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MIT kokkeri er et projekt, hvis formal er at styrke barns madlavningsgleede og hjeelpe
dem med at tage ejerskab over deres madlavning og tage styringen i kgkkenet. Til
dette formal har MIT kokkeri udgivet en barnekogebog med et tilhgrende webu-
nivers og udviklet et madklubkoncept, hvor der i skrivende stund eksisterer 53 MIT
kokkeri-madklubber fordelt over hele landet.

MIT kokkeri, herunder brugen af kogebog og website i danske folkeskoler og det nye
madklubkoncept, er blevet evalueret af forskere fra Danmarks institut for Peedagogik
og Uddannelse (DPU), og pa den baggrund foreligger denne forskningsbaserede
evalueringsrapport. Evalueringen er blevet gennemfert ud fra et mixed methods-de-
sign ved brug af spgrgeskemaer, interviews og feltobservationer. Saledes baseres
rapportens resultater pa bade kvantitative og kvalitative empiriske data. Formalet med
dette evalueringsdesign er at opna en nuanceret viden om, hvordan intentionerne
med MIT kokkeri indfries. Konkret har vi undersggt elevers selvvurderede udbytte
af MIT kokkeri samt indsamlet viden om, hvordan MIT kokkeri bruges, og hvilke
erfaringer der er hermed. Vi har udfert spergeskemaundersggelser med deltagelse
af over 1600 elever og 500 lzerere, og yderligere har vi gennemfert fokusgruppein-
terviews med laerere, elever og madklubinstrukterer. Derudover har vi observeret
madlavningsaktiviteter i seks madklubber.

Hovedresultater

De kvantitative undersggelser viser, at 58 % af de adspurgte elever tilkendegiver at
have brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme. 40 % af disse elever bruger bogen
meget aktivt, i form af at de pa svartidspunktet har brugt den en, to, tre eller flere
gange inden for de sidste tre dage. | forleengelse af dette kan vi ogsa konkludere,
at de elever, der tilkendegiver at have brugt MIT kokkeri i hjemmet, har et markant
hgjere selvvurderet udbytte end de gvrige respondenter. 56 % af de adspurgte elever
svarer, at MIT kokkeri har bidraget til, at de laver mere mad derhjemme, end de
har gjort farhen. Interviews med eleverne indikerer, at det giver et positivt indtryk,
nar de far udleveret bogen som en gave, de ma tage med hjem og beholde. Bade
lerere og elever beskriver bogen som flot, let anvendelig og med et laekkert design.

De adspurgte elever bruger MIT kokkeri-kogebogen pa forskellig vis. Nogle falger
opskrifterne meget praecist, mens andre falger opskrifterne og foretager sma an-
dringer. Andre elever tilkendegiver at have eksperimenteret og lavet deres egne
udgaver af opskrifterne. De kvantitative analyser viser ogsa, at elever kan have gavn
af at bruge bogen forskelligt. Afhangigt af elevernes niveau har nogle brug for en
opskrift at stette sig til, mens andre kan finde det udbytterigt at eksperimentere
med opskrifterne.
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Kun 23 % af eleverne tilkendegiver at have besggt websitet mitkokkeri.dk, hvilket
ma betragtes som et relativt lavt tal. Til gengzeld kan vi konkludere, at de bgrn, der
har brugt websitet, i overvejende grad har et hgjt selvvurderet udbytte. Vedrgren-
de lzerernes vurdering af mitkokkeri.dk er det hyppigste spargeskemasvar neutral/
ved ikke. En plausibel forklaring pa dette er, at mange lzerere slet ikke har besggt
websitet. Derimod er de laerere, som har gjort sig erfaringer med websitet, meget
positive over for det. Derfor vurderer vi, at websitet har et positivt og endnu uud-
nyttet potentiale for bade elever og lzerere.

Vikan udlede, at MIT kokkeri anvendes i en raekke forskellige fag, selv om de kvan-
titative resultater entydigt viser, at MIT kokkeri i langt overvejende grad benyttes
i madkundskab. Flere lzerere fortaeller dog, at de ser oplagte potentialer for at
lave tvaerfaglige forleb med udgangspunkt i MIT kokkeri. Eleverne tilkendegiver
i overvejende grad en oplevelse af, at MIT kokkeri hjaelper dem til at lzere i faget
madkundskab. | forleengelse heraf har vi undersggt elevers oplevelse af medbe-
stemmelse, nar de undervises i madkundskab med inddragelse af MIT kokkeri. En
flerdedel af eleverne giver udtryk for at have oplevet medbestemmelse, hvilket vi
betragter som et overraskende lavt tal. 92 % af laererne vurderer, at opskrifternes
niveau er passende til eleverne, hvorfor vi finder det bemaerkelsesvaerdigt, at en sa
stor andel af eleverne oplever, at undervisningen er laererstyret.

Vi har undersggt virkningen af at lade eleverne eksperimentere med smag, nar de
bruger MIT kokkeri i faget madkundskab. Her viser evalueringens resultater en en-
tydig tendens til, at i jo hgjere grad eleverne tilkendegiver at kunne eksperimentere
med smag, desto mere vurderer de, at MIT kokkeri har hjulpet dem med at lzere. Et
perspektiv, der ofte kom til udtryk under interviews med eleverne, er, at tilsmag-
ningens betydning under madlavning er gaet op for dem. Flere lzerere fremhaever
desuden, at det netop er gennem arbejdet med smag, at eleverne kan fa mulighed
for medbestemmelse og mulighed for at eksperimentere med opskrifterne.

Af de baggrundsvariabler, vi har inkluderet i de kvantitative undersggelser, fremgar
det, at flere piger end drenge kategoriseres med hgjest udbytte, og dermed at MIT
kokkeri i hgjere grad indfrier intentionerne blandt piger end blandt drenge. Elever-
ne, som indgar i den kvantitative undersggelse, er mellem 10 og 15 ar gamle, og vi
kan konkludere, at jo yngre respondenterne er, desto sterre selvvurderet udbytte
tilkendegiver de. Szerligt de 14- og 15-arige tilkendegiver et lavere udbytte end de
gvrige alderstrin. Yderligere indikerer resultaterne, at etnicitet har en betydning for
vurderingen af udbyttet af MIT kokkeri. Isaer kategoriseres elever, der mest eller altid
taler et andet sprog end dansk i hjemmet, i overvejende grad med et lavt selvvur-
deret udbytte. Med hensyn til foraeldrenes sociogkonomiske baggrund udleder vi,
at MIT kokkeri har en ensartet virkning pa tveers af sociogkonomiske grupper, hvor
foreeldrene er pa arbejdsmarkedet. Derimod kategoriseres 72 % af de elever, hvis
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foreeldre er arbejdslase, langtidssyge eller pa fertidspension, som havende lavest
selvvurderet udbytte. Dette indikerer en ulighed i MIT kokkeris virkning i denne
kontekst, men det bgr understreges, at antallet af respondenter i den sidstnaevnte
gruppe er lavt.

Af den kvantitative evaluering med laererne fremgar det, at MIT kokkeri-koge-
bogen primaert uddeles til 6. klassetrin, hvilket ogsa er hensigten. Den uddeles i
nogle tilfaelde ogsa til avrige klassetrin fra 4. til 9. klasse. Evalueringen viser i langt
overvejende grad, at laererne har en positiv opfattelse af MIT kokkeri bade med
hensyn til det faglige indhold og det aestetiske udtryk. 92 % af laererne vurderer,
at opskrifternes svaerhedsgrad er passende, og vi finder ingen indikationer pa, at
hverken klassetrin eller geografisk region har indflydelse pa laerernes vurdering af
de undersggte parametre. 95,5 % af laererne svarer i meget hgj grad, i hej grad eller i
nogen grad til, at det er muligt at tilpasse MIT kokkeri-kogebogen efter lzeringsmal
for de fag, de har anvendt MIT kokkeri i. 87,8 % af laererne vurderer, at MIT kokkeri
i hgj grad indfrier sine mal.

Et andet positivt perspektiv er, at 96 % af laererne mener, at MIT kokkeri bidrager til,
at eleverne lzerer noget nyt. 16 % af lzererne vurderer, at ingredienserne i opskrifterne
er for dyre, og 23 % tilkendegiver, at opskrifterne indeholder flere ingredienser, end
der er rad til. At MIT kokkeri alligevel vurderes sa positivt af sa stor en del af |zerer-
ne, kan ifglge vores kvalitative data skyldes, at leererne kan tilpasse opskrifterne og
enten bruge faerre ingredienser eller erstatte med billigere alternativer.

Det fremgar af de kvalitative undersggelser, at MIT kokkeri-kogebogen bliver godt
modtaget pa skolerne, og pa tre ud af de fire besggte skoler bliver den brugt gennem
det meste af skolearet. Flere steder laegges der vaegt pa, at MIT kokkeri forener sund
og velsmagende mad. Flere |zerere laegger vaegt pa, at opskrifternes udformning ger
det muligt at tilpasse madlavningen i madkundskab efter de vilkar angaende tid og
gkonomi, de er underlagt pa de enkelte skoler.

Af vores undersggelser om MIT kokkeri-madklubberne fremgar det, at de har flere
positive virkninger. Konceptet bag madklubberne er baseret pa fire konkrete vaerdier,
og pa tveers af madklubberne treeder veerdierne madlavningsgleede og faellesskab
i hej grad frem. De forskellige madklubber arbejder med MIT kokkeris vaerdier pa
forskellig vis. Nogle steder arrangeres enkelte arrangementer, hvor det giver mening
at fokusere pa faellesskabet og gleeden ved at lave mad, men hvor det kan veere
sveert at komme i dybden med alle vaerdierne. Andre madklubber har derimod mu-
lighed for at afvikle egentlige forlgb med barnene, hvor de har bedre mulighed for
at arbejde med eksempelvis madlavningskompetencer og astetik.

Der er forskel pa, om madklubberne er opstaet i forleengelse af MIT kokkeri, eller
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det er eksisterende foreninger, som MIT kokkeri har kvalificeret yderligere. | nogle
madklubber er MIT kokkeris primaere bidrag en gget viden om mad- og maltidsdi-
daktik fra inspirationskurserne, der har kvalificeret madklubinstruktgrerne, mens det
i andre madklubber er materialerne i form af MIT kokkeri-kogebogen og mitkokkeri.
dk, der er det centrale bidrag.

Madklubdeltagerne oplever en stor grad af frihed til at eksperimentere og arbejde
selvsteendigt i madklubberne, og det er tydeligt, at barnene oplever det positivt at
deltage. Det kan skyldes de anderledes rammer, som madklubberne udger. Samti-
dig har vi observeret, at de deltagende bgrn er bevidste om, at de ogsa indgar i en
lzeringssituation i madklubberne, men der er ofte friere rammer end i skolerne og
derfor mulighed for at inkorporere mere leg og flere eksperimenter. Dermed er der
ogsa indikationer pa, at MIT kokkeri-madklubberne formar at styrke barns lyst til
at lave mad selv og i feellesskab med andre.

Det er svaert at udsige viden om madklubbernes langtidsvirkninger, men madklubin-
struktererne vurderer i overvejende grad, at barnene bliver bedre til at lave mad, at
de ter mere i kekkenet, at de udvikler tillid til egne evner, og at de i det hele taget
har et positivt udbytte.

Overordnet konkluderer vi, ud fra evalueringens resultater, at der generelt er positive
resultater angdende elevernes oplevelser og selvvurderede udbytte af anvendelse
af MIT kokkeri. Laererne forholder sig ogsa i langt overvejende grad positivt til MIT
kokkeri. Angdende madklubberne er resultaterne ogsa meget positive, og med denne
rapport kan vi altsa konkludere, at MIT kokkeri i hgj grad indfrier sine intentioner.
Der er dog en raekke udfordringer forbundet hermed, som viirapporten praesenterer
forskellige perspektiver pa.

Projektet MIT kokkeri er resultatet af et samarbejde mellem Komiteen for Sund-
hedsoplysning, Haver til Maver og Danmarks Institut for Peedagogik og Uddannelse
(DPU). Formalet er at styrke barns lyst til og gleede ved at lave mad, og at flere barn
inddrages i madlavning. Yderligere er det hensigten med projektet, at flere barn
tager styringen i kokkenet og dermed selv tager ejerskab over den mad, de laver.
Dette er sket igennem udvikling og udgivelse af bgrnekogebogen MIT kokkeri og
det tilhgrende webunivers mitkokkeri.dk. Projektet er finansieret af Nordea-fonden,
og mere end 300.000 bgrn og unge i grundskolen har siden projektets start i 2014
modtaget MIT kokkeri som en gratis kogebog i forbindelse med faget madkund-
skab som en gave til at tage med hjem. Nyeste tiltag er MIT kokkeri-madklubberne,
hvor der i skrivende stund er oprettet 53 madklubber fordelt over hele landet. MIT
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kokkeri-madklubberne oprettes frivilligt i en bred vifte af forskellige institutioner
og foreninger, sdsom spejdertropper, sportsklubber, SFO’er, bosteder og lignen-
de. Madklubberne tilretteleegges som laengere eller kortere forlgb, alt efter hvilke
muligheder og rammer de forskellige madklubber har. Falles for madklubberne er
deres hensigt om at styrke barns lyst til at lave mad selv og i faellesskab med andre.
Derudover bidrager MIT kokkeri til madklubberne med materialer i form af kogebg-
ger, forklaeder og plakater samt tilbud om inspirationskurser til madklubinstrukterer.

| kogebgger til barn er der igennem de sidste 50 ar sket en revolution af barnesynet.
Vihar bevaeget os fra et usikkert og inkompetent barn, der af foraeldre skulle guides

gennem kokkenlivets risici med skarpe knive og andre potentielt farlige redskaber,
til en verden, hvor barnet opfattes som kompetent og med fokus pa smag, san-
selighed og kreativitet i kekkenet. MIT kokkeri er et fremtreedende eksempel pa

sidstnaevnte, og den spaendende udvikling inden for genren kan du lzese mere om

i bogen Smagens didaktik (Wistoft & Qvortrup, 2017).

Det overordnede formal med evalueringen af MIT kokkeri er at undersgge, om
intentionerne i projektet bliver indfriet. Denne rapport dokumenterer saledes en
forskningsbaseret evaluering udfert af DPU gennem 2017 og 2018. Evalueringen har
fokus pa MIT kokkeris anvendelse og betydning, herunder hvordan skoleelever bruger
savel bogen som web-universet, samt deres oplevelser heraf og deres selvvurderede
udbytte. Der fremskrives viden om brugen af MIT kokkeri henholdsvis i skolen og
i hjemmet, samt perspektiver pa sammenhange mellem, hvordan MIT kokkeri an-
vendes, og hvilket udbytte forskellige anvendelsesformer medfgrer. Et fokusomrade
er, om eleverne laver mere mad derhjemme end tidligere grundet MIT kokkeri. Det
undersgges, hvilken betydning ken, alder, etnicitet, foraeldres uddannelsesniveau
og foraeldres nuvaerende arbejde har for, om nogle elever far stgrre udbytte af MIT
kokkeri end andre. Laerernes anvendelse og vurderinger af MIT kokkeri og deres
brug heraf i madkundskabsundervisningen underseges, hvilket indbefatter deres
vurderinger af det faglige indhold samt deres vurderinger af, hvorvidt MIT kokkeris
formal realiseres eller ej, og hvordan MIT kokkeri kan bidrage til, at eleverne laerer
noget nyt. De nye madklubber evalueres med fokus pa deltagernes udbytte i forhold
til hensigten om at styrke begrns lyst til at lave mad selv og i feellesskab med andre.

Som det fremgar af ovenstaende, sa har denne forskningsbaserede evaluering det
overordnede formal at undersgge, om intentionerne i MIT kokkeri bliver indfriet.
Men som det ogsa fremgar, sa er der mange intentioner i MIT kokkeri samt flere
indsatser i form af bog, webunivers og madklubber. Yderligere er der flere malgrup-
per: skoleelever, barn i fritidstilbud, lzerere og madklubinstruktgrer. Dermed er der
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ogsa, udover det overordnede formal med evalueringen, flere forskellige mindre
erkendelsesinteresser. Altsa en variation af specifikke undersggelsesspgrgsmal, som
er koblet til de konkrete indsatser og malgrupper, vi har skitseret ovenfor. For over-
skuelighedens skyld vil vi redegare mere detaljeret for disse undersggelsesspargsmal
lbende, nar vores konkrete analyser praesenteres. Men farst vil vi redegere for,
hvordan vi metodisk har valgt at gennemfgre evalueringen.

Udformningen af denne forskningsbaserede evaluering kan karakteriseres som
et parallelt mixed methods-design. Essensen heraf er, at der i samme tidsperiode
indsamles bade kvantitative og kvalitative data med afsaet i undersggelsens formal
(Creswell, 2014). Kvantitative og kvalitative forskningsmetoder er vaesensforskellige
og bidrager henholdsvis med at fremskrive viden af generel karakter (kvantitativ)
og kontekstspecifik viden (kvalitativ) - to typer af viden med saerskilte styrker og
svagheder (Gundelach, Skovgaard Nielsen, & Frederiksen, 2014). Det parallelle de-
sign kendetegnes endvidere ved, at metodologierne prioriteres nogenlunde ligeligt,
og at det samlede vidensgrundlag afslutningsvis i undersggelsen syntetiseres for at
give et samlet svar pa undersggelsens erkendelsesinteresse (Bryman, 2016, p. 638).
Kombinationen af metoder medferer, at der tilvejebringes flere perspektiver, hvorfra
undersggelsesfeltet kan iagttages. Dermed opnas en mere nuanceret viden end ved
at ngjes med feerre metoder (Shannon-Baker, 2016).

Vi har valgt at gennemfare kvalitative undersggelser i form af interviews og fokus-
gruppeinterviews med elever, lerere og madklubinstrukterer. Yderligere har vi, som
en del af vores kvalitative dataindsamling, gennemfert deltagende observation af
madklubaktiviteter. Parallelt med den kvalitative dataindsamling har vi indsamlet
kvantitative data ved brug af surveys henvendt til henholdsvis elever og laerere. |
tabellen herunder fremgar den tidsplan, som vi har fulgt i forbindelse med at udar-
bejde evalueringsdesign samt indsamle og analysere data:

Tidsperiode Metode Indhold
Feb-aug Observation, Udarbejdelse af forskningsdesign
2017 interview og
survey
Aug-sept Observation og En madklub p4 Sjelland og én madklub i Jylland
2017 interview pilotundersgges med henblik pa at opna et indledende

kendskab til potentialer og udfordringer ved madklubkon-
ceptet. Der medbringes udkast til survey, som pilottestes
med bern, der har erfaringer med at bruge bogen.
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Tidsperiode Metode Indhold

Sept Afprgvning af  Survey afpraves med to udvalgte klasser. Erfaringer bruges

2017 sporgeskemaer  til at kvalificere det endelige survey, som udsendes senere.
Okt-maj Survey Elektroniske spargeskemaer udsendes lgbende, cirka 12 uger
2017-2018 efter at hver enkelt skole har modtaget bogen.
Mar-maj Interviews og  Fire madklubber besgges med henblik pa at observere deres

2018 observation aktiviteter og interviewe deres deltagere (savel barn som

voksne/instruktarer).

Apr-jun Interviews Fire skoler besgges med henblik pa at interviewe lzrere
2018 om deres erfaringer med bogen MIT kokkeri, samt for at
gennemfgre fokusgruppeinterviews med elever.

Maj-okt Dataanalyse Der analyseres pa de indsamlede data (savel kvantitative
2018 som kvalitative).

Okt-dec Rapportering Resultater dokumenteres, og der udarbejdes rapport.
2018

Som det fremgar af tidsplanen, har vi gennemfgrt en raekke pilottest af bade spar-
geskemaer, interviewguides og observationsguides. Yderligere har vi brugt erfaringer
fra den tidligere forskningsbaserede evaluering af MIT kokkeri (Wistoft, Lassen, &
Christensen, 2015). Samlet har dette efter vores vurdering bidraget til at kvalificere
de undersggelser, som praesenteres i denne rapport. Vi vil i senere afsnit redeggre
mere konkret for udformningen af hver enkelt undersggelse. Men af hensyn til over-
skuelighed sker dette opdelt i henholdsvis kvantitative og kvalitative kapitler, hvor vi
ogsa praesenterer undersggelsens resultater. Rapporten afsluttes med en opsamling,
hvori hovedpointer fra begge undersggelser sammenskrives og konklusioner udledes.
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Formélet med den kvantitative evaluering er at fa indsigt i elever og lzereres ge-
nerelle oplevelser og vurderinger af MIT kokkeri. Derfor har vi udarbejdet ét sper-
geskema til elever (Bilag 1) og ét spargeskema til lzerere (Bilag 2). Fra Komiteen for
Sundhedsoplysning har vi i perioden fra oktober 2017 til maj 2018 lgbende mod-
taget e-mailadresser pa skoler, der har bestilt MIT kokkeri. Sdledes har vi i denne
ottemanedersperiode lgbende udsendt surveys, cirka 12 uger efter at skolerne har
modtaget bogen. Denne fremgangsmade har vi valgt for at tilstreebe, at respon-
denterne har tilstraekkelig erfaring med bogen til at kunne afgive kvalificerede svar,
samtidig med at erfaringer fortsat er i nogenlunde frisk erindring. | dataindsamlings-
perioden har vi samlet modtaget 1082 e-mailadresser pa bestillere af MIT kokkeri.
Til alle disse har vi sendt en invitation til at deltage i evalueringen i form af links til
spergeskemaerne for henholdsvis elever og lzerere. Samlet har 1609 elever og 554
lerere deltaget i denne kvantitative del af evalueringen. | dette kapitel vil vi forst
preesentere elevevalueringen og efterfglgende laererevalueringen. Vi redeger for
konkrete spgrgsmalskonstruktioner sammen med analyser og resultater.

| de felgende afsnit vil vi ferst redegare for, hvorfor vi har valgt at undersgge elever-
nes selvvurderede udbytte af MIT kokkeri, og hvordan vi konstruerer en variabel for
elevernes selvvurderede udbytte til videre analyse. Sa falger beskrivelser og analyser
af, hvordan elever tilkendegiver at bruge MIT kokkeri henholdsvis derhjemme og i
skoleregi, samt hvilke virkninger vi har iagttaget med hensyn til elevernes udbytte.
Endelig undersgges det, hvorvidt ken, alder, etnicitet, geografisk bosted og forzel-
dres sociogkonomi i form af jobposition har betydning for, om MIT kokkeri retter
sig mere til nogle elever end andre.

Selvvurderet udbytte - Oplevelser og forventninger

MIT kokkeri har en intention om, at bgrn og unge far inspiration, lyst og viden om det
at lave god og sjov mad, siledes at de engagerer sig og tilegner sig faerdigheder i mad-
lavning. Kendetegnende for disse parametre er, at elevernes oplevelser er helt centrale
i kombination med deres forventninger til egne kompetencer, hvilket vi har valgt at
undersgge. Men hvorfor undersgge oplevelser og forventninger? Det har vi valgt, fordi
det at have laert noget/tilegnet sig kompetencer eendrer et individs forventninger til,
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hvordan denne kan agere i verden (Luhmann, 2006). Det betyder, at hvis MIT kokkeri
har gget en elevs viden og feerdigheder om mad og maltider pa en meningsfuld made,
sa vil eleven ogsa have forventninger til sig selv, der er i overensstemmelse med denne
lzering. Netop sadanne oplevelser og forventninger kan der iagttages kommunikative
tegn pa igennem empirisk evaluerings- og forskningsarbejde (Keiding & Qvortrup, 2014).

Et andet perspektiv pa, hvorfor det er relevant at undersgge forventninger, finder
man i professor og skoleforsker John Hatties metastudie Visible learning (Hattie,
20009). Hattie undersgger 138 variabler angdende sammenhaengen mellem undervis-
ning og leering og interesserer sig for, hvad der giver det starste laeringsudbytte. Af
det meget omfattende studie konkluderes det, at elevers egen vurdering af deres
standpunkt er den variabel, der har sterst effekt pa elevers lzering. Men det er ifglge
Hattie ikke selve vurderingen, der gor forskellen, men derimod elevers forventninger
til deres udbytte. Han forklarer denne sammenhaeng med, at det er et menneskeligt
karaktertraek at szette opnaelige mal i form af lave og opnaelige forventninger til sig
selv for at undga skuffelser og nederlag. Men problemet er, at det kan vaere med
til at begraense udbyttet, for jo lavere forventninger en elev har til sig selv, desto
lavere bliver udbyttet generelt. Derfor er en vigtig pointe, at effektfuld paedago-
gik og undervisning i hgj grad kendetegnes ved, at denne formar at haeve elevers
forventninger til eget udbytte. | MIT kokkeri er det intentionen, at elever oplever
gleede ved og oget engagement i madlavning, at de oplever, at de kan lave mad, og
at de for fremtiden forventer at kunne mere, end de kunne fer. Vi har i forlaengelse
heraf valgt at undersgge elevernes vurdering heraf ved at stille falgende spgrgsmal:

Har MIT kokkeri gjort det lettere for dig at lave mad?

Har MIT kokkeri gjort det mere sjovt for dig at lave mad?

Har MIT kokkeri gjort, at du kan lave andre retter, end du kunne fgr?

Har MIT kokkeri gjort dig mere interesseret i at lave mad?

Har MIT kokkeri gjort, at du kan eksperimentere med smag i dine egne retter?

Som svarkategorier til disse fem spgrgsmal har vi valgt at bruge en 6-punkt-likertskala.
Blandt forskere og professionelle, der arbejder med surveys, er udformningen af likert-
skalaens svarkategorier et fremtraedende og omdiskuteret emne (Joshi, Kale, Chandel,
& Pal, 2015; Wakita, Ueshima, & Noguchi, 2012). Meget kort fortalt er der fordele og
ulemper ved at vaelge faerre kontra flere kategorier, lige kontra ulige antal kategorier,
og om der skal vaere en neutral midterkategori eller ej. Vores begrundelse for seks
kategorier er, at vi ved fra pilottest og tidligere undersggelser, at malgruppen har en
tendens til at vaelge den neutrale midterkategori, hvis ikke de “tvinges” til at tage stil-
ling. Endvidere er vores begrundelse, at det gavner vores analyser med den spredning,
som seks kategorier medferer. Derudover formoder vi, at de elever, der modtager
link til surveyet, har modtaget bogen, og dermed har de forudsatning for at svare.
Resultaterne af de fem ovenstaende spgrgsmal ses i de fglgende sgjlediagrammer:
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Har MIT kokkeri gjort det lettere for dig at lave mad?

| meget hgj grad
| hgj grad 26
| nogen grad 38
| lav grad
| meget lav grad

Slet ikke

0 10 20 30 40 50

Svarfordeling (%)
N = 1608

Har MIT kokkeri gjort det mere sjovt for dig at lave mad?

| meget hgj grad 12
| hgj grad 25

| nogen grad

| lav grad

| meget lav grad

Slet ikke

o 10 20 30 40
Svarfordeling (%)
N = 1599

Har MIT kokkeri gjort, at du kan lave andre retter, end du kunne for?

| meget hgj grad 21

| hgj grad 32
| nogen grad 25

| lav grad
| meget lav grad

Slet ikke

o 10 20 30 40

Svarfordeling (%)
N = 1591

Mit Kokkeri 2.0 - Forskningsbaseret evaluering: Kvantitativ evaluering 11



Har MIT kokkeri gjort dig mere interesseret i at lave mad?

| meget hgj grad 13
| hgj grad

| nogen grad

| lav grad

| meget lav grad
Slet ikke

Svarfordeling (%)
N = 1591

Har MIT kokkeri gjort, at du kan eksperimentere med smag i dine egne
retter?

| meget hgj grad

| hgj grad
| nogen grad 31
| lav grad
| meget lav grad
Slet ikke 20
o 10 20 30 40

Svarfordeling (%)
N = 1600

Vivil fremhaeve, at storstedelen af eleverne svarer enten: | nogen grad, | hej grad eller
I meget hgj grad pa de fem ovenstaende spgrgsmal. Altsé responderer de pa den mest
positive halvdel af svarskalaen. Dette fortolker vi som udtryk for, at sterstedelen af
eleverne har oplevelsen af, at MIT kokkeri har haft en positiv betydning for deres
madlavningsfaerdigheder, engagement og glaede, nar de laver mad. Bemaerk dog, at
det gennemgaende er imellem 10 og 20 % af eleverne, der svarer Slet ikke. Dermed
er der ogsa en gruppe af elever, for hvem intentionerne med MIT kokkeri er meget
langt fra at vaere realiseret. Netop denne gruppe vil vi vende tilbage til senere. De
fire farste spargsmal var ogsa med i evalueringen af MIT kokkeri fra 2015. De tidligere
og de nye resultater er naesten identiske (Wistoft et al., 2015, pp. 14-15), hvilket vi til
dels fortolker som en indikation pa pélidelighed i metoden. Men ogsa som et udtryk
for, at virkningen af MIT kokkeri i overvejende grad har veeret konsistent positiv i
den arraekke, som projektet er forlgbet over. Det betyder implicit, at vi hverken
kan dokumentere signifikant tilbagegang eller fremgang hvad angar elevernes selv-
vurderede udbytte, nar vi sammenligner resultaterne fra henholdsvis 2015 og 2018.

Spergsmalet om, hvorvidt MIT kokkeri har betydet, at eleverne kan eksperimentere
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med smag i egne retter, er blevet tilfgjet i 2018-undersggelsen. Seerligt fordi der i
udviklingen af bogen har vaeret fokus pa smag og elevernes viden og feerdigheder
i forbindelse med udvikling af egne retter. Spgrgsmalets udformning er valideret
igennem andre undersggelser, hvor vi har erfaret, at malgruppen generelt forstar
spgrgsmalet og kan svare herpa (H.). Christensen, 2017). Angaende resultatet finder vi
det bemaerkelsesvaerdigt, at variablen i hgjere grad er normalfordelt omkring midten
af skalaen (sammenlignet med de gvrige svar), samt at der er 20 %, som svarer Slet
ikke, hvilket er det hgjeste antal for de fem spgrgsmal om selvvurderet udbytte. Vi
vil behandle temaet smag mere dybdegaende i et senere afsnit.

Til videre analyse har vi valgt at tildele svarkategorierne for de fem ovenstaende
variabler en numerisk raekkevidde fra 1 til 6, siledes at kategorien Slet ikke far den
laveste numeriske veerdi (1), og kategorien | meget hgj grad far den hgjeste vaerdi (6).
De ovrige kategorier tildeles vaerdier herimellem. Efterfalgende har vi konstrueret
én variabel for elevernes selvvurderede udbytte ved at addere de fem variabler.
Det betyder, at elever, der har svaret Slet ikke til alle fem spgrgsmal, tildeles en
score pa 5x1 =5. Elever, der har svaret | meget hej grad, tildeles en score pa 5x6 = 30.
Dermed har selvvurderet udbytte som adderet variabel en raekkevidde fra s til 30,
hvor samtlige respondenter placeres inden for dette interval. Heraf fremkommer
histogrammet, som ses herunder:

160

120

Antal elever
[e ]
o

40

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Selvvurderet udbytte

Hvor palidelig er den variabel, vi har adderet, og som vi dermed betragter som
udtryk for elevernes selvvurderede udbytte? | denne sammenhaeng ses Cronbachs
alpha-test generelt inden for statistik som et vaesentligt mal for skalaens praecision.
En anbefaling er, at for en optimal palidelighed bgr alpha ikke vaere under .70, men
heller ikke over .9o (Streiner, 2003). | socialvidenskab og humaniora accepteres
veerdier helt ned til .50 dog som evidens for tilfredsstillende palidelighed (Bryman,
2016, p. 158; Peterson, 1994). Vi har gennemfgrt en Cronbachs alpha-test, der viser,
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at reliabilitetskoefficienten (a) imellem de 5 adderede variabler er = .81. Dermed
betragter vi korrelationen imellem disse som hgj, og vi antager, at de med en ac-
ceptabel palidelighed er udtryk for elevernes selvvurderede udbytte.

Af histogrammets datafordeling udleder vi, at respondenterne henholdsvis har til-
kendegivet meget hgje og meget lave vurderinger, men at stgrstedelen koncentreres
lidt over skalaens median. | den videre analyse finder vi det interessant at undersgge,
hvad der karakteriserer de elever, som tilkendegiver henholdsvis de hgjeste og de
laveste vurderinger af udbytte. Altsa kendetegn ved eleverne fordelt henholdsvis under
og over gennemsnittet i ovenstaende histogram. Derfor har vi omkodet variablen
til en todelt variabel, som vi konstruerer ved at dele respondenterne i to kategorier:

Elever med lavest vurdering af udbytte
Elever med hgjest vurdering af udbytte.

Det er 48,9 % af eleverne, der sammenlagt kategoriseres med vardien 20 eller
lavere, hvilket vi vaelger som skaeringspunkt. Dermed bliver alle respondenter, der
sammenlagt har en score fra s til og med 20, klassificeret i kategori 1 (Elever med
lavest vurdering af udbytte). Alle respondenter, der har en score fra 21 til og med
30, klassificeres i kategori 2 (Elever med hgjest vurdering af udbytte). Bemaerk, at
den todelte variabel er udtryk for en differentiering af eleverne i to grupper, hvor
den ene gruppe giver udtryk for et stgrre udbytte, end den anden gruppe udtrykker.
Det er saledes ikke vores vurdering af, hvornar udbyttet er henholdsvis hgjt og lavt.
Denne opdeling af variablen afstedkommer fglgende fordeling:

% n
Elever med lavest vurdering af udbytte 48,9 786
777777 Elever med h@jersr{\r/urdering af udby&é 49,1 790
777777 Ug)rlrlr(riﬁige svar 2,0 33
Total 100 1609

En bemaerkning til den todelte variabel er, at hverken antal elever eller procentmaessig
fordeling heraf er eksakt ligeligt fordelt. Dette er ikke muligt pa grund af skalaen, som
variablen er konstrueret pa baggrund af. Denne er kun i hele tal, hvilket resulterer
i, at respondenterne ikke kan kategoriseres med en kommaopdelt numerisk vaerdi.
Derfor kan todelingen kun tilstraebes at vaere ligelig. Dette sendrer dog ikke pa det
faktum, at eleverne inddeles i to grupperinger, der udtrykker henholdsvis hgjere og
lavere vurdering af udbytte.

Der er 33 ugyldige svar ud af de 1609 respondenter, hvilket svarer til 2,05 % af respon-
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denterne i dataseettet. De ugyldige svar fremkommer, fordi respondenter, der blot
har ét ugyldigt svar eller mangler at besvare ét af de fem spargsmal, er sorteret fra.
Frasorteringen er en ngdvendighed for, at variablen bliver retvisende. En respondent
med ét ugyldigt svar har ikke forholdt sig til hele skalaen fra s til 30, hvilket ger, at
denne ikke kan sammenlignes med de gvrige respondenters svar. Vi har ved samtlige
variabler kontrolleret for, hvilke karakteristika der ger sig gaeldende for respondenter
med ugyldige svar. Med hensyn til kgn, alder, etnicitet og social baggrund ses der
ikke signifikante forskelle hvad angar karakteristika ved respondenterne med ugyldige
svar. Folgelig vurderer vi det grundleeggende at vaere tilfaeldigt, hvilke elever der har
afgivet ugyldige svar, eller hvilke elever der har undladt at svare. Derfor er det ogsa
vores vurdering, at forholdet ikke har markant indflydelse pa palideligheden af de
forskellige analyser, som vi praesenterer.

Brugen af MIT kokkeri-bogen

| surveyet har vi undersggt, hvordan elever tilkendegiver at have brugt MIT kok-
keri-kogebogen. Eleverne har svaret pa et spargsmalsbatteri med mulighed for at
veelge flere forskellige beskrivelser af deres brug. Her responderer 44 % (N =701),
at de har fulgt opskrifterne praecist, imens 45 % (N =718) tilkendegiver, at de har
kigget pa opskrifterne og andret nogle smating. 8 % (N =134) tilkendegiver at have
eksperimenteret med at lave deres egne udgaver af opskrifterne, og 12 % (N =185)
svarer, at de slet ikke har brugt bogen. Nar disse resultater krydstabuleres med
elevernes selvvurderede udbytte, fremkommer folgende resultat:

Elever med lavest Elever med hgjest Total
vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

Jeg har fulgt opskrifterne praecist 46 % 54 % N =686
100 %

Jeg har kigget pa opskrifterne og 42 % 58 % N =707
andret nogle smating 100 %

Jeg har eksperimenteret med at 43 % 57 % N =130
lave mine egne udgaver af opskrif- 100 %

terne

Jeg har slet ikke brugt den 89 % 1% N =179

100 %
P =0,000

| tabellens nederste raekke kan det iagttages, at 179 elever svarer, at de slet ikke har
brugt bogen, og at 89 % af disse samtidig kategoriseres med den laveste vurdering
af udbytte. Vi betragter det som abenlyst, at de, der ikke har brugt bogen, heller
ikke har noget udbytte heraf. Men hvordan kan de 11 %, der tilkendegiver et hgjt
udbytte, forklares? | svarene pa de abne spgrgsmal i surveyet kan vi laese, at nogle
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elever slet ikke har brugt bogen, men i hgj grad benytter websitet, hvilket kan vaere
en forklaring pa dette resultat. | de gvrige resultater er der meget lille variation,
hvilket vi fortolker som en indikation pa, at elever kan have gavn af at bruge bogen
forskelligt. Det er ikke ngdvendigvis mere udbytterigt for en elev at eksperimentere
med opskrifterne, hvilket ellers er kendt som en effektfuld made for elever at tilegne
sig viden og faerdighed om madlavning pa (H.). Christensen, 2017). Men det afhaenger
i hgj grad af elevens niveau, og nogle elever har brug for en opskrift at stette sig til.
For disse bgrn og unge kan MIT kokkeri vaere gavnlig, hvilket ovenstdende resultat
er en indikation pa. Vi vender tilbage til temaet i afsnittet om MIT kokkeri i skolen,
men forst vil vi rette fokus pa brugen af MIT kokkeri i hjemmet.

Brugen af MIT kokkeri i hjemmet

| surveyet bliver eleverne spurgt, om de har brugt MIT kokkeri til at lave mad der-
hjemme, og af de 1582 elever, der har svaret pa spgrgsmalet, svarer 58 % (N=920)
ja hertil. De elever, der har brugt MIT kokkeri derhjemme, bliver ogsa spurgt, hvor
mange gange det er sket inden for de sidste tre dage. Dette spargsmal svarer 839
elever pa, og resultatet fordeles saledes:

Hvor mange gange har du brugt MIT kokkeri til at lave mad
derhjemme de sidste 3 dage?

Mere end 3 gange 7
3 3
2 7
1 23
o 5 10 15 20 25 30

Svarfordeling (%)
N =839

Det er sammenlagt 40 % (N=339), der svarer, at de har brugt MIT kokkeri én, to, tre
eller mere end tre gange de sidste tre dage. Derfor udleder vi, at MIT kokkeri bliver
anvendt aktivt af en relativt stor gruppe elever. Dremmescenariet for projektet vil
selvfelgelig veere, at alle barn og unge, der modtager bogen, ogsa hyppigt anvender
denihjemmet. Men dette er nok et utopisk scenarie, og i dette perspektiv betragter
vi 58 % som et relativt hejt tal. At 40 % af disse ogsa anvender den meget aktivt,
betragter vi som et yderst positivt resultat. Seerligt hvis der sammenlignes med
andre undersggelser. Coop analyse har eksempelvis lavet en undersggelse af barns
engagement i madlavning, der viser, at pa en gennemsnitlig dag er det kun 7 % af
bgrn og unge, der er med til at lave aftensmad (Coop, 2016). Et anderledes resultat
er fremkommet af en undersggelse, som Madkulturen har faet gennemfert af ana-
lysevirksomheden YouGov, hvor det konkluderes, at 67 % af barn mellem 8 og 15 ar
hjeelper med at lave mad mindst én gang om ugen (Houkjzer, 2014, s. 8). Hvad der
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er det mest korrekte billede af danske barns engagement i madlavning, er sveert at
udlede fra eksisterende undersggelser, fordi der er forskellige resultater og forskel-
lige bias forbundet med deres individuelle undersggelsesdesigns (H.). Christensen,
2017, pp. 112-114). Men selv de mest positive resultater viser, at op imod en tredjedel
af alle danske bgrn sjeeldent eller aldrig hjeelper til med madlavningen i hjemmet.

Det er med dette sammenligningsgrundlag, at vi vurderer udbredelsen og brugen
af MIT kokkeri som yderst positiv i forhold til projektets intentioner.

| forleengelse af ovenstaende finder vi det vigtigt at papege, at 42 % (N=662) af de
adspurgte elever responderer, at de slet ikke har brugt MIT kokkeri derhjemme. Dette
kan betragtes som en udfordring, fordi det er afggrende, at MIT kokkeri anvendes
derhjemme, hvis projektets intentioner skal indfries. Det fremgar blandt andet ved
en analyse af spgrgsmalet om, hvorvidt eleverne har brugt MIT kokkeri derhjemme,
som krydstabuleres med variablen for elevernes selvvurderede udbytte:

Har du brugt MIT kokkeri til at Elever med lavest Elever med hgjest Total
lave mad derhjemme? vurdering af udbytte  vurdering af udbytte
Ja 26 % 74 % N =905
100 %
Nej 57 % 43 % N =647
100 %
P =0,000

Af ovenstaende staerkt signifikante resultat kan det udledes, at 74 % af de elever,
der svarer ja til at have brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme, ogsa katego-
riseres med den hgjeste vurdering af udbytte. Altsd markant flere end de 43 %, der
har svaret nej til dette spgrgsmal. Dette indikerer dermed, at brugen af MIT kokkeri
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i hjemmet er afggrende for at indfri de intentioner, der angar elevernes udbytte,
som er grundlaeggende for projektet. Et andet perspektiv herpa fremkommer af,
at de elever, som har brugt bogen derhjemme, ogsa sperges, om MIT kokkeri har
gjort, at de laver mere mad derhjemme, end de gjorde fgr. Resultatet er som folger:

Har MIT kokkeri gjort, at du laver mere mad derhjemme, end du gjorde for?

Ja 56
Nej 26
Ved ikke 18
o) 10 20 30 40 50 60 70

Svarfordeling (%)
N =902

Det er saledes 56 % (N=503), der svarer ja til, at MIT kokkeri har gjort, at de laver
mere mad derhjemme end fer. Gyldigheden af dette resultat ber laeseren vaere op-
maerksom pa. Resultatet kan ikke udsige viden om, hvorvidt eleven reelt laver mere
mad derhjemme end fer. Derimod kan det udsige viden om elevens egen oplevelse
af dette tema. Sadan viden har veerdi, fordi det er centralt i projektet, at MIT kokkeri
motiverer eleverne til at lave mad derhjemme. Netop dette kan spgrgsmalet give
indikationer pa, og nar denne variabel krydstabuleres med elevernes selvvurderede
udbytte, fremkommer fglgende resultat:

Har MIT kokkeri gjort, at du laver Elever med lavest Elever med hgjest Total
mere mad derhjemme, end du vurdering af udbytte  vurdering af udbytte
gjorde for?

Ja 19 % 81% N =494
100 %

Nej 65 % 35 % N =233
100 %

Ved ikke 49 % 51 % N =160
100 %

P=0,000

Resultatet kan fortolkes séledes, at det i meget hgj grad er de elever, der tilkende-
giver et stort udbytte, som ogsa motiveres til at lave mere mad derhjemme. Men
det kan ogsa fortolkes omvendt. Altsa at det er de elever, som er blevet motiveret
til at lave mere mad derhjemme, som vurderer deres udbytte hgjest. Vi finder det
plausibelt, at sammenhaengen sa at sige “gar begge veje”, og der hvor MIT kokkeri i
hgj grad har haft en positiv virkning, er dermed i de tilfelde, hvor denne sammen-
haeng gores gaeldende.
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Brugen af MIT kokkeri i skolen
| surveyet spgrges eleverne om, i hvilke fag de har arbejdet med MIT kokkeri. Re-
sultatet ses herunder:

I hvilke fag har | arbejdet med MIT kokkeri?

Madkundskab
Dansk

Historie | 0,7

915

Samfundsfag | o,7
Matematik 1,8
Fysik/kemi 0,7

Biologi | 0,6
Natur/teknologi |l 1,1
Andre fag 3,0
Vi har ikke brugt MIT 4,7

kokkeri pa skolen o 25 50 75 100

Svarfordeling (%)
N =1592

Ovenstaende indikerer, at MIT kokkeri anvendes i flere forskellige fag. Nogle elever har
ogsa oplevet at arbejde med MIT kokkeri i mere end ét fag, hvilket er forklaringen pa,
at den samlede procentfordeling overstiger 100 i ovenstaende diagram. Det fremgar
ogsa meget tydeligt, at MIT kokkeri primaert anvendes i faget madkundskab, hvor 92
% (N=1472) af eleverne responderer, at de har arbejdet med MIT kokkeri. Bogen bliver
ogsa anvendt i de gvrige fag, som vi har spurgt til, men det er i markant lavere grad,
og saledes er det kun 1-3 % af eleverne, der har oplevet at arbejde med MIT kokkeri
i andre fag end madkundskab. Det fremgar ogsa, at 5 % (N=75) slet ikke har arbejdet
med MIT kokkeri pa skolen. Vi har analyseret denne gruppe og sammenhaengen
med deres udbytte, men analyserne er ikke statistisk signifikante, og dermed vil vi
vaere papasselige med at udlede konklusioner heraf. Derimod bliver de elever, der har
arbejdet med MIT kokkeri i faget madkundskab, ogsa bedt om at vurdere, om det
har hjulpet dem med at |zere i faget madkundskab. Resultatet heraf fordeles saledes:

Syntes du, at mit kokkeri har hjulpet dig med at lere i madkundskab?

Ja 53
Nej 24
Ved ikke 23
o 15 30 45 60

Svarfordeling (%)
N =1419
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53 % (N=751) af eleverne svarer Ja til dette spargsmal. Men 23 % (N=326) svarer Ved
ikke, og 24 % (N=342) vurderer, at MIT kokkeri ikke har hjulpet dem til, at de laerer i
madkundskab. | forleengelse heraf finder vi det interessant at undersgge, hvordan
MIT kokkeri anvendes i faget madkundskab. Derfor har eleverne svaret pa de spargs-
mal, der fremgar af nedenstaende tabel, hvor de endelige svarfordelinger ogsa ses:

Hvordan har | brugt MIT kokkeri i madkund- Ja Nej Ved ikke Total
skab?

Har du vaeret med til at bestemme, hvilke retter 25 % 64 % 1% N = 1414
| har lavet? 100 %

Har du veeret med til at bestemme, hvordan 23% 62 % 15 % N = 1402
retterne skulle laves? 100 %

Har jeres laerer opfordret jer til at eksperimente- 36 % 40 % 24 % N =1403
re med opskrifterne? 100 %

Angdende de to gverste spgrgsmal i ovenstaende tabel kan det iagttages, at om-
kring en flerdedel af eleverne giver udtryk for, at de har oplevet medbestemmelse,
nar MIT kokkeri er blevet anvendt i undervisningen i madkundskab. | det tredje
spergsmal kan det iagttages, at omkring en tredjedel tilkendegiver, at deres lzerer
har opfordret dem til at eksperimentere med opskrifterne. Disse resultater finder
vi bemaerkelsesvaerdige, fordi anden forskning viser, at netop elevdeltagelse i form
af medbestemmelse, samt det at arbejde innovativt, kan vaere centralt for at haeve
udbyttet i faget madkundskab (H.J. Christensen, 2017). Resultaterne i tabellen kan
blandt andet forklares ud fra de betingelser, som faget generelt er underlagt i grund-
skolen. Faget kan have en tendens til at blive nedprioriteret pa nogle skoler, og selv
om andelen af undervisere, der er uddannet i madkundskab, er steget fra 60 % til 73
%, sa er det fortsat omkring en fierdedel af alle undervisere, der ikke er uddannet i
madkundskab, som varetager undervisningen (Dahler & Davidsen, 2016; Trier, 2018).
Vi ved ogsa, at mange elever oplever madkundskabsundervisningen som havende
den karakteristiske form, at laereren dikterer en opskrift, som skal fglges, hvorefter
der ikke gives meget plads til elevernes medbestemmelse eller eksperimenteren.
Ud fra vores resultater ser det ikke ud til, at MIT kokkeri a&ndrer radikalt ved denne
lererstyrede made at tilretteleegge og gennemfere undervisningen i madkundskab
pa. Omvendt sa er det at folge opskrifter ogsa en fundamental del af at |zere at lave
mad, og resultaterne i ovenstaende tabel skal derfor ikke ngdvendigvis fortolkes som
problematiske. Spgrgsmalet er derimod, om de elever, der ikke har oplevet megen
medbestemmelse eller rum for at eksperimentere med opskrifterne, har det samme
udbytte som de gvrige elever? Det har vi undersggt ved krydstabulering:
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Har du veeret med til at bestemme,  Elever med lavest Elever med hgjest Total

hvilke retter | har lavet? vurdering af udbytte  vurdering af udbytte
Ja 41% 59 % N =347
100 %
Nej 52 % 48 % N =893
100 %
Ved ikke 52 % 48 % N =145
100 %
P =o0,003
Har du vaeret med til at bestemme, Elever med lavest Elever med hgjest Total
hvordan retterne skulle laves? vurdering af udbytte  vurdering af udbytte
Ja 38 % 62 % N =322
100 %
Nej 54 % 46 % N =849
100 %
Ved ikke 51 % 49 % N =203
100 %
P =0,001

Lad os rette fokus pa de elever, som svarer ja til at have vaeret med til at bestemme,
hvilke retter der er blevet lavet, og de elever, der svarer ja til at have vaeret med til
at bestemme, hvordan retterne laves. | krydstabuleringerne fremgar det, at markant
flere af disse elever ogsa er blandt de elever, der har den hgjeste vurdering af udbytte,
nar der sammenlignes med de gvrige kategorier. Et lignende resultat fremkommer
angaende det at eksperimentere med opskrifterne:

Har jeres leerer opfordret jer tilat ~ Elever med lavest Elever med hgjest Total
eksperimentere med opskrifterne? vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

Ja 38 % 62 % N =487

Nej 60 % 40 % N =550

Ved ikke 55 % 50 % N =337

Resultaterne indikerer saledes, at det har betydning for elevernes udbytte af MIT
kokkeri, hvordan madkundskabsundervisningen tilretteleegges og gennemfares
med didaktisk refleksion over graden af medbestemmelse og eksperimenteren.
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Eleverne tilkendegiver overvejende et hgjere udbytte, nar de ogsa oplever at fa
medbestemmelse samt at kunne arbejde eksperimenterende. At resultaterne dog
ikke er mere markante, end det er tilfaeldet, fortolker vi som udtryk for, at mange
bgrn og unge ikke er pa et niveau, hvor eksperimentel madlavning med stor grad
af medbestemmelse er didaktisk hensigtsmaessig for at optimere deres udbytte.
For disse kan det vaere passende med mere eksakte instruktioner i form af givne
opskrifter, som de kan fglge relativt ngje.

Smag og laering

| vores egen forskning har vi de seneste ar vaeret optaget af ssmmenhaengen mellem
smag og leering (J. Christensen & Wistoft, 2016; Wistoft & Qvortrup, 2017). Dette
felt er fortsat mindre undersggt end de ovenfor naevnte didaktiske elementer i form
af elevdeltagelse og det at eksperimentere, som med relativt stor evidens allerede
er vist effektive til at hgjne elevers lzeringsudbytte. Men hvordan forholder det sig
med smag som didaktisk element? Blandt spgrgsmalene, vi brugte til at konstruere
variablen for selvvurderet udbytte, var:

Har MIT kokkeri gjort, at du kan eksperimentere med smag i dine egne
retter?

| meget hgj grad
| hgj grad

| nogen grad 30,8

| lav grad

| meget lav grad

Slet ikke 19,8

(0] 10 20 30 40

Svarfordeling (%)
N =1599

Maske teenker du som lzeser, at formuleringen af spgrgsmalet er en anelse kryptisk
for et barn i sjette klasse, men vi har ved pilottest og andre undersggelser valideret
spargsmalet, og kan konkludere, at elever i 6. klasse i langt overvejende grad forstar
og kan svare pa spgrgsmalet. Noget af det, vi finder interessant ved resultatet, er, at
data er meget spredte, og at en relativt stor gruppe pa 19,8 % (N = 316) svarer Slet
ikke til dette spgrgsmal. Det oplagte spgrgsmal er saledes, hvilken sammenhaeng der
er med denne variabel og elevernes udbytte? Men en krydstabulering herimellem
er ikke hensigtsmaessig, fordi variablen angaende smag ogsa er brugt til at konstru-
ere variablen for elevernes selvvurderede udbytte. En krydstabulering ville siledes
vaere en tabulering af variablen med sig selv. Derimod fremkommer et interessant
resultat, nar smagsvariablen tabuleres med elevernes vurdering af, om MIT kokkeri
har hjulpet dem med at lzere i faget madkundskab:
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Syntes du, at MIT kokkeri har hjul-
pet dig med at lere i madkundskab?

Ja Nej Ved ikke Total
Slet ikke 22 % 56 % 22% N =264
100 %
| meget lav grad 34 % 37 % 28 % N =142
100 %
o | lav grad 52 % 20 % 28 % N =234
Har MIT kokken.gJort, 100 %
at du kan eksperimen-
tere med smag i dine | nogen grad 62 % 14 % 24 % N =434
egne retter? 100 %
| hgj grad 71 % 10 % 18 % N =222
100 %
| meget hgj grad 78 % 8% 14 % N =117
100 %
P =o0,000

Ovenstaende steerkt signifikante resultat indikerer, at der er en sammenhaeng mellem
elevernes vurdering af at kunne eksperimentere med smag og deres oplevelse af
at leere i madkundskab. Konkret synes 78 % (N=91) af de elever, der responderer, at
MIT kokkeri i meget hgj grad har gjort, at de kan eksperimentere med smag i deres
egne retter, at MIT kokkeri har hjulpet dem med at lzere i madkundskab. Omvendt
kan der i den modsatte ende af skalaen iagttages, at det kun er 22 % (N=59) af de
elever, der responderer, at MIT kokkeri slet ikke har gjort, at de kan eksperimentere
med smag i deres egne retter, som ogsa synes, at MIT kokkeri har hjulpet dem med
at leere i madkundskab. Mellem de to resultater er der en entydig tendens i tallene,
som indikerer, at i jo hgjere grad eleverne tilkendegiver at kunne eksperimentere
med smag, desto flere elever vurderer, at MIT kokkeri har hjulpet dem med at Izere.

MIT kokkeri-madklubber
| surveyet bliver eleverne spurgt, om de er med i en MIT kokkeri-madklub, hvortil
de har mulighed for at svare Ja, Nej eller Ved ikke. Resultat heraf fordeles siledes:

Er du med i en MIT kokkeri madklub?

Ja 2
Nej 78
Ved ikke 21
o 21 43 64 85

Svarfordeling (%)
N = 1587
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Pa det tidspunkt, hvor vi afslutter indsamlingen af kvantitative data, er der officielt 50
madklubber spredt rundtom i landet. Men det er kun 2 % (N = 27) af respondenterne
i surveyet, som svarer Ja til, at de er med i en MIT kokkeri-madklub. En af arsagerne
til dette lave tal kan vaere, at surveyet primaert er besvaret af 13-14-arige barn og
unge, mens madklubberne er henvendst til en meget bredere malgruppe end den,
dette survey er udarbejdet til. Surveyet er ogsa direkte udsendt til den lzerer, der har
bestilt MIT kokkeri til sine elever - og dermed implicit ikke til madklubinstrukterer.
Viovervejede at sende surveyet til madklubinstrukterer, men vi fravalgte dette, fordi
de ikke har samme udgangspunkt for at svare, som laererne har. Dermed ville det
kraeve et seerskilt udarbejdet survey. Da vi ligeledes har erfaret, at madklubberne i
hgj grad er etableret med deltagelse af indskolingsbarn, vil det ogsa kraeve en an-
den metodisk tilgang. Disse forhold er vores forstaelse af arsagen til det lave antal
respondenter, der tilkendegiver at veere med i en MIT kokkeri-madklub.

Vi vil ogsa henlede laeserens opmaerksomhed pa, at 21 % svarer Ved ikke til det
ovenstaende spgrgsmal. Her har flere af eleverne tilfgjet i surveyets abne svarmu-
ligheder, at de har svaret Ved ikke, fordi de er med i en madklub, men at de ikke ved,
om det er en MIT kokkeri-madklub. Dette tyder pa, at madklub som overordnet
koncept ikke er ukendt i vores malgruppe. Et interessant resultat fremkommer ved
at krydstabulere elevernes selvvurderede udbytte med, hvorvidt de er en del af en
MIT kokkeri-madklub eller ej:

Er du medien Elever med lavest Elever med hgjest Total
MIT kokkeri-madklub? vurdering af udbytte  vurdering af udbytte
Ja 29 % 71% N =27
100 %
Nej 52 % 48 % N = 1210
100 %
Ved ikke 45 % 55 % N =337
100 %
P =o0,010

Det, som vi finder interessant ved dette resultat, er, at blandt respondenterne, der er
med i en MIT kokkeri-madklub, er 71 % ogsa blandt dem, der vurderer eget udbytte
hgjest. Et resultat, der er markant hgjere end for de respondenter, der svarer nej,
hvor kun 48 % er blandt dem, der vurderer eget udbytte hgjest. Dette er indikation
pa, at madklubberne gar en positiv forskel for deltagernes udbytte. Resultatet er
ved chi2-test statistisk signifikant (P = 0,010), men laeseren ber tage forbehold for,
at der kun indgar 27 respondenter, som har erfaring med madklubberne.

Konceptet for madklubberne er funderet pa fire vaerdier: 1) Madlavningsglaede 2)
Madlavningsevner 3) Astetik 4) Faellesskab. Om eleverne oplever et udbytte af
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netop disse fire vaerdier, har vi undersggt via et spgrgebatteri med spegrgsmalene,
der fremgar sammen med resultaterne heraf i nedenstaende tabel:

Har MIT kokkeri-madklub gjort dig: Ja Nej Ved ikke Total
mere glad for at lave mad? 71% 8% 21 % N =27
100 %
i stand til at lave mad, du ikke kunne fgr? 75 % 17 % 8% N =27
100 %
bedre til at lave mad, der ser flot ud? 63 % 21% 16 % N =27
100 %
bedre til at samarbejde med andre om atlave mad? 84 % 8% 8% N =27
100 %

Ogsa her fremtraeder positive resultater for MIT kokkeri-madklubberne, der indike-
rer, at madklubberne i overvejende grad har den intenderede virkning pa de bgrn
og unge, der deltager i aktiviteterne. Men igen vil vi papege, at det er et lavt antal
respondenter, som indgar (N=27). Derfor vil vi henvise laeseren til vores kvalitative
undersggelse af madklubberne, som baseres pa et mere solidt datagrundlag og
bidrager med andre og mere nuancerede perspektiver.

MITkokkeri.dk

| surveyet bliver eleverne spurgt, om de har besggt websitet MITkokkeri.dk, og af de
1583 elever, der har besvaret spgrgsmalet, svarer 23 % (N=358) Ja. De elever, der har
besagt MITkokkeri.dk, bliver ogsa spurgt, hvor mange gange det er sket inden for de
sidste tre dage. Dette spargsmal svarer 313 elever p3, og resultatet fordeles saledes:

Hvor mange gange har du besggt websitet www.mitkokkeri.dk de
sidste 3 dage?

Mere end 3 gange

28

o 5 10 15 20 25 30

Svarfordeling (%)
N =313

Det er sammenlagt 39 % (N=121), der svarer, at de har besggt det én, to, tre eller mere
end tre gange de sidste tre dage. Med afsaet i at kun 23 % af de adspurgte elever
svarer, at de har besggt websitet, udleder vi, at websitet bruges i langt mindre grad
end det bogen, hvor 58 % responderede, at de havde brugt den derhjemme. Men
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hvad er virkningen for de barn og unge, der besgger websitet? Dette fremkommer
der et perspektiv pa ved krydstabulering af spgrgsmalet om, hvorvidt eleverne har
besagt MITkokkeri.dk, med variablen for elevernes selvvurderede udbytte:

Har du besggt websitet Elever med lavest Elever med hgjest Total
MITkokkeri.dk? vurdering af udbytte  vurdering af udbytte
Ja 39 % 61 % N =350
100 %
Nej 54 % 46 % N =1203
100 %
P=0,000

Af ovenstaende resultat kan det udledes, at 61 % af de elever, der svarer Ja til at
have brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme, ogsa kategoriseres med den
hgjeste vurdering af udbytte. Altsa flere end de 46 %, der har svaret Nej til dette
spergsmal, og samtidig kategoriseres med hgjt udbytte. Dette fortolker vi som en
indikation pa, at websitet har et paedagogisk potentiale for en stor gruppe barn og
unge, hvilket vi uddyber i vores kvalitative analyse.

MITkokkeri.dk i faget madkundskab

Eleverne sparges, om de har besggt mitkokkeri.dk i forbindelse med undervisning
i madkundskab. Af de 1406 elever, der besvarer spgrgsmalet, svarer 35 % (N= 48s5)
Ja. Den opmaerksomme lzeser bemaerker maske, at dette tal er hgjere end andelen,
der svarede ja til at have besggt mitkokkeri.dk, hvilket kan betragtes som selvmod-
sigende. Arsagen til resultatet kan vaere elevernes forstaelse af de to spergsmal, og
at det forste spergsmal ikke indbefatter undervisningen. Det kan ogsa veere, fordi
eleverne forst erindrer at have besggt websitet, nar der specifikt sparges til, om de
har besggt det i forbindelse med undervisning. Ved krydstabulering med elevernes
udbytte fremkommer nedenstaende resultat:

Har | besggt hjemmesiden mitkok-  Elever med lavest Elever med hgjest Total
keri.dk i forbindelse med undervis- vurdering af udbytte vurdering af udbytte
ning i madkundskab?

Ja 44 % 56 % N =475
100 %
Nej 55 % 45 % N =716
100 %
P =0,000

Af de elever, der har besggt websitet i forbindelse med undervisning i madkundskab,
vurderer 56 % (N=265) eget udbytte hgjest, hvorimod der i den gruppe af elever, der
ikke har besggt websitet i undervisningen, kun er 45 % (N=325) elever med hgjest
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vurdering af udbytte. Der er saledes en forskel pa 11 %, hvilket indikerer, at websitet
kan have en positiv effekt pa elevernes selvvurderede udbytte af undervisningen i
madkundskab.

Baggrundsvariabler

For at undersgge, om MIT kokkeri retter sig mere til nogle elever end andre, har vi
valgt at indsamle informationer om ken, alder, etnisk baggrund, geografisk bosted og
sociogkonomi. Altsa fem baggrundsvariabler, som vi i dette kapitel vil redeggre for
indsamlingen af. Yderligere vil vi praesentere krydstabuleringsanalyser med elevernes
selvvurderede udbytte. Baggrundsvariablerne kan ogsa give en indikation pa, hvor
repraesentativt vores sample af respondenter er i relation til populationen generelt.

Kan

| den danske befolkning er der jeevnfgr Danmarks Statistik flere kvinder end maend.
Kvinderne udger pa landsplan 50,4 %, og mandene 49,6 %. Denne kgnsfordeling
har vaeret nogenlunde uaendret de sidste artier (DST, 2018), og dermed er den
ogsa geeldende for malgruppen til MIT kokkeri. | vores undersggelse er der blandt
respondenterne 53 % piger (N = 798) og 47 % drenge (N = 703). Dermed en mindre
overrepraesentation af piger i forhold til populationen generelt. Krydstabuleres kgn
og selvvurderet udbytte, fremkommer fglgende resultat:

Elever med lavest Elever med hgjest Total
vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

Dreng 54 % 46 % N =684
100 %

Pige 46 % 54 % N =786
100 %
P=0,000

Som det fremgar af tabuleringen, er der flere piger end drenge, der kategoriseres
med den hgjeste vurdering af udbytte, hvilket indikerer, at MIT kokkeri i hgjere grad
indfrier intentionerne blandt piger end drenge.
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Alder
| undersggelsen har vi spurgt til elevernes alder, og resultatet heraf fordeles saledes:

Respondenternes alder

10 ar
1ar
12 ar 50
13 ar
14 ar
15 ar
o 10 20 30 40 50
Svarfordeling (%)
N = 1515

Sterstedelen af respondenterne er 12 ar (50,3 %), hvilket stemmer meget godt overens
med, at MIT kokkeri er tiltaenkt 6. klassetrin i grundskolen. Men hvilken virkning har
MIT kokkeri pa de forskellige aldersgrupper? Det har vi undersggt ved at krydsta-
bulere elevernes alder med deres vurdering af udbytte. Resultatet er som folger:

Elever med lavest Elever med hgjest Total
vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

10 ar 42 % 58 % N =67
100 %
1 ar 44 % 56 % N =232
100 %
12 ar 48 % 52 % N =749
100 %
13 dr 55 % 45 % N =343
100 %
14 ar 73 % 27 % N =45
100 %
15 ar 63 % 37 % N =48
100 %
P=0,000

Tabellen indikerer, at blandt de 10- til 15-arige er der tendens til, at jo yngre eleverne

er, desto hgjere vurderer de eget udbytte. Det er veerd at bemzerke, at blandt de
10- til 13-arige er variationen ikke sa stor, imens de 14- og 15-arige i langt overvejende
grad kategoriseres med en lav vurdering af udbytte.
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Geografisk bosted
| undersggelsen bliver eleverne spurgt om, hvor i landet de bor, hvortil de far syv
svarkategorier at veelge imellem. Resultatet heraf er som fglger:

Hvor i landet bor du?

Nordjylland
Midtjylland
Sydjylland

27

Fyn
Sjeelland - Uden for Kebenhavn
Sjaelland - Kgbenhavn

Bornholm

o 8 15 23 30

Svarfordeling (%)
N = 1504

Midtjylland med 27 % (N=401) af respondenterne samt Sjeelland - Uden for Ke-
benhavn med 20 % (N=306) er de mest repraesenterede regioner. En eksakt ligelig
fordeling er sjeeldent mulig med den valgte metode, men det essentielle er, at de
forskellige geografiske regioner repraesenteres, samt at der er en acceptabel for-
deling, hvilket vi betragter som vaerende tilfaeldet. Nar vi gennemfgrer analyser af
elevernes geografiske bosted og deres selvvurderede udbytte, sa kan vi ikke iagt-
tage statistisk signifikante forskelle. Dette kan vaere resultat af, at der reelt ikke er
geografisk forskel pa elevernes udbytte af MIT kokkeri. Men der ma ogsa tages det
forbehold, at resultatet kan skyldes manglende styrke i de statiske data, i form af
for fa respondenter til netop disse analyser.
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Etnicitet

| surveyet spgrger vi eleverne om, i hvilket land de er fedt, samt i hvilket land
henholdsvis deres mor og far er fadt. Herudfra er det muligt for os at kategorisere
elevernes etnicitet som henholdsvis 1) Dansk baggrund 2) lkke vestlig baggrund 3)
Vestlig (ikke dansk) baggrund. Denne kategorisering foretager vi ud fra Danmarks
Statistiks retningslinjer herfor (DST, 2017b). Falgelig fordeler vores respondenters
etnicitet sig saledes:

Etnicitet % n
Barn med dansk baggrund 86,9 1399
Barn med ikke vestlig baggrund 8,0 7777777777777777777777777777777 1 23 777777777777777
Born med vestlig (ikke dansk) baggrund 3,2 777777777777777777777777777777777 5 2 7777777777777777
Ugyldige svar 1,930 7777777777777777
Total 100 1609

Jaevnfer Danmarks Statistik, sa udger indvandrere og efterkommere 13 % af befolk-
ningen i Danmark pr. 1. januar 2017. Blandt dem er 58 % fra ikke vestlige lande (DST,
2017a). | vores sample er der sammenlagt 11,2 % bgrn med anden etnisk baggrund
end dansk, og disse fordeles med 64 % ikke vestlige og 36 % vestlige. Dermed er
der samlet lidt faerre bgrn med anden etnisk baggrund end dansk end det demo-
grafiske antal i hele landet, men procentfordelt lidt flere ikke vestlige bgrn. Ved en
krydstabulering med selvvurderet udbytte fremkommer fglgende resultat:

Etnicitet Elever med lavest Elever med hgjest Total
vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

Barn med dansk etnisk baggrund 49 % 51 % N = 1406
100 %
Barn med ikke vestlig 54 % 46 % N =123
etnisk baggrund 100 %
Bern med vestlig (ikke dansk) 64 % 36 % N =47
etnisk baggrund 100 %
P =o0,007

Af ovenstaende fremgar det, at der blandt barn og unge med etnisk dansk baggrund
er en nogenlunde lige fordelt vurdering af eget udbytte. Blandt bgrn med ikke vestlig
baggrund kategoriseres 54 % (N=67) med lavest vurdering af udbytte, imens det for
bgrnene med vestlig (ikke dansk) baggrund er 64 % (N=30), der kategoriseres med
den laveste vurdering af udbytte. Altsa er der tendens til, at bern med anden etnisk
baggrund end dansk vurderer deres udbytte af MIT kokkeri lavere end etnisk danske

30 Mit Kokkeri 2.0 - Forskningsbaseret evaluering: Kvantitativ evaluering



bgrn. Laeseren ber her vaere opmaerksom pa det relativt lave antal observationer
for bern med anden etnisk baggrund end dansk, men resultatet er dog statistisk
signifikant (P = 0,007) og dermed med rimelig sandsynlighed ikke fremkommet
tilfeeldigt. En anden indikator for etnicitet er sproget, der tales i hjemmet, hvilket
viiundersggelsen har spurgt eleverne om. Resultatet heraf er:

Hvilket sprog taler du derhjemme?

Altid dansk

Mest dansk, men ogsa et andet sprog

71

Cirka lige meget dansk og et andet sprog
Mest et andet sprog end dansk

Altid et andet sprog end dansk

o] 20 40 60 8o

Svarfordeling (%)

Ikke overraskende taler eleverne i overvejende grad altid dansk derhjemme. Krydsta-
buleres denne variabel med elevernes selvvurderede udbytte fremkommer fglgende
resultat:

Hvilket sprog taler du derhjemme?  Elever med lavest Elever med hgjest Total
vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

Altid dansk 48 % 52% N = 1047
100 %
Mest dansk, men ogsa et andet 54 % 46 % N =205
sprog 100 %
Cirka lige meget dansk og et andet 50 % 50 % N =74
sprog 100 %
Mest et andet sprog end dansk 59 % 41% N =34
100 %
Altid et andet sprog end dansk 65 % 35 % N =26
100 %
P =o0,010

Resultatet bekreefter det forrige resultat og indikerer, at etnicitet har en betydning
for elevernes vurdering af udbyttet af MIT kokkeri. Szerligt i de to nederste kategorier
af tabellen er dette tydeligt. Her responderer eleverne, at de mest eller altid taler
et andet sprog end dansk derhjemme, og her er det henholdsvis 59 % og 65 %, der
kategoriseres med lavest vurdering af udbytte.
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Sociogkonomisk betydning

En del af formalet med evalueringen af MIT kokkeri er at undersgge, om foraeldres
sociogkonomiske baggrund har betydning for, om MIT kokkeri retter sig mere til
nogle elever end andre. | denne sammenhang findes der mange forskellige socio-
logiske metoder og analysestrategier til at klassificere et individs sociogkonomiske
status. | vores undersggelse er der dog den udfordring, at vi hverken har adgang til
registerdata eller kan sperge elevernes foraeldre om eksempelvis arsindkomst og
uddannelsesniveau, hvilket barn i surveyets malgruppe sjeeldent kan svare pa. | stedet
har vi tilstreebt at fa en sociogkonomisk indikator ved at sparge hver enkelt elev om
deres forzeldres job. Relevansen heraf er, at et individs jobposition oftest korrelerer
med uddannelsesniveau og indkomst, og derfor er det en oplagt sociogkonomisk
indikator (Hansen & Hjorth Andersen, 2009, p. 62 ff). Konkret har vi spurgt: “Hvad er
din mors arbejde?” og “Hvad laver din mor pa arbejdet?” Tilsvarende har vi spurgt om
elevens far. Eleverne svarer herpa ved at skrive i et tekstfelt, hvorefter vi har kodet
hvert enkelt svar. Dette har vi gjort ud fra den danske version af den internationale
fagklassifikation, International Standard Classification of Occupations (ISCO), som udar-
bejdes af International Labour Organisation (ILO). ISCO er opbygget som en hierarkisk
struktur med fem niveauer, der ggr det muligt at klassificere alle arbejdsfunktioner til
563 grupper. Alle arbejdsfunktioner kan saledes tildeles en sekscifret kode. Klassifice-
ringen baseres pa to hovedbegreber: arten af det udferte arbejde/arbejdsfunktionen
og feerdighedsniveau. Princippet er, at arbejdets placering inden for hovedgrupperne
skal afspejle de kvalifikationskrav, som varetagelsen af funktionen normalt forud-
seetter. Hvis elevernes foraeldre ikke p.t. er i arbejde, bedes de anfere det seneste
arbejde, de havde, hvilket er den anbefalede tilgang ved ISCO-kodning (DST, 2011).

De 563 grupper udger klassifikationsstrukturens mest detaljerede niveau, hvilket
er uoverskueligt at lave statistik med og dermed fordrer en omkodning. Til videre
analyse har vi i denne sammenhaeng valgt European Socioeconomic Classification
(ESeC), hvilket er den officielle europaeiske sociogkonomiske klassifikation ud fra
individers jobposition (Harrison & Rose, 2006; Maloutas, 2007; Rose & Harrison,
2007). Denne bestar af en klassificering af ni klasser, med reducerede versioner af
seks, fem eller tre klasser, som kan operationaliseres fra ISCO-koder. Af hensyn til
overskuelighed har vi valgt de tre klasser: 1) Salariatklasse, som bestar af topledere
og chefer samt jobs, der typisk kraever mellemlang eller lang videregdende uddan-
nelse og viden pa hgjeste niveau. 2) Intermediatklasse, som bestar af arbejde, der
forudseetter viden pa mellemniveau, korte videregaende uddannelser samt visse
erhvervsrettede uddannelser. 3) Arbejderklasse, som bestar af handvarkspraeget
arbejde, transport og andet manuelt arbejde.! Alle elever placeres siledes i en

1 Vores beskrivelser af de tre klasser er ikke udtemmende, men tjener blot som eksempler, der kan

give leseren et kort indblik heri. For mere uddybende indsigt se Maloutas (2007) eller Harrison
& Rose (2006).
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af disse klasser, og klassificeringen sker efter den foraelder, der har den hgjeste
jobposition (Svedberg, Nygren, Staland-Nyman, & Nyholm, 2016). Nogle forzeldre
er i situationer, hvor de aldrig har veeret eller kommer pa arbejdsmarkedet, og for
disse tilfeelde har vi ogsa oprettet en kategori. Resultatet af vores dataindsamling
og ovenstaende omkodning er som falger:

Forzeldres jobposition % n
Salariatklasse 29 473
7777777 Internr%rediatklasrsré 21 344
7777777 Arbérjrderklassem 22 356
7777777 Arberjrdslgas, sygﬁeller f@rti&spensioﬁﬁ 2 25
7777777 Ug)rxrlrdige svarm 26 411
Total 100 1609

Respondenterne fordeles nogenlunde jeevnt i de tre klasser, som er udtryk for for-
ldrenes jobposition. Dog er der en lille overrepraesentation af respondenter, hvis
foraeldre klassificeres i salariatklassen. Bemaerk ogsa, at 2 % er arbejdslase, langtidssyge
eller pa fertidspension, hvilket er noget faerre end i den danske demografi generelt.
Arsagen hertil er i hgj grad, at eleverne bedes angive deres foraeldres seneste job,
hvis ikke de er i arbejde pa svartidspunktet. Endvidere ma laseren tage forbehold
for, at 26 % af respondenterne enten ikke har afgivet svar eller har afgivet et svar,
som ikke gor det muligt for os at klassificere dem. Eksempelvis hvis responsen kun
er, at far arbejder i en butik, sa er det ikke muligt at klassificere farens jobposition,
fordi der mangler information om, hvilket niveau arbejdet foregar pa. Vi kan sale-
des ikke afgere, om respondentens far er chef for en stor butikskoncern, om han
er mellemleder, eller om faren er lagerarbejder. Faren kan principielt vaere ansat i
en hvilken som helst jobfunktion inden for butiksomradet. Dette er der desvaerre
mange eksempler pa i de indsamlede data. Der er ogsa flere tilfelde, hvor bagrnene
har svaert ved at svare, fordi de ikke ved ret meget om forzeldrenes job, eller slet
ikke ved, hvad de arbejder med, hvilket de eksplicit skriver i spargeskemaets tekst-
felt. Der er ogsa eksempler pa bgrn, der udtrykker vrede over at blive spurgt om
foraeldrenes job, hvilket kommer til udtryk med besvarelser som: “Det rager ikke jer”
eller “‘HOLD OP MED AT SP@RGE OM DET”. Der kan veaere mange arsager til, at
barn ikke gnsker at svare. Eksempelvis at de er flove over deres foraeldres arbejde
eller mangel pa samme, eller maske at deres forzeldre er i faengsel.

En krydstabulering af forzeldrenes jobposition med elevernes selvvurderede udbytte
giver fglgende resultat:
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Forzeldres jobposition Elever med lavest Elever med hgjest Total
vurdering af udbytte  vurdering af udbytte

Salariatklasse 49 % 51 % N = 447
100 %

Intermediatklasse 46 % 54 % N =341
100 %

Arbejderklasse 49 % 51 % N =349
100 %

Arbejdslgs, syg eller fartidspension 72 % 28 % N =25
100 %

Ugyldige svar 53 % 47 % N =394
100 %

P=0,079

Som det fremgar af tabellen, sa er der en meget ligelig fordeling af henholdsvis elever
med lavest vurdering af udbytte og elever med hgjest vurdering af udbytte pa tveers
af de tre klasser, som kendetegnes ved at foraeldrene er tilknyttet arbejdsmarkedet
(eller har vaeret tilknyttet). | bade salariatklassen og arbejderklassen er det 51 % af
eleverne, der kategoriseres med hgjest vurdering af udbytte. | intermediatklassen
er det marginalt flere med 54 %. Heraf udleder vi, at MIT kokkeri tilsyneladende
har en ensartet virkning pa tveers af socioskonomiske grupper, hvor forzeldrene er
pa arbejdsmarkedet. Derimod er det, blandt de elever, hvis foraeldre er arbejdslgse,
syge eller pa fertidspension, 72 %, der kategoriseres med lavest udbytte, og dermed
indikeres en ulighed i virkningen af MIT kokkeri. Her bgr lzeseren tage forbehold
for, at antallet af observationer er meget lavt (N = 25). Vi vil ogsa rette fokus pa
analysens signifikansniveau (P = 0,079). Dette er ikke statistisk signifikant, og der-
med er resultatet forbundet med usikkerhed, hvilket til dels kan skyldes det lave
antal observationer i kategorien for arbejdslase, syge eller fgrtidspension, men ogsa
de mange respondenter, der har afgivet ugyldige svar eller undladt at svare. Vi har
kontrolleret for, hvilke karakteristika der ggres gaeldende for respondenter med
ugyldige svar. Med hensyn til ken, alder, etnicitet og geografisk bosted finder vi ikke
signifikante forskelle, hvad angar karakteristika ved respondenterne med ugyldige
svar. Saledes vurderer vi det overvejende at veere tilfaeldigt, hvilke elever som har
afgivet ugyldige svar, eller hvilke elever som har undladt at svare.
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Larerevaluering

Sporgeskemaet til lzerere er distribueret til 1082 e-mailadresser. Samlet har 554
respondenter svaret, og dermed er svarprocenten pa 51,2 %, hvilket vi vurderer
som et forventeligt og tilfredsstillende resultat med den valgte metode. Heraf er
der 55 respondenter, som meddeler, at det ikke giver mening for dem at besvare
spergeskemaet af forskellige arsager. Blandt tilbagemeldingerne er, at nogle endnu
ikke har uddelt og gjort erfaringer med bogen. Andre kommer fra institutioner og
organisationer, som ikke relaterer til grundskolen, og dermed er spgrgeskemaet ikke
relevant for dem. Dette er eksempler pa begrundelser for, at de ikke har svaret. Fgl-
gelig er det 499 besvarelser, som vi har valgt at inddrage i dette kapitel, der handler
om laerernes besvarelser. | det felgende vil vi med deskriptiv statistik praesentere
resultaterne heraf.

Klassetrin

Blandt de laerere, der har deltaget i vores undersggelse, tilkendegiver 55 % (N =
269), at de har uddelt bogen pa 6. klassetrin. Det er ogsa det klassetrin, MIT kokkeri
oprindelig er udarbejdet til. Men bemaerk ogsa, at flere lzerere finder det relevant
at uddele bogen til avrige klassetrin i grundskolen:

Pa hvilke klassetrin har du uddelt bogen?

4. klasse
5. klasse
6. klasse 55
7. klasse
8. klasse

9. klasse

o 15 30 45 60

Svarfordeling (%)
N =485
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Fag

| undersegelsen svarer 92 % af leererne (N = 445) ja til, at de har brugt MIT kokkeri i
deres undervisning. Disse er ogsa blevet spurgt, i hvilke fag de har brugt MIT kokkeri,
og resultatet heraf er som folger:

I hvilke fag har du brugt MIT kokkeri?

Madkundskab
Dansk
Historie

92,9

Samfundsfag
Matematik

Fysik/kemi | o,4
Biologi [l 0,9
Natur/teknologi 3,7
Andre fag 8,2

o 25 50 75 100

Svarfordeling (%)
N =462

Blandt lzererne, der tilkendegiver at bruge MIT kokkeri i deres undervisning, siger 92,9
% (N=429) samtidig, at de bruger MIT kokkeri i faget madkundskab. Dette resultat
konvergerer med elevundersggelsen, der viste, at eleverne i langt overvejende grad
har arbejdet med MIT kokkeri i faget madkundskab. Den samlede svarfordeling i
ovenstaende resultat overstiger 100 %, fordi det har vaeret muligt for respondenterne
at vaelge mere end ét svar. Dette indikerer, at MIT kokkeri er blevet brugt tveerfagligt,
men andre fag end madkundskab er langt mindre repraesenteret.
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Laerernes vurdering af MIT kokkeri
Laererne sporges til deres generelle opfattelse af bogens faglige indhold og aestetiske
udtryk samt opskrifterne. Svarene hertil fordeles saledes:

1 Darlig

1 Darlig

2

3

4

5 Neutral/ved ikke
6

7

8

9 God

Hvordan er din generelle opfattelse af bogens faglige indhold?

50
Svarfordeling (%)
N =496
Hvordan er din generelle opfattelse af bogens zstetiske udtryk?
63
35 53 70
Svarfordeling (%)
N =494
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Hvordan er din generelle opfattelse af opskrifterne i bogen?

1 Darlig

o 13 25 38 50

Svarfordeling (%)
N =490

De tre ovenstaende resultater viser entydigt, at leererne i langt overvejende grad
har en positiv opfattelse af MIT kokkeri, hvad angar indhold og zestetik. Bemaerk, at
det for hvert spargsmal er under 2 %, der svarer pa den mest negative del af skalaen
(fra 1 til 4). Samtidig er det hyppigst valgte svar pa alle tre spargsmal: 9 god. Altsa
den mest positive valgmulighed. | forleengelse af de ovenstdende spgrgsmal har vi
undersggt laerernes generelle opfattelse af websitet www.mitkokkeri.dk, hvortil
de svarer:

Hvordan er din generelle opfattelse af websitet www.mitkokkeri.dk?

1 Darlig

3

4
5 Neutral/ved ikke

6

7
8

9 God

0]
2 (0]
(0]
0]

42

25
) 13 25 38 50

Svarfordeling (%)
N =485

Her finder vi det bemaerkelsesvaerdigt, at det hyppigst valgte svar er 5 Neutral/ved
ikke. En plausibel forklaring herpa er, at mange lzerere slet ikke har besggt websitet
og dermed heller ikke har forudseetning for at tage stilling til spgrgsmalet. De, der
responderer ved at vaelge en af de gvrige kategorier, antager vi derimod har besggt
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websitet, siden de tager stilling til spgrgsmalet. Her vil vi pointere, at ingen svarer pa
den mest negative del af skalaen (fra 1 til 4), samtidig med det hyppigst valgte svar
pa alle tre spgrgsmal: g god. Heraf udleder vi, at websitet har et positivt potentiale,
men at dette for en stor del |zerere er uudnyttet.

Svaerhedsgrad og didaktik

| spgrgeskemaet undersgges lerernes vurdering af opskrifternes svaerhedsgrad.
Resultatet fordeles saledes:

Hvordan vurderer du svaerhedsgraden af
opskrifterne:

Niveauet er for hgijt til mine elever 5
Niveauet er passende til mine elever 92
Niveauet er for lavt til mine elever 2
Ved ikke [ 1

o 25 50 75 100

Svarfordeling (%)
N =497

Med 92 % (N = 456) vurderer laererne entydigt, at sveerhedsgraden af opskrifterne
er passende for deres elever. Angdende de respondenter der svarer, at niveauet
henholdsvis er for lavt eller for hgjt til deres elever, har vi kontrolleret for geografisk
region samt klassetrin, som bogen er uddelt pa. | denne sammenhaeng finder viingen
naevnevardige forskelle, og dermed er der ingen indikation p3, at disse faktorer har
signifikant indflydelse pa vurderingen af sveerhedsgrad. Laererne spgrges ogsa om,
i hvor hgj grad de vurderer, at bogen passer til/kan tilpasses leeringsmal i de fag, de
har brugt den i, hvilket har afstedkommet fglgende resultat:

I hvor hgj grad vurderer du, at bogen passer til/kan tilpasses leeringsmal i
de fag, du har brugt den i?

| meget hgj grad
| hgj grad 54,8

I nogen grad

[ lav grad

| meget lav grad
Slet ikke

Ved ikke

0,0 15,0 30,0 45,0 60,¢

Svarfordeling (%)
N =445
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Som det fremgar af ovenstaende, vurderer leererne det i langt overvejende grad som
muligt at tilpasse MIT kokkeri-kogebogen til lzeringsmal for de fag, som de har brugt
den i. Konkret svarer 95,5 % (N = 425) | meget hgj grad, | hej grad eller | nogen grad.
Dette kan efter vores vurdering ogsa vaere en forklaring pa det forrige resultat, der
viste, at lererne i langt overvejende grad vurderer svaerhedsgraden af opskrifterne
som passende til deres elever. De 4,3 % (N = 19), der svarer Ved ikke, antager vi er
blandt de respondenter, der ikke har brugt MIT kokkeri i deres undervisning.

Ingredienser - gkonomi og tilgengelighed
| undersggelsen sparges leererne om, hvorvidt ingredienserne i opskrifterne er for
dyre til deres undervisning, og om opskrifterne indeholder flere ingredienser, end
der er rad til. Resultatet heraf er som fglger:

Er ingredienserne for dyre til din undervisning?

Ja 16,2
Nej 76,7
Ved ikke 7,1
o 20 40 60 80

Svarfordeling (%)
N =497

Indeholder opskrifterne flere ingredienser, end der er rad til i din undervisning?

Ja 23
Nej 68
Ved ikke 9
o 18 35 53 70

Svarfordeling (%)
N =497

Vores baggrund for at stille de ovenstaende spgrgsmal er, at vi ved fra andre under-
sogelser, at faget madkundskab pa nogle skoler nedprioriteres, og at der kan vaere
begraensede gkonomiske ressourcer til at indkgbe ingredienser (Dahler & Davidsen,
2016). Derfor har det vaeret essentielt i udviklingen af MIT kokkeri, at opskrifternes
ingredienser og antallet heraf ikke er for gkonomisk omkostningsfulde. Ovenstaende
resultater viser, at 77 % af leererne ikke finder ingredienserne for dyre, og 68 % mener
ikke, at opskrifterne indeholder flere ingredienser, end der er rad til. Stgrstedelen af
lzererne er séledes positive over for de skonomiske omkostninger ved at anvende
MIT kokkeri i madkundskabsundervisningen. Men samtidig vil vi papege, at 16 %
finder ingredienserne for dyre til deres undervisning, og 23 % responderer, at op-
skrifterne indeholder flere ingredienser, end der er rad til. Det er vores fortolkning,
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at dette bekraefter tidligere undersggelser i form af, at der er meget begraensede
gkonomiske ressourcer til faget pa flere skoler. At MIT kokkeri alligevel vurderes sa
positivt af laererne, som det er tilfeeldet (uddybes senere), kan skyldes, at leererne
tilpasser opskrifterne, og at de finder det muligt at bruge feaerre ingredienser eller
erstatte med billigere alternativer.

.Chérie’

En anden forudsaetning for, at en kogebog som MIT kokkeri inddrages i undervis-
ningen, er, at ingredienserne kan anskaffes. Altsa at de fysisk er tilgaengelige. Dette
har vi spurgt om, og nedenstaende resultat viser, at 94 % (N = 467) af laererne finder
ingredienserne tilgaengelige.

Er ingredienserne i bogens opskrifter tilgaengelige?
Ja 94
Nej 2
Ved ikke 4
o) 25 50 75 100
Svarfordeling (%)
N =497
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Laerernes overordnede vurdering af MIT kokkeri
Vi har veeret interesserede i at undersgge lzerernes vurdering af, om MIT kokkeri
opfylder sit formal. Derfor har vi stillet nedenstaende spgrgsmal:

Hensigten med MIT kokkeri er, at barn tager ejerskab for madlavning
og far lyst til at eksperimentere med smag og egne retter. | hvor hgj
grad vurderer du, at dette er sket for dine elever?

| meget hgj grad
| hgj grad

| nogen grad

| lav grad

| meget lav grad
Slet ikke

Ved ikke

0,0 12,5 25,0 37,5 50,0

Svarfordeling (%)
N =491

Retrospektivt skulle spgrgsmalet maske veere omformuleret og gjort lidt kortere eller
maske opdelt i flere spargsmal. Spergsmalsformuleringen kan vaere en af arsagerne
til, at 6,5 % svarer Ved ikke, og at det mest hyppige svar er | nogen grad, hvilket er
en af de mere neutrale kategorier pa svarskalaen. Vi vil dog pointere, at laererne
overvejende responderer positivt pa, om hensigten med MIT kokkeri indfries for
deres elever. Konkret er det 87,8 % (N = 431), der svarer | meget haj grad, | hgj grad
eller I nogen grad, hvilket er den mest positive halvdel af svarskalaen. Et andet
perspektiv pa laerernes vurdering af dette emne far vi ved at spgrge, om de mener,
at MIT kokkeri bidrager til, at eleverne laerer noget nyt, hvor lzererne responderer
yderst positivt med 96 % (N = 470), der svarer ja hertil:

Mener du, at MIT kokkeri kan bidrage til, at eleverne lzerer noget nyt?

Ja 95,7
Nej | 0,6
Ved ikke 3,7
o) 25 50 75 100
Svarfordeling (%)
N =491

Et andet perspektiv pa lerernes positive indstilling til MIT kokkeri fremkommer af,
at vi har spurgt dem, om de har genbestilt bogen, eller om de agter at gore det.
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Har | genbestilt bogen, eller agter | at genbestille den?

Ja 79,4
Nej 4,9
Ved ikke 15,6
o 20 40 60 8o

Svarfordeling (%)
N =486

Det, at langt stgrstedelen har genbestilt eller agter at gore det, indikerer, at lererne
er tilfredse med MIT kokkeri, og at de generelt finder mening i, at deres elever bruger

den. Endvidere har vi spurgt lzererne, om de savner noget i bogen:

Savner du noget i bogen?

Ja 20
Nej 58
Ved ikke 22
o 15 30 45 60

Svarfordeling (%)
N =473

Igen ses et overvejende positivt resultat med 58 % (N = 275), der svarer Nej til at
savne noget i bogen. Blandt de 20 % (N = 93), der svarer Ja til at savne noget, er der
i form af abne svar kommet en variation af input hertil, hvilke vi vil udfolde i vores
kvalitative analyse.

Mit Kokkeri 2.0 - Forskningsbaseret evaluering: Kvantitativ evaluering 43






Den kvalitative evaluering er inddelt i to overordnede hovedafsnit, der indeholder
vores undersggelser af brugen af MIT kokkeri i henholdsvis folkeskoler og MIT
kokkeri-madklubberne. Som opfelgning pa surveyet har vi i foraret 2018 foretaget
fokusgruppeinterviews med elever og lzerere fra fire tilfaeldigt udvalgte skoler med
henblik pa at indkredse MIT kokkeris paedagogiske effekt, hvilket vi definerer som
projektets virkning pa madlavningsfeerdigheder, viden og kompetenceudvikling blandt
eleverne. Denne del af evalueringen traekker ogsa pa den kvalitative delevaluering,
der er foretaget i MIT kokkeris fgrste fase, sommeren 2015. Det overordnede formal
med de kvalitative undersggelserne er at kvalificere en indgaende forstaelse af MIT
kokkeri-kogebogens betydning og mening i et elevperspektiv. Til dette formal har
vi udarbejdet interviewguides til de forskellige malgrupper (Bilag 3, bilag 4).

Derudover har vi udfert deltagerobservationer i seks forskellige MIT kokkeri-madklub-
ber i forskellige dele af landet, hvilket vi ligeledes har gjort med udgangspunkt i en
observationsguide (Bilag 5). Undervejs har vi lgbende udfert uformelle interviews med
bade madklubinstruktgrer og madklubdeltagere undervejs i de observerede aktiviteter.

Metode og analysestrategi

De interviews, vi har udfert, er foregaet som semistrukturerede forskningsintervie-
ws, hvor vi med udgangspunkt i interviewguides med fa spargsmal har sggt at fa
viden om de temaer, vi har gnsket at undersgge. Vi har valgt en semistruktureret
interviewform, fordi vi har gnsket at have mulighed for at vare fleksible og endre
interview-strategier og spegrgsmal for at imgdekomme de unikke situationer og
personer, som vi har mgdt under observationerne i MIT kokkeri-madklubberne.
Derved har vi haft mulighed for at komme helt teet pa de interviewede personer i
situationerne og fa sa nuancerede svar som muligt, mens situationerne udspillede
sig, og vi har netop veeret interesserede i at hgre om netop de ting, der har optaget
vores interviewpersoner under deres oplevelser med MIT kokkeri.

MIT kokkeri-madklubbernes formal er at styrke barns lyst til at lave mad selv og i
faellesskab med andre, hvilket i madlavningsaktiviteterne sker med udgangspunkt
i arbejde med fire vaerdier: 1) madlavningsgleede 2) madlavningsevner 3) sestetik og
4) faellesskab.
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Observationsstudiet i madklubberne har vi udfert med udgangspunkt i en obser-
vationsguide, der bestar af en variation af spgrgsmal og observationspunkter, der
er blevet operationaliseret pa baggrund af disse fire vaerdier, der er konstituerende
for MIT kokkeri-madklubberne. Observationerne i madklubberne har til hensigt at
undersgge spegrgsmalene:

Hvordan oplever bgrnene at deltage i madklubberne?
Kan der iagttages tegn pa, at deltagerne opnar det udbytte, som intenderes?
Hvordan stemmer oplevelser og tegn pa udbytte overens med formalet?

Resultaterne af de kvalitative undersggelser i madklubberne vil kunne indikere svar
pa de opstillede spergsmal, og resultaterne vil fremga af de endelige konklusioner.
Ud over besvarelsen af disse spergsmal forholder vi os dog abne over for andre
perspektiver, der kan forekomme under de kvalitative undersggelser, da en styrke
ved de kvalitative forskningsmetoder netop er en gget mulighed for at fa kendskab
til uforudsete pointer og tematikker, hvilket kan kvalificere studiet yderligere.

Formalet med denne kvalitative del af evalueringen er at ga i dybden med bade lzerere
og elevers oplevelser og erfaringer med at bruge MIT kokkeri for derved at indkredse
elevernes udbytte og de paedagogiske virkninger i madkundskabsundervisningen. Vi
har udfert indsamlingen af den kvalitative data for at give de involverede mulighed
for at uddybe og nuancere deres oplevelser og indtryk af MIT kokkeris materialer
samt for at skabe indsigt i, hvordan aktiviteterne foregar i praksis.

Under de fokusgruppeinterviews, vi har udfert, har vi fokuseret pa en raekke per-
spektiver og tematikker i relation til brugen af kogebogen og websitet i madkund-
skabsundervisningen og i hjemmet, som vi vil uddybe i de fglgende afsnit.

Hvordan oplever eleverne at blive introduceret for MIT kokkeri?

Vi starter med elevernes udsagn. Flere af de elever, vi har interviewet, beskriver, at
det er en stor oplevelse at fa kogebogen udleveret og opleve, at det er deres egen
personlige kogebog - for mange er det deres farste kogebog. De beskriver variati-
oner i maden, de far kogebogen udleveret pa, og i hvordan den bruges af lererne i
undervisningen. | de fleste klasser far eleverne MIT kokkeri-kogebogen udleveret i
forbindelse med, at madkundskabsundervisningen starter. Mange far den pa ferste
undervisningsdag, som deres egen personlige kogebog, hvilket ogsa er intentionen,
mens det i en enkelt klasse farst er ved skolearets afslutning, at kogebogen “officielt”
tilhgrer dem. Pa nogle skoler tager eleverne baggerne med frem og tilbage mellem
hjemmet og skolen som andre undervisningsbager, mens eleverne pa andre skoler
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tager kogebggerne med hjem og beholder dem hjemme, hvorefter madkundskab-
sundervisningen foregar med udgangspunkt i fotokopier fra MIT Kokkeri-kogebogen
i stedet for selve kogebogen. Vores indsamlede data indikerer, at der er forskellige
grunde til disse variationer: | nogle klasser anvender laererne kopier for, at de lettere
kan korrigere i eksempelvis maengdeangivelserne i opskrifterne, mens laererne i an-
dre klasser “tager hensyn” til kogebagerne, som eksempelvis denne lzerer beskriver:

“Jeg har taget kopier af dem, fordi jeg ikke tager de her kogebager med ned
i kekkenet og adelaegger dem.”

Samtlige besggte klasser beskriver MIT kokkeri kogebogen som flot, let anvende-
lig og med et laekkert design. Ligesom selve kogebogen og dens design beskrives
kogebogens opskrifter som “laekre”, og mange elever og leerere laegger vaegt pa, at
der er tale om “leekker hverdagsmad, der er simpelt og ukompliceret at lave”, og at
der desuden er tale om retter, som ikke er for dyre og ikke tager for lang tid at lave.
Deres beskrivelser af opskrifter, der er forholdsvis lette for eleverne at fglge, betyder,
at de kan gve sig pa egen hand og opbygge en selvsikkerhed omkring madlavningen.
En dreng i 6. klasse siger eksempelvis:

“Det, jeg godt kan lide ved det, er, at det er nogle normale retter, og sa nogle,

vi har sadan lidt andet i - for eksempel grontsagslasagne. Det synes jeg
faktisk er fint, sa man starter med at lere de basisretter, og sa til sidst kan
man naermest slippe den her og bare selv lave dem.”

Med hensyn til ambitionen om at styrke elevernes selvsteendighed i kakkenet fin-
der vi det interessant, at eleven i ovenstaende citat udtrykker en lyst til at blive sa
fortrolig med retterne, at han kan lave dem pa egen hand. Dette tolker vi som en
form for selvbevidsthed, der gor sig geeldende blandt eleverne, om at deres mad-
lavningsfeerdigheder styrkes, og at malet for denne udvikling er at kunne lave mad
pa egen hand. Kvaliteter, der stgtter processen mod selvstaendighed i kgkkenet, er
altsa, at mange elever opfatter retterne som forholdsvis ukomplicerede og sam-
tidig leekre, hvilket motiverer dem til at lave mad. Flere elever peger pa en raekke
konkrete ting, de har laert af at have faget, sdsom kendskab til kekkenredskaber,
fedevarer og almene kompetencer sdsom at koge pasta. Andre elever forteller, at
de i forvejen er hjemmevante i et kekken, og peger ogsa pa, at de er blevet endnu
mere selvstaendige i kekkenet. En pige fra 7. klasse forteeller:

“Jeg kunne ogsd det meste, men ogsa det med at man er blevet lidt mere
vant til, at man har faet folelsen af, at nu har man fdet styr pa at vaere i et
kokken. Fuldt styr, og man kan godt sta der alene eller sammen med nogen
i et kekken, uden at man skal have sine foraeldre ved siden af.”
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Nar vi sparger til kvaliteterne ved MIT kokkeri, fremhaver eleverne flere steder, at
de bade er glade for at gve sig i at lave hverdagsmad og for at blive introduceret til
forskellige retter, som de maske ikke typisk mgder i hjemmet, og at deres smags-
horisont derved bliver udvidet. En pige, der gar i 6. klasse, siger:

“leg synes, det er godt, at vi far sadan nogle forskellige input fra forskellig
mad i verden, sa man ogsa lzerer nogle andre retter end for eksempel bare
en baf og spaghetti og kedsovs.”

Leereren til den pagaeldende elev uddyber, at netop dette med at introducere ele-
verne for opskrifter, som de ikke ngdvendigvis mader i hjemmet, er et af malene
med de opskrifter, hun udvaelger:

“Det var i hvert fald sadan tre ting, som de madske ikke lige far derhjemme,
som jeg valgte. Ogsa for at gore dem lidt nysgerrige pd at servere noget lidt
anderledes end de her frikadeller, de maske far derhjemme.”

Ud over den udvidede smagsbevidsthed giver interviewene med eleverne ogsa
indtryk af, at flere af dem gennem brug af MIT kokkeri-kogebogen har udvidet
deres bevidsthed om, hvad og hvordan sund mad er - herunder at sund mad sag-
tens kan smage godt. Pa en enkelt skole udtrykker en lzerer bekymring over, om
eleverne muligvis bliver afskraekket af opskrifterne, hvor der indgar meget groft mel.
Her naevner eleverne dog, at det ikke betyder noget for dem, om der er tale om
eksempelvis en grov pizzabund, hvis bare den smager godt. Ligeledes er eleverne
ikke uopmaerksomme pa fordelene ved at spise retter med mange grentsager. En
dreng, der gar i 6. klasse, forteeller om sit syn pa det:

“Altsa, nu bringer jeg lige grontsagslasagnen pa banen igen, altsa det er
ogsa lavet om, sa det er lidt sundere, men stadig smager af lasagne og
giver indtrykket af kad. Nogle gange sa er de der vegetariske retter ... de er
jo rigtig sunde, og de smager ligesom ked, sa kan man jo godt lide at spise
sddan noget der. Og det er ogsd bedre for ens krop og for miljget.”

Hvordan bruges MIT kokkeri i madkundskab?

Pa en enkelt skole fortaeller en laerer, at hun ikke selv havde bestilt materialet til
egen undervisning i farste omgang, men at kogebggerne 1 og ventede pa hende,
da hun blev ansat. Siden har hun selv bestilt bggerne til det kommende madkund-
skabshold efter at have gjort sine egne erfaringer med MIT kokkeri. Under intervie-
wet understreger lzereren flere gange, at der var tale om “et fedt materiale, og det
er simpelthen til at ga til", herunder naevner hun, at materialet er inspirerende, og at
eleverne far noget ud af det.
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Som beskrevet fremhaever flere af laererne kogebogen som flot, leekker og indbydende.
| de klasser, vi har besggt i forbindelse med den kvalitative dataindsamling, er der

stor variation i, hvor meget MIT kokkeri bliver brugt i undervisningen. | flere klasser
bruges MIT kokkeri-kogebogen som grundlag for madkundskabsundervisningen
hele aret, mens kogebogen bruges mere sporadisk i undervisningen pa andre skoler.
En lzerer fortaeller eksempelvis:

“Her ligger den pa bordet, hver gang vi laver noget dernede. Den er fremme,
hver eneste gang vi laver mad.”

| den forbindelse er det vaerd at naevne, at de besggte skoler - ligesom skoler over
hele landet — har meget forskellige rammer for madkundskabsundervisningen, hvor
faktorer som gkonomi og undervisnings- og forberedelsestid spiller en stor rolle for
fordelingen af lektioner, som bruges pa teori og madlavning, samt hvilke opskrifter
lererne har tid til at gennemfere med eleverne. | den forbindelse naevner en laerer,
at MIT kokkeri-materialet i den henseende er noget nzer ideelt, da variationen i
opskrifter ggr det muligt at tilpasse madlavningen til de vilkar, som den pagzeldende
skole ma tilrettelaegge undervisningen efter. Hun beskriver det saledes:

“Det skal vaere en kogebog, der kan ramme bade dem, der har mange timer,
og dem, der ikke har sGé mange timer, og dem, der har madske et lille budget
og et stort budget. Altsa, der synes jeg egentlig, at der er lidt af hvert heri. Jeg
synes i hvert fald, at de behov, jeg har, de har vaeret daekket i en procentgrad,
som jeg kun kan sige, det er squ fair, altsa ... man vil aldrig kunne lave det
sddan, at det rammer nogen hundrede procent, det tror jeg ikke. For vi er
sa forskellige som skoler, sa jeg synes ikke, der er noget at udsaette pa det.”
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Ovenstaende citat stammer fra en skole, hvor bade tid til madlavning og penge til
madvarer betyder meget for, hvilke opskrifter der er mulige. Dette medferer, at der
bliver kart et “kvikkgkken”, hvor hurtige retter bliver prioriteret, og de store kgdretter
bliver undgaet, samtidig med at portionerne nogle gange reduceres, saledes at der
er tale om smagsprever snarere end et maltid. | den forbindelse naevner lareren,
at vaegtningen bgr vaere pa de hurtigere retter, men at det samtidig er meget fint,
at der er opskrifter i kogebogen, der tager leengere tid, i tilfeelde af at der er en
temadag pa skolen, hvor der er mulighed for at bruge lzengere tid, eller at eleverne
kan lave opskrifterne derhjemme i stedet.

At de forskellige skoler opererer under forskellige vilkar og har forskellige behov
til det materiale, de anvender, betyder ogsa, at der under foretagne interviews er
blevet afgivet en raekke forslag, der hver isaer ville imgdekomme udfordringer, som
pavirker forskellige skoler. Disse forslag vil blive uddybet i et senere afsnit om vores
anbefalinger pa baggrund af evalueringens resultater, samt de forslag, som lzererne
har givet udtryk for i den kvantitative evaluering.

Ud over forskelle i undervisningstid og ekonomi er der ogsa forskel pa madkund-
skabslaerernes baggrunde, hvor flere er uddannet med madkundskab som linjefag/
undervisningsfag, mens andre sidenhen er begyndt at undervise i faget for at fa
timeantal til at ga op eller af andre administrative arsager.

Pa to skoler fortaeller lzererne, at de anvender MIT kokkeri til selve madlavningen,
mens de supplerer med arsplaner og undervisningsforlgb fra andre steder. En mad-
kundskabslaerer uddyber saledes:

“Vi fik jo tilbuddet om, at vi kunne fa det som gratis bager, og sa syntes vi,
at det passede fint ind i den drsplan, som Cleo-online har. Det er sadan en
onlineportal, og der har vi kunnet bruge opskrifterne fra kogebogen, og sa
har eleverne kunnet fa erfaring med at bruge kogebogen, og sa haber vi pd,
at de bruger den derhjemme ogsa.”

Pa flere skoler naevner lzererne, at de ser oplagte potentialer for at lave tveerfaglige
forleb mellem madkundskab og andre fag, men at de konkrete omstaendigheder ved
madkundskabsfagets plads i skolernes curriculum begraenser mulighederne. Som
vi vil beskrive mere udferligt i et kommende afsnit, efterspgrger en enkelt lerer et
egentligt undervisningsmateriale i stedet for en kogebog. Samtidig kan den hgje
grad af brug af kogebogen, som der bliver givet udtryk for pa andre skoler, vidne
om, at MIT kokkeri-kogebogen er af hgj kvalitet sammenlignet med andre tilbud. |
forleengelse heraf udtalte en lzerer folgende:

“leg synes, at det er en fin inspiration, og jeg synes som udgangspunkt, at
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det er nogle laekre opskrifter, og der er rigtig mange gode sager heri, sa
jeg taenker, at jeg vil bruge den, og sa tager jeg lidt og hugger lidt en gang
imellem, ndr jeg synes, jeg leber lidt tor for det her kvikkakken, som jeg er
nadt til at kere med. Men vi nar langt pa dret med det her.”

Flere af lzererne fremhaever desuden, at de oplever, at bogligt svagere elever far
flere succesoplevelser i madkundskab end i andre fag. En laerer beskriver det sadan:

“Der er mange succesoplevelser for dem, der har det svaert i andre fag. Det

er meget, meget tydeligt. Men ogsd for dem, der er fagligt staerke, de har
ogsd mange succesoplevelser, men det er jo de andre, hvor man ser det
tydeligst, fordi de blomstrer pd en anden made end dem, der altid fdr ros
og altid kan tingene.”

Samtidig fremhaever en leerer pa en anden skole, at der ogsa er forskel at maerke blandt
eleverne, nar der i undervisningen er fokus pa at arbejde selvstaendigt og eksperimente-
rende, da det for nogle elever bliver for abstrakt. Denne laerer uddyber sit syn pa dette:

“De gode elever bliver nok dygtigere, og de elever, som godt kan lide at fa at
vide, jeg skal lave derfra og dertil, eller jeg skal lave den opskrift der, hvis de
selv skal tage alt for mange valg, sa bliver det svaert for nogle. De er maske
ikke pa det niveau i deres lzringsproces.”

Leaerernes indtryk af brugen uden for madkundskabsundervisningen

Ud over lzerernes indtryk af elevernes positive oplevelser med kogebogen naevner
en laerer ogsa i en enkelt klasse, at flere foraeldre har givet udtryk for, at de anvender
kogebogen i deres egen madlavning. Som det fremgar af det nedenstaende citat,
lader det til eksempelvis at vaere unge faedre, der ikke er sa vant til selv at lave mad,
der har gleede af kogebogen. Selv om der ikke har vaeret mulighed for at komme
i forbindelse med disse foraeldre under den kvalitative dataindsamling, kan dette
tyde pa, at ogsa voksne med begransede madlavningskompetencer kan have gavn
af at anvende materialet. | den forbindelse kan opfordringer til foraeldreinddragelse
i udviklingen af elevernes madlavningserfaringer have positive effekter, der raekker
ud over det, som var projektets egentlige intention. Madkundskabslzereren fortzeller:

“leg kan jo se, at nu kender jeg en del, der har kogebogen, og de er megag-
lade for den. Specielt maend, som mdske ikke er sa vant til at lave mad, de
synes, den er fed, fordi den er til at ga til. Der er nogle unge faedre, som skal
eksperimentere lidt med madlavningen - de synes, den er sa dejlig.”

En anden lzerer giver udtryk for, at hun er overbevist om, at hendes elever laver mad
i hjemmet, men er usikker pa, om de har en egentlig maddag eller ej:
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“leg kunne godt taenke mig, at de havde sadan lidt mere en maddag der-
hjemme, men jeg tror, at det er nogle af opskrifterne, der er populzre, og
sd er det dem, de mdske laver; ndr de skal lave en kage eller noget, sa har
de haft erfaring med, at de har pravet nogle af dem.”

Interviews med elever, ikke bare pa hendes egen skole, men pa flere andre, under-
stotter den observation og bekreaefter denne tendens. Flere elever fremhaever, at
de har en handfuld favoritretter, som de ofte laver. Da vi spgrger en gruppe elever,
om de bruger bogen, svarer en dreng, der gar i 6. klasse:

“la, jeg bruger pandekageopskriften rigtig meget. Den har jeg brugt.”

De adspurgte lzerere har blandede indtryk af, hvordan eleverne bruger kogebogen i
hjemmet. Alle har indtryk af, at nogle elever bruger den regelmaessigt, og en enkelt
lerer beretter at kunne se forskel pa, hvem der laver mad i hjemmet pa baggrund
af udviklingen af deres madlavningskompetencer og sterre grad af selvstaendighed
i kakkenet. Leereren beskriver tendensen sadan:

“Det er lige netop dem, der laver mad og har lidt erfaring, som kan sige: Vi
kan ogsa lige gare sadan og sadan, og hvis nu vi kunne sadan og sadan,
men det kraever lidt, at de er med derhjemme, at de fdar set, at man gor
sadan og sadan.”

Denne laerers observation understgtter saledes vores kvantitative resultater, der
helt klart viser, at de elever, der anvender MIT kokkeri mest i hjemmet, ogsa er de
elever, der har det storste selvvurderede udbytte af faget. Samtidig naevnes det,
at det i den forbindelse netop er lzererens opgave at differentiere undervisningen,
saledes at ingen elever bliver tabt.

Hvordan oplever lzererne at bruge MIT kokkeri?

Pa de skoler, der har deltaget i den kvalitative del af evalueringen, forekommer
der kun meget begraenset kritik af kogebogen. Som vi har beskrevet i afsnittet om
elevernes oplevelse af at blive introduceret for MIT kokkeri, giver en lzerer udtryk
for nogle bekymringer om, at eleverne synes, der bliver brugt for meget groft mel,
men hun papeger dog, at man som underviser selv kan tilpasse opskrifterne, hvis
man finder det ngdvendigt. | den forbindelse udtaler hun fglgende:

“Jeg taenker lidt, at man skal passe pd, at man ikke gor det for groft for ek-
sempel. Men ellers sa synes jeg ikke, der er noget at kritisere. Jeg synes, det
er nogle gode opskrifter, og jeg synes, der er rigtig meget godt i det. Sa det,
der kunne zndres, er det, man selv gor.”

52 Mit Kokkeri 2.0 - Forskningsbaseret evaluering: Kvalitativ evaluering



Samtidig er mange af eleverne hurtige til at understrege, at det ikke ggr dem noget,
at retterne indeholder meget groft mel eller mange grentsager, sa l&enge maden
smager godt. P4 en anden skole nzevner madkundskabslaereren, at hun er ngdt til
at andre i maengdeangivelserne, da eleverne fgler sig snydt, hvis de er en gruppe
pa seks elever, der skal lave en ret, hvor der star i kogebogen, at den er beregnet til
fire personer. Hun beskriver situationen sadan:

“Vi argumenterer jo til eleverne om, at det her, det er skoleportioner, men
hvis | skal lave det derhjemme, og man skal blive maet som en hel familie,
sa skal | jo selvfolgelig bare kare den opskrift, der star.”

Til spergsmalet om, hvorfor laererne i ferste omgang bestiller kogebogen, fremhaever
flere af lererne isaer den positive oplevelse ved at kunne give eleverne deres helt egen
kogebog. En laerer beskriver sine oplevelser med at praesentere MIT kokkeri saledes:

“Fordelen ved det her er, at det er fantastisk at ga hen til hver elev og sige
vaersgo, du ma fa en kogebog af mig. Fordi der er rigtig mange af dem, der
slet ikke har kogeboger derhjemme laengere, vel? Det er noget, der foregar
pa nettet, eller de far kasser udefra med opskrifter i. Sa der er jo rigtig
mange, der naesten sad og aede den her kogebog og syntes, at det var helt
fantastisk, at de havde faet en kogebog. Det tror jeg var det allerbedste.”

En anden laerer, vi har interviewet, beskriver sit indtryk af MIT kokkeri-kogebogen
og arsagerne til, at hun har bestilt den:

“Jeg kunne godt lide, hvordan den ser ud, og godt lide, at de har en kogebog,
de kan sla op i, og sa kan jeg godt lide opskrifterne. Jeg kan godt lide, at man
kan gd ind og andre lidt i dem og stadigvaek bruge dem, ikke ogsa? Sa det
er faktisk en af grundene til det. Og sa selvfelgelig ogsa fordi den var gratis.”

Flere af de lzerere, vi har interviewet, har anvendt MIT kokkeri gennem mange ar,
og dette fortolker vi som en indikation pa, at det er noget af det bedste tilgaenge-
lige materiale, selv om det ikke er et decideret undervisningsmateriale. Pa en skole
fortaller lereren, at der med MIT kokkeri dog blot er tale om en kogebog, og at
hun i hgjere grad vil have gavn af et egentligt undervisningsmateriale, der ud over
at bidrage til madlavningsaspektet af madkundskabsfaget ogsa kan bidrage til te-
oridelen. Her naevner laereren, at ud over opskrifter synes hun, at kogebogen ogsa
kan indeholde afsnit om madspild, fedevarekendskab og miljg og klima. Vi vil dog
pointere, at ved at endre ved kogebogens format er der risiko for, at eleverne ikke
vil fgle samme glaede ved at fa udleveret kogebogen, som de giver udtryk for nu.
Netop fordi der er tale om en kogebog og ikke et stykke undervisningsmateriale, er
det meget forskelligt, hvilke lzeringsmal laererne kobler til opskrifterne. Som det frem-
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gar af de to ovenstaende citater, laegger flere af laererne iszer vaegt pa de oplevelser,
der er forbundet med kogebogen - bade ved udleveringen af den og dens praktiske
anvendelse. Pa den ene side fremhaever |zererne det som en styrke, at kogebogen
kan benyttes pa fleksibel vis i undervisningen, hvor justeringer af opskrifter af hen-
syn til elevantal og gkonomi kan finde sted. Samtidig kan det vaere problematisk,
hvis laererne ikke knytter anvendelsen af kogebogen op pa laeringsmal, og at disse
lzeringsmal ikke nedvendigvis er synlige for eleverne. | de tilfaelde, hvor MIT kokkeri
danner fundamentet for madkundskabsundervisningen, kan der vaere en risiko for,
at teori nedprioriteres til fordel for praktisk gvelse af madlavningsfaerdigheder. | de
konkrete tilfaelde vil fordelingen af teori og madlavning athaenge af de enkelte lzerere
og deres didaktiske kompetencer, hvilket kan vaere sveert at have en indflydelse pa
med en kogebog. Vi vurderer, at med et supplement i form af teoretisk materiale
kunne MIT kokkeri bidrage til at undga, at sddanne strukturer reproduceres.

Web-materialet

Pa flere skoler fortzeller laererne, at materialet pa hjemmesiden www.mitkokkeri.
dk er en rigtig stor ressource for bogligt svage elever, og at det kan bidrage til, at
eksempelvis ordblinde elever ogsa kan lave mad pa egen hand i hjemmet. Pa en
skole fortzeller madkundskabslaereren, at hun har valgt at give eleverne lektier for
i faget ved simpelthen at bede dem laese opskrifterne pa forhand og se relevante
videoer pa MIT kokkeris hjemmeside:

“Der har de faet opskrifterne i forvejen, som de skulle lese og forsta. Sa hvis
der er noget, de ikke forstar, sd skal de skrive spargsmal ned, og sa har jeg
linket til de videoer, som der kunne vaere, sa dem skal de ogsa se som lektie.”

Idéen om at bruge bade kogebogen og web-materialet aktivt som lektie og bede
eleverne bruge det derhjemme modvirker ogsa en udfordring, der gar igen flere steder.
Flere lzerere forteeller, at det kan vaere sveert at anvende computere eller tablets i
skolekgkkenet pa grund af tidspres, men som det ogsa fremgar af et interview pa
en skole, hvor lzereren forteeller, at stegeosen allerede har gdelagt to projektorer i
madkundskabslokalet, kan der vaere andre uforudsete udfordringer.

Fordelen ved at opfordre eleverne til at anvende web-materialet hjemme er en
vaesentlig tidsbesparelse i undervisningen, hvor det tager kortere tid at instruere
eleverne i at udfgre praktiske opgaver sdsom at rense en peberfrugt, hvis alle i
forvejen har set, hvordan det udferes. Der er naturligvis forskel pa at se og at gere,
men det fremhaeves ogsa, at mindre tid brugt pa, at lereren instruerer og foreviser
eksempler, betyder mere tid, hvor eleverne selv kan have ravarerne mellem haenderne.
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Som beskrevet har vi gennem interviewene faet et indtryk af, at der er en vis vari-
ation i, hvordan eleverne bruger kogebogen derhjemme. Flere elever giver udtryk
for at have en reel maddag, hvor de enten helt pa egen hand eller med assistance
fra foraeldre laver mad til familien. Samtidig er der dog flere, der kun sjaeldent la-
ver mad. Samtidig fremhaever flere laerere, at spgrgsmalet om, hvordan eleverne
bruger MIT kokkeri i hjemmet, som udgangspunkt er uden for deres kontrol, og at
det i hgj grad er op til foraeldrene at hjeelpe med at fa det indfgrt. Pa dette punkt
skiller den ene skole sig ud, hvor laereren har indfert lektier i madkundskab, da faget
madkundskab derfor ikke kun er begraenset til skolens lokaler. Vi vurderer, at kob-
lingen mellem madlavning i skolen og i hjemmet med fordel kan styrkes, og i vores
vurdering lader det til, at der er yderligere potentiale for foraeldreinddragelse i at
give eleverne mulighed for og plads til at lave mad i hjemmet. Flere laerere naevner
forskellige tilfzelde, hvor de er blevet gjort opmaerksom pa positive koblinger, der
finder sted mellem madlavningen i undervisningen og i hjemmet. En laerer forteeller:

“leg ved, at der var nogle af pigerne, hvor mor havde sagt, ndar du sa har
haft madkundskab om torsdagen, sd har du maddag om fredagen, sa har
de haft det friskt i erindringen torsdag eftermiddag, og sa skal de lave den
ret, hvis ellers det var sadan nogenlunde en succes eller ungen synes, det
smagte godt, sd er det dét, de laver om fredagen.”

Som naevnt i afsnittet om laerernes indtryk af brugen af MIT kokkeri i hjemmene
fremhaever en larer, at flere forzeldre ogsa selv er blevet glade for MIT kokkeri-ko-
gebogen og anvender den i egen madlavning. Hvor begejstring fra foraeldrenes
side som udgangspunkt kan tolkes som positivt, er det uvist, hvorvidt eventuel
brug af kogebogen blandt forzeldre betyder mere madlavning for eleverne, hvilket
ellers er hensigten med MIT kokkeri. Laereren beskriver sit indtryk af elevernes og
foraeldrenes brug af bogen sadan:

“De synes, det er dejligt at komme hjem med den, og de bruger den derhjem-
me. Og foraeldrene er ogsa glade for den, det er jo det sjove. Altsd, fordi de
synes jo, den ogsd er nem at ga til, sa den passer helt fint til malgruppen.”

Vivil argumentere for, at betydningen af foraeldrenes engagement bgr understreges,
da rammerne for elevernes muligheder for at lave mad i hjemme i den henseende
er enormt afhaengigt af dem. En elev forklarer, at han kun sjeeldent laver mad i
hjemmet, og at det er pa trods af, at han faktisk gerne vil:

“Det er sadan, at jeg laver ikke sa tit mad derhjemme, men altsd, jeg sporger

”m

sd nogle gange min mor, men sa siger hun enten ‘nze’ eller ’skaer noget salat’
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Vi finder det meget sigende, at drengen ikke fgler sig motiveret til at lave mad i
hjemmet, hvis han kun far lov til at snitte grentsager og ikke ma deltage i hele pro-

cessen med madlavningen og derved kun har en meget lav grad af medbestemmelse.
Denne pointe konvergerer med vores kvantitative resultater, der viser, at jo mere
medbestemmelse eleverne far, desto hgjere vurderer de ogsa deres eget udbytte.

Vifinder det ogsa vaerd at naevne igen, som der ogsa er beskrevet her, at der er stor
variation pa, hvor meget MIT kokkeri bliver brugt i undervisningen pa de forskellige
skoler. Pa de skoler, hvor MIT kokkeri anvendes mindst i lgbet af skolearet, har vi
indtryk af, at der felges mindre op pa elevernes madlavning i hjemmet. Selv om
der kan vaere mange faktorer, der medvirker til dette, sa finder vi det plausibelt, at
MIT kokkeri-kogebogens opbygning og opfordringer til selvsteendig madlavning kan
bidrage positivt til at modvirke dette.

Flere af eleverne giver til gengaeld udtryk for, at deres foraeldre opfordrer dem til
at lave de retter, som de har prgvet i skolen, og i den forbindelse beskriver en pige
fra 6. klasse, at hun ser madkundskab som et sted, hvor man kan @ve sig, s& man
bedre kan lave mad derhjemme.

“Jamen jeg synes ogsd, det er rigtig sjovt, og altsd, man kan sadan ave, til
ndr man skal vaere derhjemme.”

Smag og medbestemmelse

Et perspektiv, vi ofte ser komme til udtryk i interviewene med eleverne, er, at mange
elever har faet gjnene op for tilsmagningens betydning. Pa samtlige af de besggte
skoler fremhaever de adspurgte elever, at de i faget har opdaget, hvor meget krydrin-
gen af maden betyder, og hvor vigtigt det er at smage til. Dette kan ses i forleengelse
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af leerernes intentioner, hvor flere laerere understreger, hvor vigtigt det er for dem
at lade eleverne stifte bekendtskab med forskellige smage, og at de meget aktivt
arbejder med smag som et tema, blandt andet for at |zere eleverne at forholde sig
kritisk til det, de putter i munden. En lzaerer forteeller:

“Det er afgorende, hvor meget man er blevet inddraget, og om man overho-
vedet far lov at vaere med, eller om man bare skal spise den mad, der bliver
serveret. Og jeg synes da ogsd, der er noget i det med selv at vaere med til
at smage maden til. Altsd, at man ikke bare satter sig, og sa spiser man
det, og sa har man ikke nogen kritisk sans pa nogen mdde. Jeg synes da, at
det er fedt at fa opbygget en kritisk sans, sadan at man har en holdning til
det, man sidder og spiser. Det er da enormt vigtigt.”

Flere elever giver ogsa udtryk for at have haft en “ahaoplevelse”, nar de opdager, hvor stor
betydning tilsmagning under madlavningen har for det endelige resultat. Flere elever
beskriver, at de aldrig har taenkt over det, nar de har set deres forzeldre lave mad, i flere
tilfeelde fordi foraeldrene enten ikke har italesat det over for deres bgrn eller simpelthen
heller ikke smager maden til selv. En dreng i 6. klasse beskriver sin oplevelse saledes:

“Nadr jeg gor det derhjemme, sa siger min mor ogsd, at det er lidt ligegyldigt for
hende at smage til pa de der normale retter, fordi hun har lavet det sadan ti
milliarder gange. Jeg havde ikke lagt maerke til det for, ndr min mor lavede mad,
hvor vigtigt det er at smage det til, fordi jeg ikke lige har set hende smage til,
sd det var lidt sddan nd okay, jeg vidste ikke, det var sad vigtigt at smage til.”

Efter vores fortolkning illustrerer dette, hvor vigtigt det er at have for gje, at man
ikke ber tage noget for givet, nar man har bgrn med i kekkenet. De adspurgte barn
er efter deres oplevelser i faget madkundskab blevet enormt opmaerksomme pa
smagens betydning - ikke kun for at segrge for, at maden smager godt, men ogsa
som et udgangspunkt for at kunne eksperimentere med deres madlavning. En pige
i samme klasse som drengen i det fgrnaevnte citat forteeller:

“Der er det vigtigt at fa at vide, at det er vigtigt at smage til, for man har
lert den her ret at kende. Og sa hvis man bager en kage nok gange, sa kan
man den ogsad i hovedet, og hvad der smager godt i den og ikke smager
godt. Man kan ogsa prove at eksperimentere.”

Flere af lererne laegger ogsa veegt pa, at eleverne skal have frihed til at prove kraefter
med at krydre og smage maden til selv. Selv om lzererne i flere skoler understreger,
at opskrifterne skal fglges, naevner de samme laerere ogsa, at de er abne for input fra
eleverne, sdledes at de kan fa lov til at eksperimentere, hvis de vurderer, at elevernes
forslag er kvalificerede. | den forbindelse fremhaeves det ogsa som en stor kvalitet i
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MIT kokkeri-kogebogen, at opskrifterne ud over at vaere lettilgeengelige ogsa giver
mulighed for at vaere fleksibel og udskifte visse ravarer. Pa den made leegger opskrif-
terne i MIT kokkeri-kogebogen bade op til, at laererne kan veere fleksible i ravarevalg,
hvilket er en enorm fordel rent gkonomisk - og giver mulighed for at lzegge fokus
pa eksempelvis miljgbevidsthed og inkludere flere grgntsager end ked - og samti-
dig fordrer opskrifterne en bestemt made at forholde sig til mad og madlavning pa.
En lzerer fortzeller om sit mal med at undervise med udgangspunkt i MIT kokkeri:

“Det giver dem ogsd en ballast til at kunne ga hjem og finde ud af, at bare fordi
der star kylling, sa kan jeg godt bruge kalkun. De far en fleksibilitet i deres
made at taenke mad pa, fordi man ikke altid kan kere sadan fuldstzendig strin-
gent efter en opskrift. Det er nemt og tilgaengeligt og sadan lidt hurtigt, og de
taenker 'ej men jeg har to tomater, skide vaere med at der ikke er tre, det gar nok
endda’ Jeg tror, at det er den mdde, jeg gerne vil have, at de taenker mad pa.
For at kunne klare sig selv. Hele det der med at vaere selvhjulpen, ogsa derhjem-
me, ikke? Det tror jeg er det, jeg har forsagt at inspirere dem til i hvert fald.”

Pa en af skolerne, hvor leerer og elever har deltaget i evalueringen, fortaeller laereren,
at der er enormt mange kraesne elever, som normalt far de samme retter serveret
igen og igen, fordi de ikke kan lide andet. | den forbindelse fortzeller hun, at ople-
velsen med at se maden blive til og at fa lov til at krydre pa egen hand er med til at
udvide elevernes horisont:

“Ndr de sa selv har set, hvad der kommer i, og dufter til det og skal smage
det til, sa er det pludselig godt.”

Dette er dog ikke n@dvendigvis unikt for MIT kokkeri, men et vilkar for madkund-
skabsfaget i det hele taget. | den forbindelse vil vi pointere, at eleverne, der har del-
taget i evalueringen, selv papeger, at det er vigtigt, at maden smager godt, for at de
vil spise det, og samtidig understreger de, at opskrifterne i MIT kokkeri-kogebogen
er laekre. En dreng fra en 6.-klasse beskriver opskrifterne i kogebogen ganske kort:

“Leekkert og enkelt.”
En pige fra 7. klasse pa en anden skole beskriver sine oplevelser med opskrifterne sadan:

“De kopisider, vi far ovre i skole, hvor vi sd laver det derhjemme, det smager som
regel altid rigtig godt, sa jeg kan meget godt lide de opskrifter, vi har lavet.”

Pa samtlige skoler, vi har besggt under den kvalitative evaluering, fremhaever lzererne,

at de arbejder meget aktivt med smag. Selv om det typisk af helt praktiske arsager
er leererne, der udvaelger de retter, der skal laves, er netop krydring og tilsmagning
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omrader, hvor eleverne kan fa medbestemmelse og gore sig deres helt egne erfa-
ringer. En laerer fortaeller om sin tilgang til smag i madkundskabsundervisningen:

“Det var ogsa en disciplin at finde ud af pa holdet, hvad vil | stille op med
det her. Hvordan skal det skaeres, hvordan skal det krydres, hvordan skal
det steges, hvad vil | med det? Skal det i ovnen, eller hvad skal det. Nogle
sagde, ej ma vi bruge honning, kan man det? Ja, det kan man faktisk godt,
og de fik lavet noget marinade af en slags, sa det slap de faktisk ret godt
fra. Drengenes hold lavede fire forskellige udgaver af den der kylling. Altsa,
der var ikke noget, der var magen til hinanden. Det var lidt sjovt.”

Ud over at |zereren i det ovenstéende citat lader eleverne eksperimentere og afvige
fra opskriften, fremgar det ogsa, at et mal er at fremme samarbejde ved at lade dem
blive enige i faellesskab. Derudover forteeller lzereren ogsa, at hun selv synes, det er
sjovt at se eleverne prove sig frem og arbejde selvstaendigt med forskellige tilgange.

Selv om der er forskel pa elevernes madlavningskompetencer, som ofte er athaengi-
ge af, hvor meget de tilskyndes til at lave mad i hjemmet, bliver det i evalueringen
fremhaevet pa flere skoler, at faget madkundskab har gode forudsaetninger for sam-
arbejde blandt eleverne. Netop sammenholdet og samarbejdet fremhaeves af en
reekke elever, der alle mener, at faget er hyggeligere end andre fag. Selv om dette
antagelig ikke er unikt for MIT kokkeri, men snarere gzelder madkundskabsfaget
som helhed, er det vaerd at bemaerke, at bade madlavningen og maltidssituationen
fremhaeves flere gange i evalueringen som hyggelige aktiviteter. En pige fra 6. klasse
udtalte felgende, da vi spurgte eleverne om, hvorvidt madlavning er sjovt:

“Neeste dr har vi det ikke pa skemaet, men der kan man valge det som valgfag,
og det kunne jeg godt overveje, fordi jeg for det forste elsker mad, men sa
er det ogsd bare meget hyggeligt at lave mad sammen med andre, og altsa
personligt synes jeg, at man bliver meget hurtigere venner, hvis man laver
mad sammen med folk, fordi sa sidder man og snakker over noget mad, og
sa er man altid gladere, nar man har faet mad.”

| trad med foregdende citat fortaller samme elev desuden, at hyggen ved mad-
lavning i faellesskab og med venner ogsa er en motivation for at lave mad uden for

skolens rammer:

“Det er ogsa derfor tit, ndr jeg er sammen med mine venner, sa laver vi selv
maden, fordi sa er det meget hyggeligere.”

Feellesskab og hygge er i hgj grad ogsa temaer, der fremtraeder i vores undersggelser
af MIT kokkeri-madklubberne. Det vender vi tilbage til i et senere kapitel.
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Formalet med de nyoprettede MIT kokkeri-madklubber er at styrke bgrns lyst til selv
at lave mad og til at lave mad i faellesskab med andre. | vores undersggelse af mad-
klubberne har vi vaeret interesserede i, hvordan bgrn oplever at deltage i madklubber.
Om der kan iagttages tegn pa, at bernene opnar det udbytte, som intenderes, og
hvordan oplevelser og tegn pa udbytte stemmer overens med projektets formal. |
madklubberne er det hensigten, at opnaelse af formalet skal ske igennem arbejde
med fire konkrete vaerdier:

Madlavningsglaede
Madlavningsevner
Astetik

Feellesskab

Vi har gennemfart vores observationsstudie med afszet i de ovenstaende fire veer-
dier i form af, at disse har fungeret som overordnede observationstemaer. | bilag
5 til denne rapport er vores observationsguide vedlagt, hvori vaerdierne er opera-
tionaliseret til konkrete observationspunkter, som har vaeret styrende for vores
dataindsamling. Altsa har vi defineret vores forstaelse af de fire vaerdier, og vi har
reflekteret over, hvilke positive og negative tegn pa vaerdierne som det er muligt at
observere i madklubberne. Vi har gennemfart denne del af vores undersggelse ved
at observere madlavningsaktiviteter og maltidssituationer knyttet til seks udvalgte
madklubber. | udveelgelsen har vi tilstraebt spredning i geografi og aldersgrupper. Vi
har ogsa erfaret, at de etablerede madklubber har forskellige udgangspunkter, hvil-
ket ofte er koblet til, hvilken institution de er udsprunget af. Altsa om madklubben
er etableret i en fritidsklub, en idraetsforening, en spejdertrup eller andet. | denne
sammenhaeng har vi ogsa tilstraebt at udvalge madklubber, som er forskellige. Vi
har anvendt en deltagende observationstype, hvor vi indledningsvis praesenterer os
selv og fortaller deltagerne, hvem vi er. Herefter observeres der, imens vi labende
gennemfgrer sma uformelle interviews med madklubbens bgrn og voksne. | de
folgende afsnit vil vi praesentere udvalgte dele af vores empiri fra madklubberne,
og vi vil praesentere vores fortolkninger heraf.

Borns oplevelser af madklubberne

Vi har haft flere uformelle samtaler med bgrn, der har deltaget i madklubberne, hvor
vi abent har spurgt dem om, hvorfor de er med i madklubben. Bgrnenes intuitive
svar hertil kommer oftest prompte og kortfattet, og et gennemgaende svar lyder
noget i retning af: “Fordi det er sjovt.” Dette konvergerer med vores observationer,
hvor vi i langt overvejende grad har kunnet iagttage bgrn, der har det sjovt, i form
af at de smiler og griner meget. | vores fortolkning er dette et meget eksplicit tegn
pa, at vaerdien af at skabe madlavningsglaede er konstituerende i de madklubber,
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vi har undersggt. For at opna en dybere viden om, hvordan madklubberne skaber
madlavningsglaede hos de deltagende bgrn, sa har vi bedt barnene om at szette ord
pa, hvad der gor det sjovt at deltage i madklubben. Her fremkommer en variation
af svar, hvor det at have det sjovt bliver koblet til forskellige temaer. | det folgende
vil vi give eksempler pa nogle af de mest fremtraedende temaer i vores indsamlede
empiri. Et af dem kan illustreres med disse to citater fra bgrn tilknyttet to forskellige
madklubber:

“leg synes, det er sjovt at arbejde sammen i stedet for at lave mad alene
ligesom derhjemme.”

“leg synes i hvert fald, at det er sjovt at lave mad, fordi man kan snakke imens.”

Dette er to eksempler p3, at faellesskab netop er et kendetegn ved flere af madklub-
berne, hvilket ogsa er en af de funderende vaerdier i konceptet bag madklubberne.
Men ikke blot faellesskab i forstaelsen at vaere flere individer til stede, men derimod
at deltagerne arbejder sammen og interagerer under madlavningsaktiviteterne. Vi
har i vores observationer haft et saerligt fokus pa, hvordan der interageres, og heraf
udleder vi, at et kendetegn ved interaktionen, som ofte kan iagttages, er humor
og morskab. Eksempelvis kunne vi iagttage to drenge, der binder en tredje dreng
pa samme made, som de har bundet de kyllinger, der skal tilberedes i madklubben.
De leger, at han skal steges, og alle tre drenge har det abenlyst sjovt hermed. Den
ansvarlige madklubinstrukter synes ogsa tydeligvis, at det er sjovt, og hun giver
drengene plads til disse udskejelser. Efterfglgende spurgte vi om hendes refleksioner
herover, hvortil hun svarede:

“leg gor altid barnene opmaerksom pa hygiejne i forhold til eksempelvis ra
kylling, men det er vigtigere, at barnene fdr en god oplevelse med madlav-
ningen og har det sjovt.”

Bemaerk, at instruktgren har fokus pa hygiejnen, hvilket formentlig skyldes, at hy-
giejnen i den her sammenhaeng er en anelse udfordret, idet madlavningen foregar
udenders og over bal, hvor der er andre betingelser end i et almindeligt kakken. | en
anden madklub, der ligeledes har fokus pa udendgrs madlavning, har instruktgrerne
fuldsteendig fravalgt at lave retter med ked. En af instruktererne begrundede dette
med direkte henvisning til hygiejnen:

“Man kan sige, ndr vi vaelger ikke at lave mad med kad i, sa er vi mere sikre
pd, at de ikke far darlig mave, hvis det ikke gar, som det skal.”

Denne forskel mellem prioriteringer, hvor den ene madklub bade har fokus p3, at ber-
nene har det sjovt og leerer om hygiejne, mens den anden madklub havde elimineret
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kedet i madlavningen, fordi de vurderede, at det kunne vaere en risiko, kan vaere et
spergsmal om madklubinstruktgrernes baggrunde, da kun den ene til daglig arbejder
med mad. Samtidig kan dette ogsa begrundes med de vaerdier, der prioriteres i de
forskellige madklubber. Netop kekkenhygiejne er koblet til madlavningsevnerne,
hvilket ogsa er en af de fire grundleeggende vaerdier i madklubberne, men den ene
madklubinstrukter prioriterer humor og glaede hgjere. Vi vil her pointere, at der
fremtraeder et seerligt karakteristika i form af, at madklubaktiviteterne af bgrnene
opleves at vaere en sjovere made at lave mad péa, end de er vant til derhjemme og
i skolen. En pige udtrykte en sddan oplevelse med disse ord:

“Derhjemme skal jeg bare sidde og hakke lag for min mor, imens hun stdr
og kigger pa. Det er ikke sjovt.”

Ovenstaende citat illustrerer efter vores fortolkning en interessant kontrast. Barnet
udtrykker, at hun derhjemme “bare” skal sidde og ggre noget for sin mor. Moren
beskrives som passiv, idet hun star og kigger i stedet for at hjeelpe, snakke, interagere
eller lave sjov. Dermed er det begraenset, hvor meget samarbejde og faellesskab
om madlavningen der impliceres. Om det er sadan, det reelt foregar, kan vi selv-
felgelig ikke afggre med vores studie, og pigens beskrivelse samt vores fortolkning
heraf er maske ogsa karikeret i forhold til den virkelige haendelse. Men pointen er,
at det er en sadan oplevelse, som dette barn erfarer og efterfalgende giver udtryk
for, hvilket vi har flere tilsvarende eksempler pa blandt de bgrn, vi har interviewet.
For disse bgrn har madklubberne dermed en anden virkning hvad angar skabelse af
madlavningsglaede og faellesskab, end de oplever derhjemme. Et lignende perspektiv
fremkommer af nedenstaende citat fra en dreng, der beskriver sin egen oplevelse
af madklubben som kontrastfyldt i forhold til oplevelsen af undervisningen i faget
madkundskab i skolen:

“Man far sadan mere frihed til det i stedet for ovre i madkundskab, hvor der
altid er en eller anden lzrer, der bestemmer.”

| denne sammenhaeng naevner flere elever, at madklubben er sjov, fordi de far lov til
at eksperimentere med madlavningen, modsat i madkundskabsundervisningen, hvor
de i hgjere grad forventes at fglge opskrifter. Dette finder vi interessant at relatere
til vores kvantitative resultater, der viste, at madkundskabsundervisningen opleves
af eleverne som tilrettelagt siledes, at de i overvejende grad fglger opskrifter. Vores
undersggelse indikerer en anderledes paedagogisk tilgang til aktiviteterne i madklub-
berne end i faget madkundskab. Selve den paedagogiske tilgang og didaktikken, som
er koblet hertil, vil vi vende tilbage til senere. Men farst vil vi praesentere yderligere
et perspektiv pa, hvordan madlavningsglaede ifglge barnene skabes i madklubberne.
Nar vi har faet fa barn til at seette ord pa, hvad der gor det sjovt at deltage i madklub,
sa fremkommer der flere svar, der ligner de folgende to citater:
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“Jeg synes bare, det er hyggeligt.”
‘Altsa, det er virkelig hyggeligt at lave det sammen med nogen.”

Det er ordet hygge, som gar igen i vores empiri. Dette er for os en indikation pa, at
madklubberne formar at skabe en saerlig stemning og atmosfaere ved madlavningen
og maltiderne. Her er fzellesskabet ogsa af seerlig betydning, hvor hygge i det ene
af de to ovenstaende citater kobles til at lave mad sammen med andre. Vi har ogsa
generelt iagttaget bade bgrn og instrukterer, der sgger hinanden i madklubaktivite-
terne, og deres interaktion er praeget af, at de snakker sammen om madlavningen,
ligesom de har uformelle samtaler om andre emner, der aktuelt vedrgrer deltagernes
hverdagsliv.

En anderledes forklaring pa, hvad der, ifglge barnene, gor det sjovt at deltage i
madklub, kan illustreres med dette citat fra et af de deltagende bgrn:

“Fordi det er sjovest at lave noget helt nyt, man ikke har lavet for.”

Udtalelser, der ligner denne, har vi flere af, og barnene fremhaever det séledes positivt,
at netop maden i madklubben er anderledes, end de er vant til, men uden at det
bliver noget, de ikke kan lide. Dette star i kontrast til almene forstaelser, hvor bgrn
fremstilles som kraesne og afvisende over for at smage pa noget nyt. Vi er kritiske
over for sadanne generaliserende fremstillinger af bern som kraesne, da sensorisk
forskning viser, at det kun er 2 % af alle bgrn, der lider af neofobi, som er en form af
sygelig kraesenhed eller decideret angst for at smage pa ukendte fgdevarer (Dovey
et al., 2008; Leer & Wistoft, 2015; Mustonen, Oerlemans, & Tuorila, 2012; Mustonen
& Tuorila, 2010). Med denne viden finder vi det misvisende at beskrive barn i almin-
delighed som kraesne. Vi vil derimod argumentere for, at langt stgrstedelen har en
immanent nysgerrighed og abenhed for at ggre erfaringer og smage pa forskellig
mad. Men uhensigtsmaessige mad- og maltidspaedagogiske tilgange kan vaere en
forklaring pa, at mange bgrn i voksnes gjne kommer til at fremsta som kraesne. |
denne sammenhang finder vi det interessant, at de bgrn, vi har interviewet og
observeret i madklubberne, generelt er abensindede for ny og ukendt mad, nar de
indgar i madklubaktiviteter. Det kan selvfglgelig vaere, fordi det er en szerlig type
af barn, der deltager i madklubber. Denne forklaring finder vi dog ikke plausibel, da
bgrnene generelt giver udtryk for at have samme forhold til mad som andre barn.
Eksempelvis interviewede vi en pige, der deltog i madklubben med sin sgster, og i
interviewet beretter den zeldre sgster om sine egne observationer af lillesgsterens
forhold til mad i madklubben og derhjemme:
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Pige: “Hun er ikke sa god til mad.”

Observator: “Er hun lidt mere kreesen end dig?”

Pige: “Ja, hun er ret kraesen.”

Observatgr: “Smager hun meget pa de ting, | laver her, ellers?”
Pige: “Hun smager pa tingene her. lkke s meget derhjemme.”

Vifinder det interessant, at barnet, der udtaler sig i det ovenstaende, har lagt maerke
til, at hendes sgster er bedre til at smage pa maden i madklubben end derhjemme.
Den yngre sgster er altsd normalt kraesen, og senere bemaerker en af madklubinstruk-
tgrerne, at hun i starten ogsa var meget genert, men siden er blevet mere selvsikker.
De naevner kartoffelmos som eksempel, hvor hun havde slaet fast, at hun absolut ikke
kunne lide det, men lod til at nyde det efter selv at have lavet det. Vores fortolkning
af arsagen hertil er, at det haenger sammen med de tidligere naevnte faktorer, der
kendetegner madklubberne. Konkret i form af at det er en paedagogisk tilgang, hvor
der er plads til, at barnene frivilligt deltager, fordi de syntes, det er sjovt, og de kan
indga i meningsfulde relationer. De far indflydelse pa, hvordan maden tilberedes, og
der skabes en hyggelig atmosfaere ved bade madlavning og selve maltidet. Netop
disse faktorer ved vi har indflydelse pa barns lyst til at smage mad, der for dem er ny,
anderledes og ukendt (Leer & Wistoft, 2015). Madklubberne er efter vores vurdering
eksemplariske med hensyn til at praktisere en sddan smagspaedagogik.

Vi vil argumentere for, at de ovenfor fremhaevede resultater indikerer, at mad-
klubberne i meget hgj grad indfrier hensigterne, der angar madlavningsgleede og
feellesskab, hvilket er to af de i alt fire konkrete vaerdier, som konceptet er baseret
pa. Det er vores vurdering, at veerdierne madlavningsgleede og faelleskab er mere
fremtreedende i madklubberne end zstetik og madlavningsevner. Dette er ikke
ngdvendigvis et problem, men vi vil pointere, at i formalet med madklubberne er
de fire veerdier ligestillede, men i praksis kan der vaere en tendens til, at nogle af
veerdierne ryger i baggrunden. Vi antager, at dette ikke er bevidste handlinger fra
instruktgrernes side, men naermere er udtryk for, hvad der er mest oplagt at arbejde
med i madklubberne. Et konkret eksempel, som vi har observeret, er, at aestetikken i
forbindelse med borddaekning nedprioriteres af hensyn til tid. Angaende udviklingen
af bgrnenes madlavningsevner har vi observeret eksempler pa, at madlavningsopgaver
overtages af instruktgren eller en foraelder af hensyn til at blive faerdig til tiden. Vi
har ogsa observeret, at det i nogle madklubber kan vaere en udfordring at aktivere
alle deltagerne med madlavningsopgaver, og dermed deltager de mere pa sidelinjen.
| netop disse eksempler forsvinder noget af potentialet for barnene til at arbejde
med henholdsvis aestetik og madlavningsevner.

Madklubinspirationskurser

Der er flere af madklubinstruktgrerne, som tilkendegiver, at de har faet et stort ud-
bytte ved at deltage i madklubinspirationskurserne. De har meget forskellige faglige
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og personlige udgangspunkter for at kunne agere i rollen som instrukter, og dermed
er det ogsa meget forskelligt, hvad de finder udbytterigt i kurserne. For nogle er det
helt basalt, hvordan man taler med bgrn om mad og maltider, og hvad det er realistisk
at forvente af dem. Andre har allerede flere ars erfaring i madlavning med bern, og
de fremhaever eksempelvis viden om mad- og maltidsdidaktik som nyt for dem og
seerligt viden om deltagelse, smag og eksperimenterende madlavning med barn.

Vi har iagttaget eksempler pa, at forskellige former for madklubber eller madlav-
ningsaktiviteter allerede var etableret, for konceptet med MIT kokkeri-madklubber
blev oprettet. | denne sammenhang er det saledes ikke MIT kokkeri, der har ledt
til, at madklubber etableres, men derimod udleder vi, at MIT kokkeri har bidraget
til at opkvalificere eksisterende madklubber. Eksempelvis er der spejderledere, som
har flere ars erfaring med at lave bdlmad med bgrn. De har gennemfart udenders
madlavningsaktiviteter med afsaet i egne erfaringer med den spejderkultur, som de
selv tidligere har vaeret en del af. Et sadant udgangspunkt for at vaere ansvarlig for
en madklub med bgrn kan selvfglgelig veere rigtig godt. Men informanterne i vores
studie fremhaever, at netop MIT kokkeri-inspirationskurset for madklubinstrukterer
bidrager med ny viden, som de typisk ikke kan tilegne sig i eksempelvis spejdermiljget.

Materialer

| de madklubber, som vi har besggt, har vi vaeret opmarksomme pa, om og hvordan
MIT kokkeri-materialerne bliver brugt. | denne sammenhaeng var det eksempelvis et
positivt saersyn at observere 10-11-drige spejdere i en skov, der omkring balpladsen
alle var ikleedt MIT kokkeri-forkleeder og alle havde medbragt deres eget eksemplar
af kogebogen, som de flittigt orienterede sig i under deres tilberedning af frikadeller
over bal, der blev suppleret af en kold kartoffelsalat. Omvendt har vi ogsa iagttaget
eksempler pa, at materialer som kogebog og forklaeder ikke er til stede i madklub-
berne. | disse tilfaelde har instruktererne fremhaevet madklubvaerdierne og didak-
tikken, som der blev undervist i pa inspirationskurset, som MIT kokkeris bidrag til
madklubben. Nogle instruktgrer med erfaring fra inspirationskurset fremhaever det
ogsa som positivt at blive introduceret til opskrifterne i MIT kokkeri-kogebogen, og
hvordan det er muligt at lave retterne med bgrn. Saledes har det en betydning, at
madklubben far materialerne i form af kogebog og forklaeder, hvilket ger det nemt
at fa madklubben til at fungere i praksis. Vi har ogsa iagttaget flere eksempler p3,
at kogebogen fotokopieres, for at den ikke skal blive beskidt, eller for at bgrnene
kan fa originalen med hjem i ny tilstand.

Madklubber som forlgb eller enkeltstaende begivenheder

Med hensyn til udviklingen af barnenes madlavningsevner har vi faet indtryk af, at det
gor en stor forskel, om de madklubaktiviteter, der finder sted, foregar som enkelte
arrangementer, hvor de pagaldende bgrn kun deltager i madlavningsaktiviteter en
enkelt gang, eller om der er tale om et forlgb, hvor de samme bgrn vender tilbage
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og deltager flere gange. Modsat de gvrige madklubber, hvor vi har observeret, at
madlavningsglaede og faellesskab fylder mest, er der stort fokus pa madlavningsevner
i de madklubber, der fungerer som egentlige forlgb. Dette fremgar af bade observa-
tionen og de interviews, vi har udfert undervejs, hvor vi har faet klart indtryk af, at
bgrnene her opnér en langt stgrre udvikling i deres madlavningskompetencer. Det
ggede fokus pa madlavningsevnerne lader samtidig til at styrke madlavningsglaeden,
og flere af bgrnene giver udtryk for at vaere meget glade for at blive udfordret og for
at blive introduceret for retter og madlavningsteknikker, de ikke kender i forvejen.

En fordel ved forlgbet er, at instrukterer og deltagere kan lzere hinanden bedre at
kende end i Igbet af en enkelt begivenhed og derved bedre kan malrette aktivite-
terne. Derudover er der en forskel, da nogle af madklubberne kombinerer madlav-
ningen med andre aktiviteter og tematikker, mens andre udelukkende fokuserer pa
bgrnenes madlavning.

Hvor madklubinstruktgrernes baggrunde varierer og er afggrende for, hvilke ele-
menter der laegges vaegt pa, finder vi det interessant at have observeret en madklub,
der fungerer som et egentligt undervisningsforlgb i madlavning, der strakte sig over
syv undervisningsgange, hvor begge instrukterer er uddannede kokke. Vi finder det
interessant, fordi instruktarerne optraeder fagligt enormt staerke og undervejs poin-
terer, at de selv normalt ikke ville arbejde med udgangspunkt i opskrifter pa samme
made som her. Alligevel er de blandt de instrukterer, vi har observeret, der anvender
MIT kokkeri-materialerne allermest i deres formidling. At de instrukterer, der selv
har allermindst brug for materialet, samtidig er dem, der anvender materialet mest,
vidner om, at MIT kokkeri-kogebogen fungerer som et rigtig godt udgangspunkt
for et sadant forlgb, hvilket instruktgrerne ogsa fremhaever. De beskrev undervejs
i aktiviteten MIT kokkeri-kogebogen som en guide, man tager udgangspunkt i, og
som man kan vere fleksibel med og afvige fra, nar man har opbygget den ngdven-
dige rutine. Instrukterernes fagligt hgje niveau betyder ogsa et stort overblik over
madlavningssituationen, hvor rad og forslag til madlavningsteknikker bliver udbudt,
samtidig med at der hersker en god stemning, hvor der gives plads til at lave sjov
med hinanden. Den ene instrukter forteeller i forbindelse med sin brug af opskrif-
terne som udgangspunkt for formidling til bern:

“Det er bare sveert, fordi jeg er en gammel kok, sa jeg bruger ikke opskrifter
sa meget, men jeg bruger dem selvfolgelig nu, fordi vi skal vise det til nogen.”

Da observationen blev udfert, var der tale om den femte undervisningsgang, som
blev afholdt i den pagaeldende madklub, og bade deltagere og instruktaerer beretter
om store udviklinger i barnenes madlavningsevner. Det er vaerd at naevne, at flere
af deltagerne giver udtryk for i forvejen at veere meget interesserede i madlavning,
hvilket kan vaere en af arsagerne til det hgje niveau, der observeres.
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| dette konkrete tilfeelde er de forskellige undervisningsgange inddelt i temaer,
som tager udgangspunkt i opskrifter fra MIT kokkeri-kogebogen. Da opskrifterne
er bestemt pa forhand, har bgrnene ikke medbestemmelse pa det punkt, men

samtidig er instruktionsformen praeget af en meget hgj grad af tiltro til bgrnene og
deres evner, hvilket kommer til udtryk i instruktgrernes formidling, der bestar af en
grundig introduktion til dagens opskrifter, hvorefter bgrnene pa egen hand folger
opskrifterne og tilbereder maden, mens instruktgrerne observerer og understotter,
nar det er ngdvendigt, og barnene aktivt sperger efter hjeelp. Madklubinstruktgrerne
naevner ogsa, at afholdelsen af madklubben ogsa er en laeringsproces for dem sely,
hvor de Igbende arbejder pa at finde den rette metodologi for at undervise bgrn i
madlavning. De nzevner desuden, at de hurtigt har gjort sig den erfaring, at bgrnene
som udgangspunkt er meget motiverede for madlavningen, men mister fokus, hvis
de ikke far lov til at arbejde selv, hvilket er en af arsagerne til, at instruktionerne
holdes korte, og barnene far lov til at bruge mest muligt tid med madlavningen.

Bade ambitionsniveauet i den pagaeldende madklub og madlavningskompetencerne
er meget hgje, og samtidig fik vi under observationen indtryk af, at der bliver lavet
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meget sjov mellem deltagere og instrukterer. Instruktererne giver desuden udtryk
for, at de synes, det er sjovt at introducere bgrnene for forskellige ravarer og ind-
tryk, som de muligvis ikke er stadt pa fer. Med introduktionen af sddanne ravarer er
der et fokus pa oplevelsen i situationen, hvor instruktgrerne er bevidste om, at det
egentlig ikke n@dvendigvis er noget, der kvalificerer barnenes madlavningsevner,
men snarere stimulerer deres interesse. En madklubinstrukter beretter om det sadan:

“De har ogsa staet med mange sjove ting. Det gar nok lidt hen over hovedet
pd dem, men det er bare lidt sjovt, fordi det er lidt anderledes. Det er misu, og
sd har vi haft yuzu, det er en citrusfrugt, og sadan lidt meget anderledes ting,
som deres foraeldre maske ikke engang har smagt, men som er meget sjove.”

| den forbindelse naevner de, at den bedste undervisningsgang, de har haft, havde
fokus pa fisk, hvor de viste barnene hele fisk, som de efterfelgende fileterer. Om
det fortaeller en af instruktarerne:

“Der er mange, der ikke har set en hel fisk og mzerket den. Den var frisk, sa
den var slimet, og der var mange, der skulle hen og kigge pa den. Jeg fik
dem til at filetere den. Det var den bedste opgave, vi havde lavet. Og sushi!
De lavede rigtig god sushi alle sammen. Det er ogsa i bogen, men jeg er
sushikok ogsd, sd jeg lavede lidt anderledes versioner end i bogen, men jeg
har sagt til dem, at bogen er bare en simpel guide.”

Da vi sperger nogle af barnene om, hvad de har lzert ved at ga i madklub, er de
hurtige til at vende spargsmalet om og fortaelle om det sjoveste, de har laert:

Observater: “Hvis | skulle pege pa noget, | har lert af at ga her, hvad tror
I sa det vigtigste er?”

Dreng: “Altsa, det jeg synes var sjovest, det var nok det der sushi.”

Dreng: “Ja, det synes jeg ogsa.”

Dreng: “Det havde jeg ikke provet for.”

| denne udveksling er det vaerd at leegge maerke til, hvordan drengene med det sam-
me forbinder spgrgsmalet om lzering med, hvad de finder sjovt. Samtidig haenger
den ene drengs afsluttende pointe om, at det var noget, han ikke har prgvet for,
sammen med observationer, som vi har gjort i andre madklubber, hvor nysgerrighed
pa nye erfaringer og smage traeder frem.

Det, som vi udleder af at have iagttaget bade madklubber, der aftholder madklu-
baktiviteter som enkelte arrangementer, og madklubber, der fungerer som forlgb
med tilbagevendende elever, er, at hvor vaerdierne omkring faellesskab og madlav-
ningsglade er synlige i samtlige madklubber, har vi i hgjere grad kunnet observere
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udviklingen af madlavningskompetencer i de madklubber, der fungerer som forlgb.
Denne konklusion er ikke overraskende, men illustrerer netop, at egede madlav-
ningskompetencer kraever gvelse og en vis kontinuitet, som nogle af madklubberne
er enormt gode til at tilbyde.

Frivillighed

Et kendetegn ved madklubberne, som vi vil fremhave, er, at de ofte baseres pa
frivillig deltagelse. Flere af madklubinstruktererne varetager deres funktion frivilligt.
Dermed har vi ogsa haft interesse i at undersgge, hvad deres motivation herfor er.
Folgende to citater fra madklubinstruktgrer giver perspektiver herpa:

“Det er hardt, sjovt, men hdrdt.”

“Da jeg cyklede hjem sidste gang, var jeg helt feerdig. Men det var stadig en
god oplevelse, fordi barnene havde faet vildt meget ud af det.”

Vores empiri indikerer, at det ofte opleves som kraevende at veere madklubinstrukter,
men at dette overskygges af gleeden ved at arbejde med bgrn og mad. Samtidig
er der flere instruktgrer, som tilkendegiver, at de motiveres af at fa inspiration til
madlavning pa nye mader i deres aktiviteter med begrn. Yderligere finder flere det
berigende at mgde andre voksne med samme interesser pa inspirationskurserne og
indga i det voksenfaellesskab, som opstar.

Noget andet i relation til temaet frivillighed er, at flere af de interviewede bgrn stolt
forteller, at de selv har valgt at ga til madklub, og at det var deres egen idé. Nogle
barn naevner, at det var deres foraeldre, der fortalte om madklubben, men at de
selv ma bestemme, om de vil vaere med. Dette fortolker vi som understattende for
de pointer, vi preesenterede indledningsvis om, at madklubberne i hgj grad skaber
madlavningsglaede og faellesskab. Hvis madklubben ikke var et rart sted at veere,
og ikke kendetegnes af faellesskab, sjov og madlavningsglaede, sa vil barn antagelig
heller ikke deltage frivilligt.

Data indikerer ogsa, at der skabes et andet lzeringsrum i madklubberne, end det er
tilfeeldet med megen skoleundervisning. Nedenstdende citat illustrerer dette. Det
er fra et barn, der deltager i en madklubaktivitet, og midt i det hele udbryder hun:

“Hallo, det foles overhovedet ikke, som om vi er i skole!”
Vi fortolker citatet som en indikation pa, at pigen er bevidst om, at hun er i gang
med at lzere noget om mad og madlavning. Men det foregar pa en made, der giver

hende en anden oplevelse, end hun er vant til i skolen, nar hun laerer, hvilket moti-
verer hende til aktiv deltagelse.
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Madklubbernes didaktik

Madklubberne har som koncept et overordnet formal, som er at styrke bgrns lyst til
selv at lave mad og til at lave mad i faellesskab med andre. Som vi tidligere har be-
rort, sa sker det igennem de fire vaerdier, men vi vil samtidig argumentere for, at der
ogsa kobles til nogle sarlige didaktiske elementer. Altsa reflekteres der over, hvilke
tilgange det er mest hensigtsmaessigt at tilretteleegge og gennemfare madklubbens
aktiviteter efter for at indfri formalet. Eftersom madklubberne er forskellige og har
forskellige instrukterer, sa er det selvfalgelig ogsa forskelligt, hvilke didaktiske ele-
menter der inddrages. Vi vaelger i denne rapport henholdsvis at fokusere pa brugen
af kogebogens opskrifter samt smag som to didaktiske elementer i madklubberne,
vi har iagttaget og finder relevante at uddybe.

Opskriften i barnekogebogen som didaktisk element i madklubberne

MIT kokkeri er oprindelig startet som et bgrnekogebogsprojekt, og derfor er koge-
bogen en funderende del af MIT kokkeri, som ogsa er inddraget i madklubberne.
Folgelig er der mange af aktiviteterne i madklubberne, som tager udgangspunkt i
opskrifterne i kogebogen. Opskriften som et didaktisk element i mad- og maltids-
paedagogik besidder den styrke, at den giver barn og unge noget meget konkret at
forholde sig til og handle efter. Men at falge opskrifter kan ogsa opleves som trivielt
af bern, der har et hgjt niveau af madlavningsevner. Yderligere giver opskrifter ikke
altid plads til, at individet kan saette sit eget praeg pa det feerdige produkt, sa dette
passer til individets egne praeferencer (H.). Christensen, 2017, p. 150 ff), (Christensen,
Wistoft, 2016). Denne dobbelthed ved opskrifter kan ogsa iagttages i nedenstaende
eksempel, som er et uddrag af en af vores samtaler med en dreng, der deltager i
en madklub:

Dreng: “Nej, jeg bruger aldrig rigtig opskrifter, fordi jeg synes ikke s meget,
det er mit eget mad, sa er det ligesom andres mad, jeg bare laver. (...) jeg
kan bare bedst lide at lave mit eget.”

Observater. “Hvorfor det?”

Dreng: “Fordi at hvis man nu synes, hvis der nu er nogen, der siger ej det
smagte godt eller sadan noget, sa kan man jo sige, det var jo ikke min idé.
Sa er det noget, jeg har fdet fra en kogebog. Men pa den anden side, hvis
jeg ikke kan finde ud af at lave det, s er det jo virkelig rart, at man har en
MIT kokkeri-kogebog. “

Observater: “Ja.”

Dreng: “Men hvis det er noget, jeg ved godt hvad er, sa laver jeg det pa egen
hand, i stedet for at hvis det lige sa godt kunne vare et eller andet normalt
mad, som en pasta med kedsovs eller lasagne eller sadan noget. Hvis det
var lasagne, sd ved jeg jo godt, hvordan jeg laver det selv, men jeg kan se
pd nogle opskrifter, hvordan man kan gore det med noget andet eller sadan,
og sd ger jeg det bare selv.”
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Ovenstaende uddrag viser en dreng, der er forholdsvis velreflekteret over sin egen
tilgang til madlavning. Drengen giver indtryk af, at han ofte laver mad, og at han
bade er opmaerksom pa smag og brug af forskellige ravarer. Samtidig er der en klar
bevidsthed om, at en kogebog som MIT Kokkeri kan tilbyde noget, sdsom indsigt i
forskellige tilgange og anvendelse af forskellige ravarer. Det er ogsa et eksempel p3,
at der veksles mellem egne praeferencer for, hvordan maden tilberedes, og kogebo-
gens anvisninger. Men kogebogens anvisninger fungerer som en stegtte for denne
dreng, nar han oplever et behov herfor, og han dermed aktivt tilvaelger det. Vi vil
argumentere for, at denne vekslen er udtryk for en klar styrke ved MIT kokkeri som
bgrnekogebog. Dette i form af at de bgrn, der bruger den, kan fa de ngdvendige
anvisninger, inspiration og stotte, men samtidig seette sit eget preg og tilpasse
deres madlavning, siledes at de oplever det feerdige produkt som deres eget, og et
produkt som de kan vaere stolte af. Dette er ikke ny viden. | en analyse af samtlige
danske bgrnekogebgger publiceret gennem 45 ar (siden 1971) fremgar den samme
tendens (Wistoft & Qvortrup, 2019).
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| dette afsnit vil vi kortfattet samle op pa resultaterne fra denne forskningsbaserede
evaluering ved at sammenskrive kvantitative og kvalitative resultater, og deraf ud-
leder vi konklusioner pa det overordnede formal med evalueringen - at undersgge
om MIT kokkeri lever op til sine intentioner.

Evalueringens kvantitative undersggelse viser, at 58 % af de adspurgte elever tilken-
degiver at have brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme. 40 % af disse elever
bruger bogen meget aktivt, idet de pa svartidspunktet har brugt den en, to, tre eller
mere end tre gange de sidste tre dage. Vi kan i forleengelse heraf konkludere, at de
barn, som tilkendegiver at have brugt MIT kokkeri i hjemmet, har et markant hgje-
re selvvurderet udbytte end de gvrige respondenter. Derudover svarer 56 % af de
adspurgte elever, at MIT kokkeri har bidraget til, at de laver mere mad derhjemme
end fgrhen. Nogle |zerere giver udtryk for, at hyppig brug af MIT kokkeri i hjemmet
blandt nogle af deres elever skyldtes foraeldreengagement. Altsa at foraeldrene aktivt
har opfordret deres bgrn til at bruge MIT kokkeri. Interviews med bgrnene indikerer,
at det gor indtryk pa dem, at bogen er en gave, og at de ma fa den med hjem, og
flere kan naevne et par favoritretter, nar der sperges hertil. Flere af laererne frem-
haever den positive oplevelse ved at kunne give eleverne deres helt egen kogebog.
Elever og laerere beskriver bogen som flot, let anvendelig og med et laekkert design.
Derudover fremhaeves det ogsa som positivt ifglge flere barn, at det er opskrifter
pa genkendelig hverdagsmad.

Vikan konkludere, at de adspurgte elever har brugt MIT kokkeri forskelligt. Nogle har
fulgt bogens opskrifter meget praecist, andre har kigget pa opskrifterne og aendret
nogle smating, og nogle tilkendegiver at have eksperimenteret med at lave deres
egne udgaver af opskrifterne. De kvantitative analyser viser, at elever kan have gavn
af at bruge bogen forskelligt. Det er ikke ngdvendigvis mere udbytterigt for en elev
at eksperimentere med opskrifterne, men det athaenger i hgj grad af elevens niveau,
og nogle elever har brug for en opskrift at stotte sig til.

Kun 23 % af de adspurgte elever tilkendegiver at have besggt websitet mitkokkeri.dk,

hvilket ma betragtes som et relativt lavt tal. Derimod kan vi konkludere, at de barn,
der har besggt websitet, i overvejende grad ogsa har et hgjt selvvurderet udbytte.
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Det samme gor sig geeldende for de elever, der har oplevet at besgge websitet i
forbindelse med undervisning i madkundskab. Vedrgrende lzerernes vurdering af
mitkokkeri.dk er det hyppigste svar neutral/ved ikke. En plausibel forklaring herpa er,
at mange slet ikke har besggt websitet. Men de lzerere, som har gjort sig erfaringer
med websitet, er til gengaeld meget positive. Vi vurderer derfor, at websitet har et
positivt og uudnyttet potentiale.

Med hensyn til hvordan MIT kokkeri anvendes i skolen, kan det udledes, at MIT
kokkeri bruges i en bred variation af fag, og pa flere skoler naevner lzererne, at de ser
oplagte potentialer for at lave tvaerfaglige forleb. Men de kvantitative resultater viser
meget entydigt, at MIT kokkeri i langt overvejende grad bruges i faget madkundskab.
Eleverne tilkendegiver ogsa i overvejende grad en oplevelse af, at MIT kokkeri hjzelper
dem til at lzere i faget madkundskab. | forleengelse heraf har vi undersggt elevers
oplevelse af medbestemmelse, nar de undervises i madkundskab med inddragelse af
MIT kokkeri som undervisningsmateriale. En flerdedel af eleverne giver udtryk for at
have oplevet medbestemmelse, hvilket vi betragter som et overraskende lavt antal.
Her finder vi det bemaerkelsesvaerdigt, at 92 % af laererne vurderer, at opskrifternes
niveau er passende til eleverne, men hvorfor oplever sa stor en andel af eleverne sa,
at undervisningen er laererstyret? Hvorfor giver lzererne ikke eleverne mere medbe-
stemmelse i valg af opskrifter og retter, og hvordan disse skal laves? Det er antagelig
ikke niveauet, der er for svaert. Derimod indikerer data fra den kvalitative undersg-
gelse, at disse resultater kan forklares ud fra de vilkar, som faget madkundskab er
underlagt pa mange skoler. Altsa at lzererne af hensyn til tid og ressourcer vaelger at
praktisere en hgj grad af laererstyring. Tendensen er dog uhensigtsmaessig i forhold
til MIT kokkeris intentioner, fordi anden forskning viser, at elevers mulighed for at
have indflydelse kan have positive effekter. Ligeledes indikerer vores resultater, at
de elever, der tilkendegiver en hgj grad af medbestemmelse, i markant hgjere grad
er blandt eleverne med det det starste selvvurderede udbytte. Dette illustrerer, at
det har en betydning for elevernes udbytte af MIT kokkeri, hvordan undervisningen
gennemfgres med didaktiske refleksioner over medbestemmelse.

| sammenhaeng med ovenstdende har vi undersggt virkningen af at lade eleverne
eksperimentere med smag, nar de bruger MIT kokkeri i faget madkundskab. Her
er der en entydig tendens i resultaterne, som indikerer, at i jo hgjere grad eleverne
tilkendegiver at kunne eksperimentere med smag, desto flere elever vurderer, at MIT
kokkeri har hjulpet dem med at lzere. Et perspektiv, der gentagne gange kommer til
udtryk i interviewene med eleverne, er ogsa, at de har faet gjnene op for tilsmag-
ningens betydning, og at de vaerdsaetter selv at kunne bestemme smagen af den
mad, de laver. Flere laerere fremhaever ogsa, at det netop er igennem tilsmagning, at
det er muligt at give eleverne medbestemmelse og mulighed for at eksperimentere
med opskrifterne.

74 Mit Kokkeri 2.0 - Forskningsbaseret evaluering: Opsamling og konklusioner



| forhold til de baggrundsvariabler, vi har inkluderet i undersggelsen, fremgar det, at
flere piger end drenge kategoriseres med hgjest udbytte, og dermed at MIT kokkeri
i hgjere grad indfrier intentionerne blandt piger end drenge. Respondenterne, som
indgar i den kvantitative undersggelse, er fra 10 til 15 ar, og vi kan konkludere, at
der er tendens til, at jo yngre respondenterne er, desto hgjere selvvurderet udbytte
tilkendegiver de. Seerligt de 14- og 15-arige i undersggelsen tilkendegiver et lavere
udbytte end de gvrige alderstrin. En anden baggrundsvariabel, vi har analyseret, er
elevernes etniske baggrund, og resultaterne indikerer, at etnicitet har en betydning
for vurderingen af udbyttet af MIT kokkeri. Iszer kategoriseres elever, der mest eller
altid taler et andet sprog end dansk i hjemmet, i overvejende grad med et lavt selvvur-
deret udbytte, som er markant lavere end de gvrige grupper. | forhold til foraeldrenes
sociogkonomiske baggrund udleder vi, at MIT kokkeri har en ensartet virkning pa
tveers af sociogkonomiske grupper, hvor forzeldrene er pa arbejdsmarkedet. | disse
grupper er der en nogenlunde ligelig fordeling af elever med henholdsvis hgjest
og lavest selvvurderet udbytte. Derimod er det, blandt de elever, hvis foraeldre er
arbejdslase, syge eller pa fgrtidspension, 72 %, der kategoriseres med lavest udbytte,
og dermed indikeres en ulighed i virkningen af MIT kokkeri i denne kontekst. Men
det skal understreges, at antallet af respondenter i sidstnaevnte gruppe er lavt, og
dermed er resultatet forbundet med usikkerhed.

| den kvantitative laererevaluering fremgar det, at bogen primeaert er uddelt til 6. klas-
setrin, hvilket ogsa er hensigten i projektet. Men den er ogsa uddelt til henholdsvis
4., 5., 7., 8. og 9. klassetrin. Evalueringen viser entydigt, at lererne i langt overve-
jende grad har en positiv opfattelse af MIT kokkeri, hvad angar det faglige indhold
og det aestetiske udtryk. 92 % af leererne vurderer, at opskrifternes svaerhedsgrad er
passende, og vi finder ingen indikationer p3, at klassetrin eller geografisk region har
nogen indflydelse pa laerernes vurdering af de parametre, vi har undersegt. 95,5 %
af lzererne svarer i meget hgj grad, i haj grad eller i nogen grad pa, at det er muligt at
tilpasse MIT kokkeri-kogebogen til lzeringsmal for de fag, de har brugt MIT kokkeri i.
Laererne vurderer i hgj grad, at MIT kokkeri indfrier sine mal med 87,8 % af svarene i
den positive halvdel af svarskalaen. Et andet positivt perspektiv er, at 96 % af leererne
svarer, at de mener, at MIT kokkeri bidrager til, at eleverne lzerer noget nyt. 16 %
af leererne tilkendegiver, at ingredienserne er for dyre til deres undervisning, og 23
% af |lererne tilkendegiver, at opskrifterne indeholder flere ingredienser, end der er
rad til. At MIT kokkeri alligevel vurderes sa positivt af laererne, som det er tilfaeldet,
kan ifglge vores kvalitative data skyldes, at leererne tilpasser opskrifterne, og at de
finder det muligt at bruge faerre ingredienser eller erstatte med billigere alternativer.

Det fremgar af den kvalitative evaluering, vi har udfert pa de forskellige skoler, at
bogen fra MIT kokkeri overordnet bliver modtaget rigtig godt, og pa tre ud af de
fire besagte skoler bliver den brugt gennem det meste af skolearet. Flere steder
legges der vaegt pa, at man med MIT kokkeri-kogebogens opskrifter kan forene
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det sunde med det velsmagende. Flere lzerere fremhaever det som en stor kvalitet,
at den store variation i opskrifter og disse opskrifters udformning ger det muligt
at tilpasse madlavningen i undervisningen til deres omstaendigheder angdende tid
og okonomi. | forlaengelse heraf er der flere lzerere, som fremhaever, at de grundet
de vilkar, de er underlagt, er ngdt til at prioritere opskrifter, som forholdsvis hurtigt
kan gennemferes. Samtidig understreger en laerer, at variationen i MIT kokkeris
opskrifter er noget naer ideel, da der bade er nogle, som passer til undervisningens
vilkar, og opskrifter, som eleverne kan bruge god tid pa i hjemmet.

Af vores undersggelser fremgar det, at madklubberne har flere positive virkninger.
Pa tveers af de madklubber, som vi har undersggt, er det entydigt positivt, hvordan
bgrnene oplever at deltage, og vaerdierne madlavningsglaede og feellesskab er yderst
fremtraedende, imens vaerdierne aestetik og madlavningsevner ogsa er til stede,
om end i mindre grad. | den forbindelse er det vaerd at understrege, at der er stor
forskel pa, hvordan madklubarrangementerne er struktureret, og at de forskellige
madklubber kan arbejde med de forskellige veaerdier pa forskellig vis. | madklubber,
hvor der er tale om enkelte arrangementer, kan det veere oplagt at arbejde med
oplevelsen i at lave mad og fokusere pa glaede og fallesskab, imens andre madklub-
ber har mulighed for at afholde egentlige forleb med bgrnene, hvor de bedre har
muligheder for at opbygge flere madlavningskompetencer. Der er forskel pa, om
madklubberne er opstaet som forlaengelse af MIT kokkeri, eller om der er tale om
eksisterende foreninger, og derfor fremgar det af de kvalitative data, at MIT kokkeri
derved bidrager til madklubberne pa en raekke forskellige meningsfulde mader. |
nogle madklubber er det centrale bidrag en gget viden om mad- og maltidsdidaktik
fra inspirationskurserne, der kvalificerer madklubinstruktererne yderligere, imens
det i andre er materialerne i form af MIT kokkeri-kogebogen og mitkokkeri.dk, der
danner grundlaget for madklubben.

Som det fremgar af den kvantitative evaluering, oplever mange elever, at undervis-
ningen i madkundskab er meget lzererstyret. | den forbindelse fremhaever en raekke
madklubdeltagere, at de i kontrast til madkundskab oplever en stor grad af frihed
til at eksperimentere og arbejde selvstaendigt i madklubberne, hvilket vi udleder
kan skyldes de anderledes rammer, som madklubberne arbejder under. Samtidig
har vi observeret, at de deltagende bgrn er bevidste om, at de ogsa indgar i en
lzeringssituation i madklubberne, men at der er tale om et lzeringsrum, der er un-
derlagt andre betingelser end i skolerne og derfor har mulighed for at arbejde med
andre virkemidler og i flere tilfaelde inkorporere leg og eksperimeteren i hgjere grad.
Dermed er der ogsa steerke indikationer pa, at MIT kokkeri-madklubberne formar
at styrke bgrns lyst til selv at lave mad og til at lave mad i faellesskab med andre. |
denne sammenhaeng er det ogsa interessant at bemaerke, at madklubinstruktgrerne
i langt overvejende grad vurderer bgrnenes udbytte af madklubberne som positivt.
De vurderer, at bgrnene bliver bedre til at lave mad, at de ter mere i kokkenet, og
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at de udvikler tillid til egne evner. Denne viden baseres pa instrukterens vurdering i
umiddelbar sammenhaeng med aktivitetens afholdelse, hvilket ogsa er gaeldende for
vores observationer af bgrnene. Med dette evalueringsdesign er det mere vanskeligt
at udsige viden om, hvilke langtidsvirkninger madklubberne har.

Ud fra evalueringens samlede datagrundlag og resultater af analyserne konkluderer
vi, at der overvejende er positive resultater angdende elevers oplevelser, vurderinger
af udbytte samt anvendelse i hjemmet. Laerere forholder sig ogsa i langt overvejende
grad positivt til MIT kokkeri. Angdende madklubberne er resultaterne ogsa meget
positive. Rapporten kan saledes overordnet konkludere, at MIT kokkeri i hgj grad
indfrier sine intentioner. Men samtidig er der en lang raekke udfordringer forbundet
hermed, hvilket vi igennem rapporten har praesenteret forskellige perspektiver pa.

Pa baggrund af de resultater, vi har udledt gennem evalueringen, og de konkrete anbe-
falinger, vi har modtaget fra laerere og madklubinstruktgrer gennem evalueringsproces-
sen, ensker vi at fremlaegge en raekke pointer til videre overvejelse. Dette udspringer i
hegj grad af, at et spgrgsmal i vores interviewguide til interviews med lzerere var: “Hvis
du skulle give forslag til forbedringer, hvad vil du sa sige?” Selv om vi gennemgaende
blev mgdt med stor tilfredshed med bade MIT kokkeri-kogebogen og websitet, kunne
flere lzerere stille konkrete forslag, der ville imgdekomme de vilkar, der pavirker deres
madkundskabsundervisning. Det er vaerd at bemaerke, at kun 20 % af de adspurgte
lzerere har svaret i surveyet, at de savner noget i materialet, og det er derfor langt stor-
stedelen, der giver udtryk for at veere tilfredse med MIT kokkeri i dets nuvaerende form.

Et konkret forslag bestod i et gnske om et egentligt undervisningsmateriale, der
indeholder afsnit eller forlgb, der orienterer sig mod mere teoretiske emner, der
kan inkluderes i madkundskabsundervisningen, sasom madspild, gkologi, fedeva-
rekendskab, miljg og klima. Dette forslag er interessant, da der i madkundskab i
hgjere grad end andre fag har vaeret en tendens til, at flere laerere ikke er uddannet
med madkundskab som undervisningsfag, og et sadant supplement kunne derfor
veere behjzelpeligt til at kvalificere teoridelen, der i nogle tilfeelde underprioriteres.
Omvendt vil vi understrege, at en af de sterste styrker, der fremhaeves ved MIT
kokkeri igen og igen, er, at eleverne far udleveret deres helt egen kogebog, og at
denne oplevelse har stor betydning. Derfor vil vores anbefaling vaere at bevare MIT
Kokkeri-kogebogen i det nuvaerende format og lade eventuelt undervisningsmateriale
fa plads pa MIT kokkeris hjemmeside, hvilket muligvis ogsa kunne motivere nogle
lzerere til at benytte hjemmesiden mere og derved lade den opfylde sit potentiale i
endnu hgjere grad. Sadanne efterspgrgsler forekom ogsa under den forrige evalu-
ering, hvor flere laerere efterspurgte teoriafsnit og laerervejledninger.
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Et andet forslag, der kom til udtryk under et interview med en madkundskabslzrer,
var at inkludere alternativer til de ingredienser, der fremgar af opskrifterne. Arsagen
til dette forslag beskrives som, at det ville vaere en made at ggre det lettere at tage
hensyn til elever med allergier pa, saledes at leereren nemmere kan udvise fleksibilitet
i tilrettelaeggelsen af undervisningen og i indkgbene til madlavningen. Dette rejser
dog spargsmalet om, hvorvidt man ved at efterkomme en sadan efterspgrgsel img-
dekommer udfordringer, der primaert bergrer elevernes eller lzerernes brug af bogen.

Pa en enkelt skole naevner en lzerer, at enkelte elever, der har vanskeligt ved at hol-
de overblik, har behov for at opskrifterne er opstillet pa ngjagtig ens made, og der
eftersparges derfor fuldkommen konsekvens i bogens opsaetning. Samtidig naevnte
hun, at det i hendes undervisning ville veere gavnligt med angivelser af, om ovnen
skal sta pa varmluft eller almindelig ovn af hensyn til elever, der ikke har nogen
erfaring med madlavning.

| forbindelse med MIT kokkeri-madklubberne har vi observeret stor forskel pa, hvor
meget de fire vaerdier, der er konstituerende for madklubberne, fylder. Hvor mad-
lavningsglaede og feellesskab har fremstaet tydeligt for os i samtlige madklubber, vi
har besggt, har astetik og madlavningsevner vaeret mere svingende. En vaesentlig
forskel lader til at udspringe af, om der er tale om enkelte madlavningsarrangemen-
ter, der udfagres med et vist mellemrum, eller om der er tale om deciderede forlgb,
da en egentlig udvikling i elevernes madlavningskompetencer ofte vil kraeve mere
gvelse, end det er muligt at opna i Igbet af et enkelt madklubarrangement. Vi vil
derfor understrege, at en hgj forekomst af samtlige vaerdier ikke ngdvendigvis bgr
vaere et succeskriterie, da en aktivitet med fokus pa feellesskab og madlavningsglede
sagtens kan udgere en god oplevelse for alle de involverede.
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Vi gar ud fra, at du og dine klassekammerater har modtaget bogen MIT kokkeri:
Nu vil vi gerne hgre om dine erfaringer hermed og haber, at du vil bruge et
par minutter pa at svare pa dette spgrgeskema.

Har MIT kokkeri gjort det lettere for dig at lave mad?

Slet ikke

| meget lav grad

)
@)
@)
()
)
©®)

| lav grad
| nogen grad

| hgj grad

(I I Wy W W W

| meget hgj grad
Har MIT kokkeri gjort det mere sjovt for dig at lave mad?

Slet ikke

| meget lav grad

)
@
@)
()
)
©®)

| lav grad
| nogen grad

| hgj grad

(I I Wy W W W

| meget hgj grad
Har MIT kokkeri gjort, at du kan lave andre retter, end du kunne for?

Slet ikke

| meget lav grad

)
@
@)
()
)
©®)

| lav grad
| nogen grad

| hgj grad

(I I Wy W W W

| meget hgj grad
Har MIT kokkeri gjort dig mere interesseret i at lave mad?

Slet ikke

| meget lav grad

@
@
@)
()
)
©®)

| lav grad
| nogen grad

| hgj grad

(I I Wy W W W

| meget hgj grad
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Har MIT kokkeri gjort, at du kan eksperimentere med smag i dine egne retter?

Slet ikke

| meget lav grad

@
(@)
| lav grad

| nogen grad

| hgj grad

(I I W W W

| meget hgj grad

Hvordan har du brugt MIT kokkeri?
(Veelg gerne flere udsagn)

@ O Jeg har fulgt opskrifterne praecist

2 Q Jeg har kigget pa opskrifterne og aendret nogle smating

@) QO Jeg har eksperimenteret med at lave mine egne udgaver af opskrifterne
© O Jeg har slet ikke brugt den

(10) A Andet (skriv gerne hvordan):
Har du brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme?

@ Q Ja
© O Nej

Har du besogt websitet www.mitkokkeri.dk?

@ Q Ja
© O Nej

| hvilke fag har | arbejdet med MIT kokkeri? (Valg gerne flere)
Madkundskab

Dansk

Historie

™
=

Samfundsfag

Matematik

Fysik/kemi

Biologi

Natur/teknologi

Andre fag

Vi har ikke brugt MIT kokkeri pa skolen

=
o

oo Udoodo

(
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Er du med i en MIT kokkeri-madklub?

(1) a Ja
© O Nej
(09 @ Ved ikke

Hvor mange gange har du brugt MIT kokkeri til at
lave mad derhjemme de sidste 3 dage?

© O Ingen

W Q1

@ Q2

@ 43

(4 O Mere end 3 gange

Har MIT kokkeri gjort, at du laver mere mad derhjemme, end du gjorde for?
(1) a Ja
© O Nej

(00 @ Ved ikke

Hvordan foregar det, nar du bruger MIT kokkeri derhjemme:

Ja Nej Ved ikke
Laver du selv maden? Mma 0)Q (9)0
Hjeelper din familie dig, hvis du har brug (ma (0)Q (90
for det?
Bestemmer du selv, hvad der skal laves? Mma 0 ()]
Siger du nogensinde til din familie, at de (ma (0)Q (90

skal g& ud af kekkenet?

Hvor mange gange har du besggt websitet
www.mitkokkeri.dk de sidste 3 dage?

© Q Ingen

@ Q1

@ U2

@ 43

(49 Q Mere end 3 gange
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Hvordan har | brugt MIT kokkeri i madkundskab:

Ja Nej Ved ikke
Har du vaeret med til at bestemme, hvilke Mma 0 (9)Q
retter | har lavet?
Har du vaeret med til at bestemme, hvor- Mma 0)Q 90
dan retterne skulle laves?
Har | besggt hjemmesiden mitkokkeri.dk i ma (0)Q (90
forbindelse med undervisning i madkund-
skab?
Har jeres laerer opfordret jer til at eksperi- (ma (0)Q (90
mentere med opskrifterne?
Syntes du, at MIT kokkeri har hjulpet dig Mma 0)Q (9)0
med at lzere i madkundskab?
Har MIT kokkeri-madklub gjort dig:

Ja Nej Ved ikke
mere glad for at lave mad? (Ha (0)0 (9)Q
i stand til at lave mad, du ikke kunne fgr? ma 0)Q 90
bedre til at lave mad, der ser flot ud? (1Ha 0)Q 9)Q
bedre til at samarbejde med andre om at Mma 0 ()]
lave mad?
Er du:
( O Dreng
2 O Pige

Hvor gammel er du?

(10) A 10 ar
O 11ér
(12) A 124r
13 U 134r
) O 14 3ar
as) U 15ér
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Hvor i landet bor du?

@
(@)
€)
(4)
(©)
©®)
@)

Nordjylland

Midtjylland

Sydjylland

Fyn

Sjeelland - Uden for Kebenhavn

Sjeelland - Kgbenhavn

oodooDodo

Bornholm
Hvilket sprog taler du derhjemme?

@ Q@ Altid dansk

2 O Mest dansk, men ogsa et andet sprog

@) Q Cirka lige meget dansk og et andet sprog
(4 O Mest et andet sprog end dansk

) O Altid et andet sprog end dansk

| hvilket land er du fedt?

@ @ Danmark

2> Q Andet (skriv gerne hvilket)
| hvilket land er din mor fodt?

@ O Danmark

2 Q Andet (skriv gerne hvilket)
| hvilket land er din far fadt?

@ O Danmark

2 QO Andet (skriv gerne hvilket)

Hvad er din mors arbejde?

(fx dyrlege, paedagog, sekretaer)

(Hvis hun ikke har arbejde for gjeblikket, skriv
da, hvad hendes sidste arbejde var)
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Hvad laver din mor pa arbejdet?
(fx behandler syge dyr, er pedagog i en barnehave, sekretaer i et

advokatfirma)
Beskriv med én setning det arbejde, hun udferer eller udforte:

Hvad er din fars arbejde?
(fx lerer, revisor, temrer)

Hvad laver din far pa arbejdet?
(fx underviser pa et gymnasium, laver regnskaber pa et kontor, bygger huse)
Beskriv med én sztning det arbejde, han udferer eller udforte:

Mange tak for dine svar.
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Pa hvilke klassetrin har du uddelt bogen?

(4 O 4. klasse
) QO 5. klasse
©) Q 6. klasse
(» O 7. klasse
® O 8.klasse
o O o.klasse

Har du brugt MIT kokkeri i din undervisning?

@ Q Ja
2 O Nej

Pa en skala fra 1 til 9: Hvordan er din generelle opfattelse af:

1 2 3 4 5 6
Darlig Neutral/ved ikke
Bogens faglige indhold? (1) (0 ()40 @0 (¢G)Q ()0
Bogens aestetiske ma @a @a @a @¢G)ya  (ea
udtryk?
Opskrifterne i bogen? ma @a @a @a @¢Gya (ea
Websitet M @O @a @ao G a 6o

www.mitkokkeri.dk?

Hvordan vurderer du svaerhedsgraden af opskrifterne:

(1 O Niveauet er for hgijt til mine elever
> U Niveauet er passende til mine elever
@) @ Niveauet er for lavt til mine elever
(4 O Ved ikke

Er ingredienserne for dyre til din undervisning?
@ Q Ja

2 O Nej
3 O Ved ikke
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Indeholder opskrifterne flere ingredienser, end
der er rad til i din undervisning?

@ Q Ja

2 O Nej

@) O Ved ikke

Er ingredienserne i bogens opskrifter tilgengelige?
@ Q Ja

2 O Nej

@) O Ved ikke

| hvilke fag har du brugt MIT kokkeri?

(Veelg gerne flere)
@ @ Madkundskab
20 @ Dansk

3 U Historie

(# QO Samfundsfag
) O Matematik

© Q Fysik/kemi

77 Q Biologi

@® O Natur/teknologi
© O Andre fag

| hvor hgj grad vurderer du, at bogen passer til/kan
tilpasses lzeringsmal i de fag, du har brugt den i?

@
(@)
€)
(4)
©)
©®)
@)

| meget hgj grad
| hgj grad

| nogen grad

| lav grad

| meget lav grad
Slet ikke

Ved ikke

oodooDodo
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Hvordan har du brugt MIT kokkeri i undervisningen: (Valg gerne flere)

@ Q Vihar fulgt opskrifter

2> Q Jeg har opfordret eleverne til at eksperimentere med de forskellige opskrifter

3) O Vihar lavet tveerfaglige projekter

(4 Q Eleverne har brugt hjemmesiden mitkokkeri.dk i forbindelse med undervisningen
s) W Eleverne har selv faet lov at vaelge, hvilke opskrifter fra bogen de vil lave

© O Andet: _____
Hensigten med MIT kokkeri er, at born tager ejerskab for madlavning
og far lyst til at eksperimentere med smag og egne retter. |

hvor hgj grad vurderer du, at dette er sket for dine elever?

) | meget hgj grad
@)
)
()
()
©)
)

| hgj grad

| nogen grad

| lav grad

| meget lav grad
Slet ikke

Ved ikke

[ I I Iy N Iy

Mener du, at MIT kokkeri kan bidrage til, at eleverne larer noget nyt?
(1) a Ja
2 O Nej

@) @ Ved ikke

Begrund gerne dit ovenstaende svar:

Har | genbestilt bogen, eller agter | at genbestille den?
@ Q Ja

2 O Nej
@) O Ved ikke
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Savner du noget i bogen?

2 O Nej
@ Q Ja (Beskriv gerne hvad)
@) @ Ved ikke

Har du nogen afsluttende kommentarer om MIT kokkeri?

Mange tak for dine svar.
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TAND DIKTAFONEN!
Indledende praesentation og forklaring af, hvorfor de skal interviewes.

Abning: Hvad hedder I? Gar | i samme klasse? Har | madkundskab?
Vil | fortaelle om, hvordan | har stiftet bekendtskab med MIT kokkeri i jeres
klasse?
Hvad for nogle opskrifter har | prevet at lave fra bogen?
Hvad er jeres helt overordnede oplevelse af bogen? Hvad er godt/darligt og
hvorfor?
Hvilke retter synes | bedst om? Hvorfor?
Hvordan har | brugt bogen?
Har I brugt den til at lave mad? Pa skolen/i madkundskab/derhjemme?
Hvorfor bruger | lige praecis den her bog? Der er jo mange andre mulighe-
der: andre bgger eller internettet. Hvad gor den her interessant?
Hvordan bruger | den? Falger | opskrifterne, eller laver | jeres egne versio-
ner af retterne?
Efter at | har faet ‘MIT Kokkeri’, laver | s& mere mad end fgr?
Har | leert noget nyt ved at bruge bogen? Undervisning - hjemme?
Har | besggt websitet mitkokkeri.dk?
Hvad synes | om det?
Hvordan kunne det blive bedre?
Har | nogen afsluttende kommentarer, inden vi slutter? Maske noget, vi ikke
har snakket om, som | synes vi skal vide?
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TAND DIKTAFONEN!

Indledende praesentation

Vil du starte med at fortzelle lidt om, hvorfor du har valgt at bestille MIT kok-
keri til din klasse?

Hvordan bruger du den? Hvor meget?
Hvad synes du om den?

Hvad er dit indtryk af elevernes modtagelse af den?
Ved du, om de bruger den hjemme?

Opfordrer du eleverne til at bruge den hjemme? Snakker | om det?
Har | brugt websitet?

Hvordan? Hvor meget?

Hvis du skulle give forslag til forbedringer, hvad vil du sa sige?
Har du noget at tilfgje om MIT kokkeri?
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Formalet med MIT Kokkeri-madklubber er at styrke barns lyst til selv at lave mad og
til at lave mad i faellesskab med andre. Observationsundersggelsen har overordnet
til hensigt at undersgge spgrgsmalene:

Hvordan oplever bgrn madklubber?
Kan der iagttages tegn pa, at eleverne opnar det udbytte, som intenderes?
Hvordan stemmer oplevelser og tegn pa udbytte overens med formalet?

| madklubberne er det hensigten, at opnaelse af formalet skal ske igennem arbejde
med fire konkrete vaerdier. Herunder er disse vaerdier oplistet, og vi har udformet
en raekke observationspunkter, som undersggelsen opererer efter. Disse tjener det
formal at have et reflekteret afseet for, hvad der indledningsvis styrer observationer
af madklubaktiviteter. Dog vil vi forholde os abent til, at andre interessante per-
spektiver kan fremtraede ved observation.

1) Madlavningsglaede

Observationspunkter: Giver bgrnene udtryk for, at det er sjovt at veere i madklub, eller
finder de det kedeligt? Er bgrnene engagerede og nysgerrige, eller er de ligeglade og
distancerede over for aktiviteterne? Oplever de det positivt eller negativt at laere om
madlavning? Smager de pa ravarerne (bade uopfordret og opfordret af instruktgren)?

2) Madlavningsevner

Observationspunkter: Far bgrnene praktiske opgaver at lgse, eller er de passive,
imens instruktgren/andre laver mad? Smager de pa maden Igbende, eller fglger de
opskriften blindt? Bruges MIT kokkeri-bogen og evt. hvordan? Laves der forskellige
retter fra gang til gang, eller er der begraenset variation? Mestrer bgrnene de opgaver,
som de udfgrer/oplever bgrnene, at opgaverne lykkes?

3) Astetik

Observationspunkter: Giver bgrnene udtryk for, at ravarerne og de tilberedte ret-
ter er indbydende, eller udviser de afsky herfor? (Hvordan?) Anrettes maden med
fokus pa den zestetiske fremtoning, eller er der ikke fokus herpa? Er der gjort tanker
om rammerne for bdde madlavning og maltidet med hensyn til sestetik? Hvad er
oplevelsen af bogens astetik?

4) Fllesskab

Observationspunkter: Inddrages alle tilstedevaerende i aktiviteterne, og hvordan geres
det? Hjaelper deltagerne hinanden? Er der tegn pa, at bgrnene laerer madlavnings-
teknikker fra de andre bgrn og/eller de voksne? Diskuteres der smag, og tilsmages
derifaellesskab? Er maltidssituationen praeget af faellesskab, eller gar alle hvert til sit?
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@vrige observationspunkter:
(Hvordan) Styrkes/svaekkes deltagernes madlavningsglaede gennem feellesskab
og samvaer med andre? Hvordan oplever de det?
Bruges/Hvordan bruges bog og web? Hvordan oplever de det?
Bruges/Hvordan bruges sociale medier som en del af madklubben?
Pavirker madklubben, hvordan de laver mad, og hvad de spiser derhjemme/
uden for madklubben?

Dataindsamling

Data indsamles ved at observere madlavningsaktiviteter og maltidssituationer knyt-
tet til de udvalgte madklubber. Vi anvender en deltagende observationstype, hvor
vi indledningsvis praesenterer os selv og forteeller, hvem vi er. Herefter observeres
der, imens vi lgbende gennemferer sma uformelle interviews med madklubbens
deltagere, hvilket sker med afsaet i de ovenstaende observationspunkter og temaer.
Eksempler pa spgrgsmal til deltagerne ses herunder:

Sporgsmal til born
Hvad synes | om at vaere i madklub? (Hvorfor? Kan | sige mere om det?)
Laerer | noget nyt af at veere med i madklubben? (Hvad? Hvordan?)
Har | brugt noget af det, | har laert i madklubben, derhjemme?
Hvordan sikrer | jer, at | godt kan lide den mad, | laver? (Flyt fokus over pa
smag, og fa bgrnene til at fortaelle, hvordan de bruger/ikke bruger deres
smagssans. Sperg ind til, om de har lzert noget nyt om smag)
Er | med til at bestemme: Hvilke retter | laver? Hvordan de tilberedes? Hvem
der laver hvad? Hvem | spiser sammen med? Hvem der skal rydde hvad op?

Sporgsmal til madklub-instrukter
Har du deltaget i MIT kokkeri-inspirationsforlgb? Hvad er din oplevelse af det?
Hvordan har det bidraget til at styrke dig i undervisning i madlavning med
bgrn?
Foler du dig rustet til at bruge MIT kokkeris bog og web som en integreret del
af madklubben?
Hvad er din motivation for at vaere instrukter?
Hvad er den stgrste udfordring ved at gennemfgre madklubkonceptet?
Arbejder | med smag i madklubben? (Hvordan?)
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