
bern med socialekonomisk slagside er i storre risiko for at vaere i gene-
rel mistrivsel og have mentale sundhedsproblemer. At mad og maddan-
nelse er vigtige temaer at arbejde med i den danske folkeskole, peger
Skolebernsundersogelsen ogsd pa. Generelt har bide normalvaegtige
piger og drenge mellem 11 og 15 ar udfordringer med deres kropsop-
fattelse. Det vurderes i undersogelsen, at tallene er bekymrende, og at
de kan vere et udtryk for borns folelse af utilstraekkelighed. Born, som
kommer fra hjem i de lavere socialgrupper, har generelt et mere negativt
selvbillede end born fra mere ressourcesteerke familier. Seerligt for denne
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gruppe bern er det vigtigt at mede kokkenleder Andreas, som guider og
stotter samtidig med at resultatet — det feelles méltid — bliver godt og har
veerdi.

Lave og Wengers (2012) teorier om laering i praksisfeellesskaber er i
hoj grad relevante i denne analyse. Bornene er athengige af hinanden
i kokkenet, og de udforer forskellige opgaver, som synes tilpasset deres
individuelle feerdigheder og interesser. Nogle er meget engagerede og
har helt styr pa redskaber og révarer, mens andre er knap sa funderede
i leringsrummet. Alligevel er der plads til - og brug for — dem alle.
Skolens overordnede dannelsesprojekt i forhold til at give born kendskab
til savel egen som andres kulturer, skabe grobund for fantasi og virke-
lyst, deltagelse i feellesskaber og forstaelse for menneskets samspil med
naturen (Bekendtgoerelse af lov om Folkeskole kap. 1 §1) er alt sammen
rummet i LOMA-modellen og har vist sig mulig at understotte pa trods
af covid-19-restriktioner.

Vi har analyseret de temaer, der viste sig i data. Endvidere har stu-
derende fra paedagoguddannelsen ved UCL Erhvervsakademi og
Professionshejskole i Jelling bidraget med forslag til kodning og analyse.
Kodningen af data er sket i forhold til felgende temaer, der kan samles
under hovedtemaet: Elevers opnéelse af mad- og sundhedsrelateret
handlekompetence (Ruge et al., 2016):

Temaer

a. Elever deltager i tilberedning.
1. Elever er fysisk aktive.
b. Elever lytter og forstar information.
1. Elever anvender alle sanser.
2. Elever viser tegn pa koncentration.
3. Elever viser tegn pa emotionelt engagement (glaede, velbefin-
dende).
4. Elever viser tegn pd emotionelt engagement (anspeendthed,
bekymring eller negativitet).
5. Elever tager medansvar for madproduktion.
6. Elever tager medansvar for hygiejne.
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c. Elever far agte erfaringer med samarbejde.

d. Elever viser tegn pa opnaelse af empowerment, mestring eller
‘self-efficacy’.

e. Elever viser tegn pa opnaelse af viden og ferdigheder.
1. Elever anvender matematiske kompetencer til beregning og

planleegning.

2. Elever anvender kompetencer fra faget madkundskab.
3. Elever opnar voksenkontakt i uformelt rum.
4. Elever opnar virkelighedsnere erfaringer

f. Kokkenleder underviser i madkundskab.

g. Kokkenleder underviser i matematik eller andre fag.

h. Kokkenleder underviser i almen dannelse og demokratiske
samarbejdsformer.

i. Kokkenleder agerer som en voksen person, som eleverne kan
have personlig og uformel kontakt til.

Med afsaet i disse grundleeggende temaer for elevers udvikling af handle-
kompetence har vi analyseret data fra videooptagelsen pa @rkildskolen.
Resultatet af dette er fremstillet grafisk i Tabel I (Bilag A).

Analyse og resultater

I dette afsnit vil resultaterne fra casestudiets analyser blive praesenteret
i display (Bilag A), der viser tidsforleb og progression i videooptagel-
sen. Endvidere vil hver sekvens blive analyseret og gennemgaet i det

folgende.

Videooptagelsen kan inddeles i fire sekvenser:
Sekvens 1: Andreas’ oplag for eleverne

Sekvens 2: Tilberedning af frikadeller

Sekvens 3: Teknologi som motivation

Sekvens 4: Maden serveres
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Sekvens 1: Andreas’ oplaeg til eleverne

I denne sekvens forklarer kokkenleder Andreas, hvordan han introduce-
rer dagens opgaver til eleverne. Han sidder ved sin PC og viser de slides,
som han anvender pa storskeerm i lokalet (screendump 1), til interviewe-
ren. Indholdet i slides viser, hvordan han kombinerer informationen med
undervisning i ernaering, tilberedningsteknikker og hygiejne. Der er tegn
pa, at leeringsmal for denne undervisning er, at eleverne kan opna viden
og ferdigheder inden for faget madkundskab. Derudover fremhever
Andreas betydningen af, at eleverne kan here efter og modtage en kollek-
tiv besked, hvilket har stor betydning for deres samarbejde.

Andreas satter gennem hele seancen fra introduktion til servering
af mad i klasselokalerne en grundstemning af humor og serigsitet, som
bernene synes at koble sig pd. Han sondrer mellem begreberne pedagog
og general, hvilket betyder, at undervejs i madlavningsprocessen kan der
besvares spergsmal og undervises, men nar maden skal arrangeres, og
tempo og astetik er i hojsaedet, skal arbejdet kore, og bernene skal gore,
hvad han beder om og forventer. Andreas’” humoristiske tilgang til bor-
nene og arbejdet kan eksemplificeres med dette citat:

Hvis I kan se, at jeg er ved at fd overskeeg, sa skal I lige seenke stemmerne og
traede et skridt tilbage og veere sikre p4, at I sperger én ad gangen. Og hvis der
star damp ud af orerne, s star I bare helt stille, kigger pa mig og herer efter,
hvad jeg beder jer om. (Ruge & Thomsen, 2022)

Screendump 1. Udsnit af dias. Minuttal: 2.08. Billede: Dorte Ruge og Anne Thomsen. Alle
rettigheder forbeholdes Ruge og Thomsen.

113



KAPITEL 1.4

Nogle trives bedst med padagogen, andre med generalen, og Andreas
anerkender, at begge dele er helt ok.

Det leeringsrum, som observeres, kan beskrives ud fra Lave og Wengers
teori om et praksisleeringsfeellesskab med forskellige muligheder for del-
tagelse (Lave & Wenger, 2012). Bornene har medbestemmelse i forhold til,
hvad de gerne vil fordybe sig i og arbejde med, hvilket giver mulighed for
at imedekomme deres praeferencer og feerdighedsniveau. Bornene arbej-
der med praktiske goremal sammen og opnar viden og feerdigheder ad
den vej. Nogle er meget deltagende og udviser mestring og begejstring,
mens andre er perifert deltagende.

Sekvens 2: Tilberedning af frikadeller

I denne sekvens ser vi elever, der deltager i formning af frikadeller i sam-
arbejde med Andreas, som stir med en stor skal fars for enden af den
raekke borde, der er stillet pa reekke. Oven pé bordene er der lagt bage-
plader med bagepapir. Aktiviteten er tilrettelagt saledes, at alle elever har
en ske, som de holder frem mod Andreas. De modtager en klump fars pa
skeen, og derneest gar de hen og leegger farskuglen pa en af bagepladerne
(screendump 2).

Screendump 2. Aktiviteten er tilrettelagt saledes, at alle elever har en ske, som de holder frem
mod Andreas. De modtager en klump fars pa skeen, og dernaest gar de hen og lzegger farskuglen
pa en af bagepladerne. Minuttal: 8.40. Billede: Dorte Ruge og Anne Thomsen. Alle rettigheder
forbeholdes Ruge og Thomsen.
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Andreas laegger vaegt pa at delagtiggere eleverne i alle processer og
gore dem til medejere af produktet. Det ses blandt andet i klippet, hvor
bernene i fellesskab med Andreas far gjort frikadeller klar til steg-
ning. Delagtighed er en veasentlig komponent i arbejdet med inklude-
rende leeringsfellesskaber og mestrings-kompetencer (Alenkeer, 2009;
Bandura, 2012). For at bernene oplever at blive delagtiggjort i den opgave,
de er sat til at lose — her at forme og klargere frikadeller til stegning —
er det veesentligt, at de magter opgaven; at den hverken er for let eller
sver. For at opgavelgsningen bliver succesfuld set fra barnets perspektiv,
er det afgorende, at barnet ved, hvad det skal, hvad opgaven gar ud pa, og
at barnet har de fornedne faerdigheder, for at opgaven kan loses. I dette
tilfeelde passer antallet af born med opgavens omfang. Andreas satter
gang i et samleband, sa de involverede bern er i arbejde og foler sig som
vigtige brikker i projektet med at fi maden faerdig. Bernene er ivrige og
smasnakker bade med hinanden og med Andreas. Han bruger anlednin-
gen til at tjekke, om de bemeerker, at farsen er gullig, og beder om svar
pa, hvordan det kan vere. Bornene mener, det ma vere fordi, der er karry
i, hvilket Andreas bekrefter. Stemningen er koncentreret og tempofyldt,
hvilket er en del af det leeringsrum, som kekkenet er. Andreas vil give
bernene en oplevelse af, hvad det vil sige at arbejde i et kokken, som har
pressede situationer, hvor samarbejdet er vigtigt for at fa det hele til at
lykkes. Han arbejder sanse- og erfaringsbaseret, hvilket er forskelligt fra
den almindelige skolastiske leering, som bernene oftest oplever (Fredens,
2018). Bornene rorer ved farsen, dufter til den, kigger pa den og ved, hvad
den bestéar af. Andreas har sat dem ind i, hvilke ingredienser der er i, og
bornene skal nu med en ske forme og placere frikadellerne pa en bage-
plade. Der tales om, hvor mange frikadeller der kan veere pa én plade, hvor
mange der skal laves i alt, og hvordan man bedst far dem placeret og for-
met, sa det ligner en frikadelle. Ifolge Fredens har det betydning for berns
leering, at deres krop og sanser er i spil. Laeringen ma have flere dimen-
sioner og laereren (her Andreas) har til opgave at inkludere barnets krop
i sine didaktiske overvejelser. I processen med at klargere frikadeller til
stegning er bornene i beveegelse. De regner ud, at nar de er feerdige, har de
gdet 200 meter rundt om bordet hver iser (hvilket de i ovrigt ikke synes
kan passe — de foler, de har gaet meget leengere). En motivationsfaktor for
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bernene i denne del af processen er, ifolge Andreas, at de kan se, at der
sker noget hurtigt. Der gar sport i at fa frikadellerne hurtigt pa pladen og
indhente hinanden rundt om bordet. Det er de samme bern, som star for
forberedelsen af frikadeller til stegning, hvilket giver dem gvelse og mad-
og sundhedsrelateret handlekompetence inden for dette felt. At lave mad
er et hdndveerk, som leeres ved at gore det og tale om processerne under-
vejs. Mens der arbejdes, korer populeermusik som underleegningsmusik,
og musikken er med til at skabe god stemning og fa arbejdet til at skride
fremad. Bornene, som placerer frikadeller pa bradepander, er optaget af
at vide, hvor mange frikadeller, de mon har lavet. Herved opstar en snak
med Andreas om, hvordan man kan regne det ud. Initiativet kommer fra
bernene. Matematikken bliver meningsfuld, nar udregningen er konkret
og har betydning for det, der foregér her og nu.

Bornene styrer panderne, da frikadellerne skal steges. Man fornem-
mer, at de er i tvivl om, hvornar frikadellerne er gennemstegte. De tager
dem op med en paletkniv og taler med hinanden om, hvorvidt frikadel-
lerne skal af panden eller have lidt mere. Ogsa her kommer bernenes
sanser i brug, da Andreas viser dem, at man kan merke pé frikadellerne
og derved finde ud af, om de er stegt (screendump 3). Bernene gor arbej-
det, og Andreas forklarer. Bornenes kroppe er i spil, og det er herigen-
nem, de bliver klogere pa stegeprocessen. De bruger deres ojne, deres
nase og i hej grad deres taktile sans til at vurdere, om frikadellerne
skal af. Barnene over sig og maerker pa alle frikadellerne pa panden, for
de tager dem af. Derudover taler de med hinanden om, hvornar frika-
dellerne skal af komfuret. De udveksler tanker og erfaringer og nar ad
den vej frem til et passende tidspunkt, hvor de mener, frikadellerne er
feerdigstegte.

Sekvens 3: Teknologi som motivation

To drenge arbejder i opvasken, og de har begge styr pa, hvad opgaven
gar ud pa, og hvad der kraeves af dem, samtidig med at de er engage-
rede i opgaven og betjeningen af vandhanen og opvaskemaskinen, der er
en industrimaskine og altsa ikke ligner det, de er vant til fra deres eget
kokken. De synes, det er sjovt, “fordi vandhanen er sadan en dyrere en”
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Screendump 3. Andreas viser eleverne hvordan man kan maerke, om frikadellerne er
feerdigstegte. De bruger deres gjne, deres nzese og i hgj grad deres taktile sans til at vurdere,
om frikadellerne skal af. Minuttal: 13.53. Billede: Dorte Ruge og Anne Thomsen. Alle rettigheder
forbeholdes Ruge og Thomsen.

(Ruge & Thomsen, 2022), og opvaskemaskinen er hurtig. Sa hvad er med-
leeringen i denne setting? Drengene oplever, at deres bidrag til madlavnin-
gen er vigtig. De er ikke direkte deltagende i madlavningen, men de ved,
at uden nogen til at tage opvasken, mangler der et vigtigt led i arbejds-
processen. De oplever delagtighed, og fordi de ved, hvad der forventes
af dem, har de ogséd en oplevelse af forudsigelighed. Opgaven er ikke for
sver for dem, selvom opvaskemaskinen er teknisk og krever indsigt i,
hvordan den fungerer. De bruger deres kroppe og leser en handgribelig
opgave. Alt i alt en sanselig leeringssituation, som udover tekniske feer-
digheder ogsa kreever forstaelse for materialer, storrelser og former, nar
maskinen fyldes. En made at arbejde pé, som tydeligt appellerer til dren-
genes interesse.

“Det er megafedt, at man kommer ud af skolen” (Ruge & Thomsen,
2022). Sddan svarer den dreng, som er i gang med at findele broccoli og
persille i en foodprocessor, da han bliver spurgt, hvorfor han synes, det
er sjovt at arbejde med den opgave. I hans optik er der altsa ikke tale
om skolearbejde - end ikke fysisk oplever han sig selv som varende i
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skole, selvom kekkenet ligger pa skolen. Dette siger muligvis noget om,
at den undervisning, drengen normalt meder, ikke rummer og ram-
mer den nysgerrighed, han har. Han synes tydeligvis, at det er sjovt
at betjene en maskine og arbejder professionelt med processen. I hans
forklaring til intervieweren beskriver han med fagudtryk, hvad han
laver og hvorfor.

Der er i hoj grad tale om, at kekkenet motiverer til leering og forstaelse
pé en anden made end det klassiske klasselokale. Dette er en fordel for
eleverne, som er optagede af teknologi, store redskaber og teknikken i
kokkenet. Arbejdsopgaverne er meningsfulde og bliver derfor handteret
professionelt, tilfredsstillende og hurtigt.

Sekvens 4: Maden serveres

Nar eleverne samler maden i kasser og gor klar til servering i klasseloka-
lerne pé skolen, arbejder de i samleband, og Andreas giver klare instruk-
tioner i forhold til, hvordan processen skal kore. I denne fase lerer
bernene noget om at vente pa og tage hensyn til hinanden (Bilag A). Der
er hejt tempo, men der gives tid til at fa rutinen indarbejdet, hvorefter
tempoet oges. Kasserne til mad er placeret pa et stort bord, og eleverne
arbejder sig systematisk henimod at kunne servere maden i de forskel-
lige klassers lokaler (screendump 4) Der er lydherhed og koncentration
fra elevernes side, og de er opmerksomme pé bade Andreas, maden,
placeringen af kasser og hinanden. Andreas benytter lejligheden til at
sporge bornene, hvad de teenker om maden. Ser den leekker ud? Har de
lyst til at spise den? Han leegger op til, at de skal svare det, de umid-
delbart teenker. Der er enighed om, at maden er indbydende og laekker.
Andreas inviterer bornene til at fortelle, hvad de synes om maden, nir
de er feerdige med at spise. Den del virker de begejstrede for; de ved, at
deres mening er veerdifuld for Andreas, hvilket er motiverende for deres
engagement i kokkenet naeste gang. De bliver anerkendt og taget alvor-
ligt. De er samarbejdspartnere med Andreas, hvilket muligvis ger rela-
tionen mere symmetrisk, end den, de oplever med deres gvrige lerere.
Folkeskolen, de gaengse fag og undervisningen generelt er ikke nodven-
digvis meningsfuld for alle elever.
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Screendump 4. Andreas og barnene fordeler maden i kasserne, laegger lag pa og ger klar til
servering. Minuttal: 26.13. Billede: Dorte Ruge og Anne Thomsen. Alle rettigheder forbeholdes
Ruge og Thomsen.

En af de store forskelle pé tiden for og tiden under covid-19-nedlukningen
var, at eleverne nu serverede maden i kasser i klasserne. De spiste altsa
ikke sammen i aulaen med felles buffet, men blev i klasselokalerne. Ifolge
Andreas er leererne glade for den nye ordning, som ikke giver sa meget
uro og transporttid for bernene for og efter frokosten. Eleverne sorgede
for at fordele alle kasserne rundt om i klasserne, hvilket rundede dagen
af med endnu et eksempel pa delagtighed og meningsfuldhed. Man kan
se pa 5. klasseseleverne, at de er glade for resultatet. De smiler og tager
opgaven alvorligt.

Sammenfattende om resultater

Resultaterne af vores studie indikerer, at kekkenlederens tilretteleeg-
gelse af undervisningen har en afgerende betydning for, at eleverne far
mulighed for at deltage pa en aktiv méade, der involverer hele kroppen
og alle sanser. Og dette pa en ganske anden made, end nar der spises
madpakker i et klasselokale. Samtidig fremgar det af videooptagelsen,
hvordan eleverne i lobet af formiddagen tilbereder et maltid mad til
over 100 skolekammerater og deres egen gruppe. Eleverne viser tegn pa
engagement, begejstring, malrettethed (se Bilag A) og efterhdnden ogsa
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en smule udmattelse efter den samlede indsats. Afslutningsvis viser de
tegn pa glede over egen indsats, self-efficacy, salutogenesis og velvare
ved selv at spise dagens ret sammen med kekkenlederen. Kekkenlederen
har en tydelig rolle som leder af dagens aktiviteter, men samtidig er det
merkbart, at mange elever ogsa bruger ham som en voksen mulig rolle-
model, som de kan spejle sig selv, deres feedre og deres familieforhold i.
Kokkenet som leeringsrum inviterer til andre og mere kropslige og prak-
sisnaere didaktiske overvejelser. Laeringen er situeret, og eleverne deltager
pé forskellige niveauer, og de motiveres af forskellige tiltag. Nogle af et
konkurrenceelement, nogle af teknologi, maskiner og sterrelsen pa kek-
kenredskaberne, andre af feellesskabet — eller en kombination af alle disse
elementer. Eleverne udviser omhu i forhold til den opgave, de stilles, og de
byder ind med forskellige grader af deltagelse. Medlaeringen ved at veere
en del af et feellesskab, som sammen skaber betydningsfulde og konkrete
forskelle for ens kammerater, traeder tydeligt frem i data.

Diskussion og konklusion

Studiet viser, hvordan en helhedsorienteret, handlingsorienteret
og kropsligt/sanse- og erfaringsbaseret undervisning efter LOMA-
konceptet indebaerer, at bade elever og voksne aktorer far mulighed for
at deltage som hele mennesker med ed hjerne, hjerte, krop og alle sanser.
Derved skabes begejstring for at deltage i skolens undervisning — og der
dbnes en port for elevernes almene dannelse, deres leering og udvikling
af mad- og sundhedsrelateret handlekompetence. Disse fund understot-
tes af den evaluering, som Danmarks Evalueringsinstitut gennemforte af
LOMA-projektet i 2017 (EVA, 2017). Her blev det konkluderet, at eleverne
var begejstrede for at deltage i LOMA, og at de udviklede madmod samt
bedre relationer til hinanden og til leererne.

Elevers oplevelse af self-efficacy, det vil sige deres mestringsoplevelse
i den konkrete opgave, de stilles, hviler pa forskellige faktorer og i hej
grad pé den sociale kontekst, hvori undervisningen foregar (Qvortrup
et al,, 2021). I dette tilfeelde sogte skolen at ga sa langt som muligt i for-
hold til at bringe eleverne sammen fysisk uden at overskride og udfordre
de retningslinjer for hygiejne og smitterisiko, der var pa det tidspunkt,
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hvor studiet blev gennemfort. Skoleelevers sundhed og generelle trivsel
var under covid-19-nedlukningen udfordret, da elevernes hjem var den
vigtigste ramme om samtlige af bornenes aktiviteter — inklusive det at
indtage neeringsrig kost (Pawlowski & Schmidt, 2022).

Baseret pa Skolebernsundersogelsen er det vores opfattelse at mange
bern i Danmark ville have fordele af en skolemadsordning, idet det af
forskellige grunde er vanskeligt for dem at fa spist sundt i lobet af dagen
(Rasmussen et al., 2018). Skolebernsundersegelsen fra 2018 pegede pa, at
helt neere sundhedsfremmende tiltag pa den enkelte skole er en del af
losningen pé et stigende samfundsproblem med overveaegt (og folgesyg-
domme heraf) blandt bern og unge (Rasmussen et al., 2018).

Problematikker med madpakker, som er af forskellig kvalitet, og
udfordringer med at fd dem spist er velbelyst i undersogelser (Stovgaard
et al,, 2018). Senest har studerende ved peedagoguddannelsen ved UCL
Erhvervsakademi og Professionshejskole i Jelling i deres praktik gennem
observationer pé skoler i Jelling og Vejle har faet oje pa vanskeligheder i
forbindelse med berns maltider i skolen: Madpakker, som bliver spist i
klasselokaler, hvor der ogsé foregar undervisning, samt daglig visning af
film fra Youtube for at skabe ro under frokostpausen. I tilknytning til dette
ogsa merklegning af lokalet for at skabe biografstemning. En udvikling,
som de studerende — og vi — mener, er med til at gore maltidet til noget,
som skal overstds uden fokus p4, at det enkelte barn far tid og ro til at spise
den mad, det har med (studerendes observationer, mundtligt overleveret).
Disse faktorer er helt afgerende for barnets trivsel og leering. For marts
2020 og corona blev maltidet pa @rkildskolen serveret fra en café eller
en buffet. Dengang var det altsd eleverne fra resten af skolen, som kom
til kekkenet og fik maden udleveret, mens de elever, som havde staet for
skolemaden, serverede den. Dette beskrives af kokkenleder Andreas som
en hyggelig aktivitet, der ogsa var med til at give eleverne stolthed over det
stykke arbejde, som de havde udfert med godt resultat. Den ramme var i
2020 @ndret af hensyn til hygiejne og covid-19-smitterisiko, sa eleverne
nu fik deres portion mad leveret i en plastickasse med 1ag i deres klasse.
Leererne udtrykte gleede ved denne ordning, da det skabte mindre uro,
nar maden kom til eleverne i stedet for omvendt. Spergsmal, man kunne
stille i den forbindelse kunne vere, om det var anderledes at spise sin
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varme ret af en plastikkasse frem for af en tallerken? Har det betydning
for den sansemaessige oplevelse og berns mod i forhold til at smage, at de
far maden serveret i klassen? Hvilken betydning har det for astetikken
og anretningen af maden, og far den enkelte elev maske for meget/for lidt
mad pa denne méde? Er det hensigtsmaessigt for leeringen, at bade maltid
og undervisning foregar i samme lokale?

Vi ved fra maltidspaedagogikken (Ruge, 2017; Hansen et al., 2018), at
det at spise sammen er betydningsfuldt for berns oplevelser af maden
og maltidet. Det sociale aspekt ved bade madlavning, servering og ople-
velsen af at spise sammen er ikke en mulighed i de rammer, der tilbydes
i klasselokalet. Det feelles maltid og muligheden for selv at @se maden
op pa sin tallerken og vaere deltagende og selvbestemmende er en oplagt
ramme om den demokratiske dannelse, som ifelge folkeskolens formal er
en af skolens mest grundleeggende opgaver (Bekendtgerelse, LBK nr 1887,
2021). Denne oplagte mulighed forpasses, hvis maden fortsat serveres i
klasserne, hvor der spises, som leererne foretraekker.

Gennemgaende for Andreas’ made at lede kekkenet var, at den min-
dede meget om arbejdsgangene i et professionelt kokken - men i bor-
nehojde. Han havde forventninger til eleverne, som handlede om bade
selvsteendighed og ferdigheder i forhold til madlavningsprocessen.
Indledningsvis sagde han, at bernene selv skulle finde deres vej i kokke-
net. De skulle vide, hvor de kunne finde de forskellige redskaber og gore,
hvad de blev bedt om. De skulle overholde de regler, som er galdende i et
kekken, hvor der bliver lavet mad med professionelle kekkenredskaber og
maskiner (jf. kapitel 1.3). Bornene handterede bade skarpe knive, varme
ovne, pander og fedtstof og elektriske maskiner. Alt ssmmen potentielt
farligt, men indtrykket fra observation af videooptagelsen er, at eleverne
levede op til Andreas’ forventninger til dem. Dermed vurderer vi, at elev-
erne opnaede self-efficacy og demmekraft. Ifolge Antonovsky (2000) er
det netop meningsfuldhed, der er en afggrende faktor, nar mennesker
oplever sammenhzeng i deres liv — bade generelt og i mere konkrete situa-
tioner. I tilfeeldet med forberedelsen af frikadellestegning blev matema-
tikken neervaerende for bernene, da de faktisk skulle bruge resultatet til
noget virkeligt: at teelle frikadellerne. En anden faktor er handgribelighed
forstaet pa den made, at det, der moder os som mennesker — det vare
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sig opgaver og udfordringer generelt — skal passe med niveauet for vores
mestring. Disse resultater peger pa, hvordan LOMA-tilgangen havde —
og fortsat har — et stort potentiale for at veere et centralt element i den
praksisfaglige skole, der for tiden har stort fokus i Danmark (Ruge, 2022)

Observationerne gor det tydeligt, at eleverne pa 5. argang fandt arbej-
det i kokkenet sammen med hinanden og med Andreas bade menings-
fuldt og leererigt. De kom omkring mange temaer i deres arbejde med de
forskellige opgaver. Bdde temaer, som hang mere direkte sammen med
deres mere formelle leering i skoleregi, som eksempelvis matematik og
madkundskab, men ogsa lering, som rakte ud over skolesammenhan-
gen. De laerte bade noget om sig selv, om at arbejde i et kokken, noget
om samarbejde, kommunikation og erhvervsvalg. De fik feerdigheder
i forhold til at betjene redskaber og maskiner, de gvede sig pa at bruge
deres kroppe og sanser som redskab for bade bearbejdning af ravarer og
tilberedning af maltider. Nar maden skulle vurderes, opdagede de nye
ravarer og laerte om, hvordan de skulle opbevares, og hvor de kom fra.
Andreas vejledte dem til at fa gje pa beeredygtighedstemaer og i, hvordan
man undgar madspild. Sidst men ikke mindst blev der hele tiden arbejdet
med at lofte opgaverne i flok for sammen at na frem til et tilfredsstillende
resultat, som mange flere end de selv kunne have gavn af.

At skabe meningsfulde faellesskaber for bern og unge er en stor og
betydningsfuld opgave i folkeskolen. Et felles fokuspunkt ber vere, at
leering og feellesskaber gar hand i hand. De er hinandens forudsatninger,
og netop manglen pé fellesskab og det sociale liv, som skolen ellers til-
byder, har vearet en af de helt store udlesere for bern og unges mistrivsel
under nedlukninger i forbindelse med covid-19. Det peger de unge selv
pa, nér de bliver spurgt om deres erfaringer fra de to store nedluknings-
perioder i 2020 og 2021 (Jorgensen et al., 2021).

Vores observationer i dette casestudie viser, at netop fellesskaber,
leering, deltagelse, meningsfuldhed og ejerskab i forhold den stillede
opgave var til stede i LOMA-kokkenet pa @rkildskolen. Det pa trods af
serlige restriktioner og krav om afstand og fokus pa hygiejne. Derfor kan
LOMA-tilgangen betragtes som en robust tilgang, der bade fungerer i et
hverdagsperspektiv og under serlige omstaendigheder. Implikationerne
for praksis er, at langt flere skoler burde have mulighed for at tilrettelaegge
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og gennemfore LOMA-undervisning med eleverne som centrale aktorer.
Dette forudsaetter dog, at der pa nationalt plan bliver mulighed for at soge
tilskud til produktionskekkener, spisesale og len til kekkenledere, der
ogsa har peedagogisk kompetence som efteruddannelse. Implikationer
for forskning er, at der er meget mere at studere og undersoge i forhold
til de positive effekter af at involvere elever ud fra et helhedsorienteret
skolekoncept som LOMA. Effekter, der ogsé kan bidrage til reduktion af
social ulighed blandt elever, hvilket er et stigende problem i Danmark.
Undersogelser tyder saledes p4, at skolemad maske netop er det, der kan
reducere ulighed i sundhed og uddannelse blandt elever i folkeskolen
(Ruge et al., 2022). Derfor er der et stort behov for mere forskning, der
kan belyse dette forhold naermere og bidrage til omseatning og anvendelse
af ny viden i peedagogisk praksis. Hvis der ikke bliver etableret stottende
strukturer pa nationalt niveau, der bakker op om helhedsorienterede til-
gange, er det overvejende sandsynligt, at elevers (usunde) mad i skolen
om fa ar bliver leveret af fastfoodindustri og supermarkeder.

Noter

1 Lomaskole.dk
2 Flere eksempler p4 LOMA-undervisning kan ses pd www.lomaskole.dk (LOMA-guide) og pa
‘Den madkulturelle mulepose’ (Svendborg Kommune, 2021).
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Bilag A

HVORDAN KAN ELEVER PA 10-11 AR DELTAGE | TILBEREDNING OG SERVERING

Tabel 1. Display for analyse af temaer og sekvenser 3.1-3.4

Temaer Elever  Elever lytter Elever far @gte  Elever viser tegn  Elever viser tegn Kokkenled Kokkenled Kokkenled Kokkenled
deltager i og forstar erfaringer med  pa opnielse pa opnaelse underviser i underviser i underviser i agerer som en
tilbered- information samarbejde afempowerment, af viden og madkundskab matematik almen dannelse voksen person
ning ‘mestring’ eller faerdigheder og demokratiske som eleverne kan

‘self-efficacy’ samarbejds- have personlig og
former uformel kontakt til

Sekvens 3.1 Koncentration, Forstar Laeringsmal, Starrelse, Samarbejde, Sproget er

Andreas’ fokus, spergsmal fagbegreber kendskab til tilberedningstid, fokus, humorfyldt,

oplaeg til ravarer og former, meengde koncentration Andreas kender

eleverne begreber navnene pa
bornene

Sekvens 3.2 Eleverne Eleverne kan Samtale, fokus,  Omsatning af Relevante Samtale om fars: Samtale om antal Eleverne venter  Dialogisk

Tilbered-  vurderer udfere og samtale lydherhed information til spergsmal, konsistens, farve, og placering pa tur, eleverne  undervisning,

ning af stegetid omopgaven Samtale om handling Elever udviser ravarer Samtale om hjeelper hinanden eleverne stiller

frikadeller Elever retter sig  tilberedningstid  Elever stoler pa erfaring med brug Andreas viser ~ temperatur, Opfordring til spergsml
efter instruktion  og konsistens egen vurdering, af kekkenredska- teknik og storrelse og at sparre med Dialogisk
og bruger tillaert elever treeffer ber, elever bruger samtaler om mangde hinanden ved undervisning,
teknik beslutninger fagtermer stegetid usikkerhed uformelt sprogbrug

Sekvens 3.3 Elever har indsigt Elever udviser Elever kan betjene

Teknologi i funktion og stolthed over opvaskemaskine

som. ) arbejdsproces arbejdsopgaven, Elever kan betjene

motivation elever udv!serglaede foodprocessor

over maskiner og kender til
sikkerhedsforan-
staltninger

Sekvens 3.4 Elever forstar Elever Elever foler sig Elever kan felge ~ Andreas viser Tempo, Elever oplever at Andreas’ sprog

Maden Andreas’ samarbejder med betydningsfulde og handlingsanvis-  hvordan maden  temperatur, veaere afhaengige  er humoristisk og

serveres information, hinanden og med oplever delagtighed ninger og arbejde anrettes meangde, antal  af hinanden, tydeligt

Elever ved Andreas Elever udviser effektivtiheit  samtaler om Opteelling af venter pa tur, Eleverne ved hvad
hvor mange stolthed og gleede tempo portionssterrelser kasser, fordeling i de skal

madkasser, der
skal afleveres i
hver klasse

ved resultatet af
deres arbejde

klasser
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