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Dette er en evaluering af projektet Mit kokkeri, som er finansieret af Nordea-fonden.
Projektet er et samarbejde mellem Komiteen for Sundhedsoplysning, Danmarks
institut for Peedagogik og Uddannelse (DPU), Haver til Maver og Nordea-fonden.
Evalueringen er foretaget af DPU, af lektor Karen Wistoft og videnskabelig assistent
Mikkel Lassen med hjaelp fra studentermedhjaelperne Kamilla Langebaek og Pernille
Bolling Hansen. Formalet med projektet er at udgive kogebogen Mit kokkeri, samt
et tilhgrende website www.mitkokkeri.dk. Herefter har lzerere, paedagoger og andre
fagfolk som arbejder med barn og unge, haft mulighed for gratis at rekvirere koge-
bogen og dele den ud til skoleelever, der har det nye fag madkundskab i skolen. |
skrivende stund har over 150.000 skoleelever modtaget kogebogen, og den er blevet
sendt ud pa over 1750 skoler i hele landet. Omkring 480 af skolerne har genbestilt
kogebogen. Der er snart blevet uddelt 170.000 kogebgger i alt, hvilket ogsa udger
det samlede oplag. De er nemlig ogsa blevet givet til andre institutioner, ved events
og madarrangementer.

Bogen er blevet til pa baggrund af interview med bern og unge fra fem regioner. De
blev spurgt om, hvad de gerne ville lzere at lave af madretter, og samtidig blev deres
madkundskabslzaerere spurgt om, hvad de syntes, eleven skulle lzere at lave. Parallelt
hermed sendte Landbrug og Fedevarer en landsdaekkende spgrgeskemaundersggelse
ud blandt madkundskabslaererne, hvor de blev spurgt om det samme, og fik mulighed
for at kommentere behovet for en sadan barnekogebog. Det er saledes primaert
elevene selv der har udvalgt retterne, mens madkundskabslaerernes synspunkter
ogsa er medtaget. Herefter blev otte kokke med szerlig ekspertise i bernemadlavning
bedt om at udarbejde opskrifterne, og om at ‘rate’ hinandens opskrifter med point
fra1-5. Endelig blev kokkenes ‘ratede’ opskrifter ‘filtreret’ gennem elevernes udsagn.
Det endelige produkt blev bgrnekogebogen Mit kokkeri, hvori elevernes stemmer
var blevet hort, og hvori dygtige anerkendte kokke havde fabrikeret opskrifterne.

| tilknytning til kogebogen blev der samtidig lanceret en hjemmeside
(www.mitkokkeri.dk), med opskrifter, konkurrencer og instruktionsvideoer. Ko-
gebogen og hjemmesiden skulle herved danne ramme for at inddrage flere bgrn i
madlavning, og samtidig skabe betydning for bgrnenes oplevelse, engagement og
gleede nar de laver mad. Hensigten med projektet er derudover at bgrnene i hgjere
grad selv skal tage styringen i kekkenet, uden mor eller fars indblanding, og dermed
selv veere med til at definere den smag og mad som de laver. Projektet Mit kokkeri
skal séledes give en masse inspiration for bgrnene i kekkenet. Denne evaluering ser
derfor pa, i hvilken grad projektets formal er indfriet.

Denne kvalitative delevaluering er baseret pa fokusgruppeinterviews med elever
og leerere i 10 forskellige klasser pa g skoler, som alle har benyttet kogebogen Mit
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kokkeri. Skolerne er tilfaeldigt udvalgte, men dog geografisk spredte. Senere pa aret
kommer en kvantitativ evaluering som bestar af en survey, der indeholder elektro-
niske spargeskemaer til madkundskabslzerere og elever pa samtlige skoler der har
rekvireret Mit kokkeri. Herudaf valges 20 skoler der er geografisk spredt. Surveyet
bygger pa en analyse af elev og laererbesvarelser fra disse 20 skoler i forhold til
formalet med evalueringen. Der vil indga mellem 450-500 elevbesvarelser og 20-30
lzererbesvarelser. Herudover vil det samlede datamateriale pa et senere tidspunkt
kunne anvendes til analyser af savel distribution som kommunikation omkring Mit
kokkeri. Der vil ogsa kunne foretages sammenlignende analyser pa tvaers af landet
- alt efter hvad datamaterialet lzegger op til.

Madkundskab er (som minimum) et etarigt obligatorisk fag i folkeskolen, som er placeret
mellem 4. og 7.klasse. Skoler som prioriterer madkundskab hgjt kan udbyde faget mere
end et ar. Derudover kan skoler udbyde madkundskab som valgfag. Dette er toarigt og
kan udbydes fra 7. klasse. Endeligt blev der fra skolearet 2015/16 oprettet faget mad-
vaerksted som valgfag pa 10.klassetrin. Mit kokkeri er til alle skoleelever der matte gnske
at fa bogen, uanset alder. Bogen er en personlig ‘gave), som ikke skal afleveres tilbage.

Interviewene i denne evaluering er alle foretaget fra april-juni 2015 og inkluderer:

Antal klasser Klassetrin Antal interviewede elever Antal interviewede lzerere
2 4.klasse 6 1
6 6.klasse 28 6
1 7 klasse 5 1
1 9.klasse 4 1
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Hvordan har lrerne introduceret bogen for bornene?

De interviewede laerere har generelt gjort meget ud af, at introducere kogebogen
for bgrnene. Flere lzerere har ved introduktionen i klasserne pointeret, at kogebo-
gen er en undervisningsbog pa linje med dansk og engelsk, selv om det ikke har
veaeret den oprindelige hensigt — at Mit kokkeri skulle veere en undervisningsbog.
Der er blevet snakket om bogens opbygning og indhold, hvem der star bag bogen,
hvad formalet er, og fa lzerere har ogsa vist eleverne flere af videosekvenserne fra
www.mitkokkeri.dk. Pa en af skolerne blev alle seks 7.klasser samlet i en festsal hvor
der blev vist instruktionsvideoer fra www.mitkokkeri.dk, og derefter blev kogebogen
overbragt til hver enkelt af eleverne. Det blev hermed gjort til en festlig happening,
og endda pa en dag hvor ingen af eleverne havde madkundskab. En lzerer pa en
anden skole pakkede kogebggerne ind som gave med silkeband omkring. Mange
lzerere har ogsa informeret bgrnenes foraeldre, sa de fik kendskab til bogen, da bor-
nene kom hjem med den fra skole. Dette er blot eksempler pa, hvordan lzererne har
handteret udleveringen af Mit kokkeri. De er ikke deekkende for alle de forskellige
mader kogebogen er blevet udleveret til eleverne pa. Laererne har veeret rigtig gode
til at introducere kogebogen for eleverne, pa hver deres made.
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Mit Kokkeri i madkundskab

Bernene er med til at tage ejerskab for madlavningen og smagen. Evalueringen viser
at de bern der far bogen med hjem som deres personlige ejendel, hvilket flertallet
far, ikke overraskende er dem som laver mest mad hjemme. Evalueringen viser dog
et enkelt eksempel hvor bgrnene ikke har faet bogen med hjem, hvilket ellers er
hensigten. Laererens begrundelse herfor lgd, at barnene alligevel ikke ville fa den
brugt... Det giver flere muligheder for at arbejde med mad og smag hvis bogen
kommer med hjem, sa den har mulighed for at blive integreret i bgrnenes hverdag.
Pa 6 ud af de 10 klasser som har deltaget i denne delevaluering, har eleverne koge-
bogen med til madkundskabsundervisningen. Tre skoler papeger, at det fungerer
godt hvis eleverne har bogen fast derhjemme, og at skolen derudover har kgbt ekstra
kogebgger, som er fast pa skolen og som bruges i madkundskab. Hermed slipper
bgrnene for at transportere kogebogen frem og tilbage mellem skole og hjem. |
madkundskab er der ikke ngdvendigvis behov for en bog pr. elev, da de oftest ar-
bejder i grupper. Herfor kan skoler oftest ngjes med at kgbe et noget mindre antal
kogebager, athaengigt af gruppe og elevantal i madkundskabsundervisningen, safremt
lzereren i madkundskab ensker at eleverne skal have kogebogen fast derhjemme.
En madkundskabslaerer fortaeller:

“Jamen, vi tenkte jo, at det var en bog, som bernene selv skulle have og
eje — det var dét som var sarligt ved den — at de havde deres egen forste
kokkebog. Derfor besluttede vi ret hurtigt, at fa skrabet et klassesat ind,
som skulle vaere i madkundskabslokalet. For det gav ikke sd meget mening
for os, at bogen sa kom i tasken og den sd skulle sleebes frem og tilbage. Det
var ligesom den forste erfaring vi gjorde os: at hvis vi skal have denne bog
til at vaere noget sarligt, som de kan bruge derhjemme, sa skal den veere

derhjemme. For ellers ligger den bare et sted — enten i klassen eller oppe i
lokalet, og bliver ikke rigtig brugt efter formdlet’.
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En enkelt lzerer i denne evaluering fortaeller, at hun giver lektier for i madkundskab.
Leereren fortaeller at eleverne pa forhand skal lave en ret hjemme, som de den efter-
folgende uge skal lave i faget. Andre laerere har skrevet til foraeldrene og opfordret
dem til at lade deres bgrn fa en ugentlig maddag, og generelt at fa bgrnene mere i
gang derhjemme i kekkenet. Den viden og de erfaringer de far hjemme kan anvendes
i madkundskab og omvendt. Denne laerer udtrykker det saledes:

“Sa far de sa opskrifter for, som vi skal lave naeste gang. Sa opfordrer jeg dem
til, at de skal lave opskrifterne derhjemme. Sa har jeg faktisk ogsa holdt et
forzldremade i forbindelse med bogen. Fortalte dem om, at jeg opfordrede
dem til at have sddan en ugentlig maddag derhjemme. De synes, at det var

79

en vildt god idé’.

I nogle fa eksempler far eleverne selv indflydelse pa hvilke retter i kogebogen de vil lave,
men i de fleste tilfaelde er det lzererne, der vaelger hvilke retter i kogebogen, som der
skal laves i madkundskab. Det skyldes b.la. at der er flere retter, som lzererne ma fra-
vaelge pga. manglende tid i undervisningen. Derudover det forhold, at flere af lzererne
ikke kan bruge for meget arbejdstid pa indkeb af maden, og derfor vaelger de typisk
retter i kogebogen, ud fra hvad der er tilgeengeligt i det pagaeldende supermarked.
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Forskel pa Mit kokkeri hjemme og i undervisningen

Der kan veere forskel pa at benytte kogebogen i undervisningen og hjemme. Flere
elever papeger, at der i skolen sjaldent er tid til at eksperimentere med maden.
Derudover er fordelen ved at arbejde med kogebogen hjemme ogsa, at der er tid
til at bega fejl, og bedre tid til at seette sig ind i opskrifterne.

En pige fra 5.klasse siger:

“.. jeg synes bare det er nemmere at overskue derhjemme, man har god tid
og skal ikke stresse rundt og na det”.

Nogle barn kan godt fele sig udstillet i skolen hvis de laver fejl i madkundskab, sa
der hersker en sterre tryghed for flere barn ved at kunne lave retterne derhjemme

uden hensyntagen til om de laver fejl, og uden hensynet til, at maden skal veere klar
pa et bestemt tidspunkt.

En pige fra 7.klasse fortaeller:
“.. 0og hvis man ger det forkert, sG behover man ikke at taenke: “ej, nu er der
ikke nok til de andre, hvis jeg skal lave det om . Sa der kan man bare prove
og eksperimentere derhjemme’.

En elev fra 6.klasse slar fast:
“.. hvis jeg havde resurserne og tiden derhjemme, ville jeg meget hellere lave

det derhjemme, for der har man ikke et pres, som man har i skolen’.
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Evalueringen viser at bagrnene overvejende er rigtig glade for kogebogen, som for
en del bgrns vedkommende ogsa er blevet brugt flittigt hjemme. Bade i madkund-
skabsundervisningen savel som i barnenes hjem, er der blevet lavet mange forskel-
lige retter herunder: thaistylesalat med and, hindbaersnitter, spaghetti bolognese,
risengrad, rodfritter og kyllingenuggets. For blot, at naevne nogle fa. Her er nogle
eksempler pa elevcitater, der viser hvordan Mit kokkeri bruges hjemme.

En dreng fra 4.klasse forteeller:

“la, vi har brugt den rigtig meget. Ogsa derhjemme’.

En pige fra 6.klasse forklarer:

“Ja, jeg har brugt den. Jeg bruger den én gang om ugen. Vi laver f.eks. alle
mulige supper og ogsa nogle smoothies. Og lidt hist og pist, f.eks. boller”.

En pige fra en anden 6.klasse siger:

“leg har faet en maddag efter at have faet bogen’.
Der er flere grunde til, at kogebogen har vundet indpas hos bgrnene. Flere af dem
gor positivt opmaerksom pa det letforstaelige sprog i kogebogen og dets flotte
billeder, hvilket de kommende citater belyser.

En dreng fra g.klasse fortaeller begejstret:

“Der er ogsd rigtig mange flotte billeder i, synes jeg. Man far bare lyst til at
lave det, fordi billederne er sa flotte”.

En pige fra 4.klasse siger folgende:

“leg synes det er blevet meget nemmere (at lave mad). Altsa i de der kogebager
man har derhjemme, der er det meget mere kompliceret’.

En pige fra 6. klasse konstaterer:

“leg synes, det star meget sadan direkte i den med punkter. Der er ikke sa
mange ting, man selv skal taenke sig til”.

Det er vigtigt at barnene selv er med til at eksperimentere med mad og smag. Alle
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retterne i kogebogen er ikke en pa forhand defineret opskrift pa hvad “god smag”
er. Det kraever at bgrnene tager stilling til smagen, og gar kritisk til vaerks for at
skabe den smag og den mad, som de godt kan lide. Derfor har bgrnene i arbejdet
med at lave mad, ogsa i ny og nae matte tilpasse opskrifterne. Barnene far en masse
erfaringer i kakkenet som danner udgangspunkt for, at de eksperimenterer med
opskrifterne og smagen. Det giver ogsa anledning til fornyet refleksion. Eleverne
justerer ogsa deres egne retter, som citaterne her udtrykker.

En pige fra 4.klasse forteeller:

.. men jeg synes godt, man kunne ngjes med 1 spsk. olivenolie. Jeg synes
godt den kan blive lidt for olieret med 2”.

En dreng fra samme klasse supplerer:
“.. konsistensen bliver lidt maerkelig med sGé mange mandler’.

En del bgrn er begyndt at lave mad pa egen hand hjemme uden foraeldrene tager for
meget styring. Interviewene med bgrnene viser, at de har forholdsvis let ved selv at
komme i gang med at lave maden, hvilket skyldes bogens punkter dvs. reekkefglgen
for hvordan maden laves, og billeder af den faerdige mad, hvilket tilsyneladende ger
det lettere for bgrnene. De kan nemlig se hvad de forskellige ravarer skal munde
ud det. En pige fra 4.klasse siger:

‘.. man har lert at gare det lidt mere selv. Ens foraldre behgver ikke blande
sig sa meget’”.

Barnene oplever derfor en hgjere grad af selvstyring og en stgrre motivation, nar
det er dem selv der skal satte ord og tunge pa smagen og maden. lkke kun hjem-
me, men ogsa i undervisningen. Bgrnene oparbejder selvtillid nar de viser at de
selv kan, og der er helt klart en stolthed forbundet med at lave mad selv. En lzerer
i madkundskab fortzeller:

“.. deer stolte, fordi de selv har lavet det. Nar der har vaeret mad tilbage, sa
har de faet lov til at ga op pa lerervaerelset med det — de slds om at ga op
med de der skdle med mad, der er tilovers. Og sG kommer jeg ned til dem

»r»

bagefter, nar alle lzererne har spist og siger: ‘de var helt vilde med jeres mad
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Hvad synes lererne om Mit kokkeri?

Flere skoler har arbejdet med en anden kogebog, som ifglge flere lzrere er for
teoretisk og ikke nok i gjenhgjde med begrnene. Fgrhen blev der brugt youtube
videoer i undervisningen, kogebgger med meget tekst og ingen billeder, herunder
f.eks. kopiark, eller bager hvor opskrifterne forekom gammeldags. Derfor har Mit
kokkeri tydeligt udfyldt et hul pa mange skoler. Laererne i evalueringen er derfor
generelt yderst positive og begejstret for kogebogen. Der er stor forskel pa hvor
meget forberedelsestid den enkelte lzerer har. Det har nemlig indflydelse pa hvor
stor medindflydelse eleverne har pa hvilke retter der skal laves. Som tidligere anfert
har nogle lzerere begraenset forberedelsestid, og handler ind efter hvad der lige er
tilgeengeligt i det pagaeldende supermarked. En kvindelig madkundskabsleaerer fortaeller
at hun har tid til at handle ind med bgrnene, hvor de selv er med til at bestemme
retterne. Men dette er mere undtagelsen end reglen. Hun udtrykker det saledes:

“Sa de har alle sammen varet med til at bestemme hvad vi skulle lave. Sa de fik sadan
en ejerskabsfolelse af, at det ikke bare var noget, jeg trak ned over dem’.

Der er ogsa stor forskel pa hvilke retter der laves i kogebogen. Flere lzerere oplever,
som tidligere naevnt, at de er presset pa tid i undervisningen, og er derfor ngdsaget
til kun at lave retter som ikke er for tidskraevende. Det er siledes ikke kun elever der
oplever at madkundskabsundervisningen er presset pa tid, men ogsa flere lzerere
giver udtryk herfor.

Pl g

N
';‘!' g

Pa trods af en overvejende stor tilfredshed med Mit kokkeri hos de interviewede
lzerere i madkundskab, og der flere laerere som har et gnske om at Mit kokkeri rum-
mede endnu flere |zeringsmal for faget madkundskab. Udover at kogebogen udfylder
kompetenceomradet madlavning i madkundskab, er der en lerer som har et gnske

Mit Kokkeri - Evaluering del 1+2: Evaluering af mit kokkeri 9



om at kogebogen inkluderede et afsnit om egnsretter. En anden lzerer eftersperger
at kogebogen indbefattede madtraditioner f.eks. ved forskellige hgjtider, og andre
lerere eftersparger opgaver med f.eks. kostberegning, info om hygiejne i koge-
bogen, og at opskrifterne indeholdt information om hvilke vitaminer og mineraler
mm. retterne indeholdt, og hvad kroppen bruger disse til. En enkelt lzerer ytrer et
gnske om, at der er en svaerhedsgrad tilknyttet opskrifterne dvs. hvilket klassetrin
opskrifterne egner sig til. Endeligt er der en laerer som gnsker at det kunne have
vaeret rart at skrive alternativer til de forskellige ingredienser, safremt de ikke var
tilgeengelige i supermarkedet. Der udtrykkes saledes ikke ét bestemt gnske fra lze-
rernes side. Derimod er der forskel pa, hvad leererne synes bogen skal udvides med.
Da den ikke er teenkt som undervisningsbog, indeholder den hverken kompetence-,
faerdigheds-, videns- eller lzeringsmal. Mit kokkeri bliver dog brugt i stor stil, hvilket
i dén grad er blevet bekraftet af interviewene fra begejstrede laerere.

En kvindelig madkundskabslzerer bemaerker:
“Det har vaeret en lettelse ikke at skulle overszette noget fra nettet eller andet...
Jeg har faktisk for haft lidt stress over at skulle na at skrive opskrifter om,
og nu skal jeg bare ikke lave en skid - jeg skal bare kobe ind, og de har selv
valgt hvad vi skal lave. Sa igen - for mig har det vaeret en enorm lettelse’.
En anden kvindelig madkundskabslzerer siger:
“.. jeg synes faktisk at der har manglet sadan en bog i undervisningen tidligere”.
Endelig konstaterer en kvindelig madkundskabslaerer med 36 ars erfaring i faget:
“.. jeg synes den er fantastisk. Det synes jeg. Flotte billeder, den er lzekker at

ga til. Opskrifterne er nemme. Og hvis du falger opskrifterne fuldstaendig,
sa lykkedes det bare”.
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Hjemmesiden mitkokkeri.dk er langt fra blevet benyttet i samme omfang som
kogebogen. 7 ud af de g interviewede madkundskabslzaererne har veeret klar over
hjemmesidens eksistens, men har ikke brugt den i den konkrette undervisning. De
fleste laerere har dog vist eleverne www.mitkokkeri.dk, og gennemgéet sidens for-
skellige funktioner og indhold. Derudover er det ikke alle skoler som har mulighed
for at benytte internet og smartboard i madkundskabslokalet. Der er stor forskel pa
forskellige skolers mediefaciliteter i faglokalet. Pa nogle skoler er den eneste mulighed
eleverne har for at anvende mitkokkeri.dk, pa deres smartphones. En enkelt skole
i denne evaluering har iPads pa klassetrinnet, som de anvender i undervisningen.
Selvom hjemmesiden kun i et begraenset omfang er blevet benyttet i den konkrette
undervisning, er der flere af barnene som har brugt hjemmesiden derhjemme, og
som har haft gavn af den:

En dreng fra 7.klasse siger eksempelvis:

“Ndr der er noget man ikke helt forstdr, sa kan jeg godt finde pa at ga ind
og sege pd hvordan det skal laves, for der er jo videoer hvor de laver mad.
Nogle gange kan det vzere sjovt at se hvordan de laver mad”.

Der er stor forskel pa hvilke resurser, kompetencer og faerdigheder de forskellige
elever har i madkundskab. En mandlig lzerer i madkundskab betoner at instrukti-
onsvideoer pa hjemmesiden er et godt redskab til nogle af barnene:

“Det er jo en god visuel ting. Og ogsa til de svage bern, altsa til de inklusi-
onselever vi har, som har det svaert ved at laese. Der er det altsd en god idé
at ga ind og kigge, hvordan man gor”.

Saledes kan hjemmesiden vaere med til at understgtte bgrn som har behov herfor,
men ogsa vaere en generel inspirationskilde til, hvordan man eksempelvis skaerer lgg
eller hvordan man skarer runde ting i skiver osv. Dog er der en enkelt laerer som
naevner at hjemmesiden kan vaere svaer at benytte fra mobiltelefon. Pa trods af at
de interviewede bgrn har brugt hjemmesiden i et mindre omfang, er det stadig
selve kogebogen i fysisk forstand, som er den primaere kilde til madlavning. Bade i
madkundskab og hjemme.

En pige fra 6.klasse siger:
“.. jeg synes den er lidt mere indviklet i forhold til bogen. Sa skal man op og

trykke og alt det der. Det er nemmere bare at kunne bladre. Sa har man
mere overblik’.
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Opsamling

Mit kokkeri har skabt inspiration og madlavningsglaede for bgrnene i det nye
fag madkundskab i skolen, savel som hjemme.

En del bgrn far lavet mere mad hjemme end farhen, og flere af dem beder
foreeldrene om at forlade kekkenet imens de laver maden.

Bogens billeder (visuelle fremstilling) og opskrifternes logik (paedagogik), bety-
der at barnene i hgjere grad er selvhjulpne i kekkenet.

Mit kokkeri bliver brugt i stor stil i madkundskab, bade i det obligatoriske fag
savel som i valgfaget - den udfylder tilsyneladende “et hul” i undervisningen.

Leererne er rigtig glade for bogen, men efterspgrger ogsa malbeskrivelser dvs.
kompetence-, faerdigheds-, videns- og laeringsmal.

Websitet mitkokkeri.dk er ikke blevet benyttet i samme grad som selve koge-
bogen, men bade de bgrn og leerere som har benyttet sitet, er iseer glade for

instruktionsvideoerne, som de finder brugbare.

|deologien og hensigten med Mit kokkeri, at bgrn tager ejerskab for mad-

lavning, og far lyst at eksperimentere med smag og egne retter, er i hgj grad
blevet indfriet.
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Denne anden del af evalueringen af Mit kokkeri beror pa et survey med elektroniske
spergeskemaer til elever og laerere pa de skoler, der har rekvireret kogebogen. De
digitale spargeskemaer er udformet pa baggrund af resultaterne fra den farste kva-
litative evaluering, og der saettes atter fokus pa Mit kokkeri’s betydning og brug af
skoleelever pa primaert 5. og 6. klassetrin bade i skoletiden og i fritiden, dvs. hjemme
og andre steder. Det vurderes, om opskrifterne og bogen som helhed er brugbare,
om indhold og formidling fungerer efter hensigten, samt om kogebogen lever op til
projektets forventninger om at initiere madlavningsglaede og engagement herun-
der nye sociale og personlige kompetencer (ferdigheder, erfaringer og viden) hos
skoleeleverne. Desuden evalueres elevernes oplevelser og brug af web universet.

Det overordnede mal med denne delevaluering er at frembringe yderligere relevant
viden om skoleelevernes engagement i madlavning, som kan bidrage til udvikling af
folkeskolens undervisning og rolle i sundhedsfremme i bred forstand.

Elevernes og lzerernes elektroniske besvarelser indleeses direkte i Excel regneark og
transformeres derfra med henblik pa analyse ved brug af softwareplatformen STATA.
Savel survey som interviews indgar i denne evalueringsrapports samlede analyse
af Mit kokkeri’s betydning og brug, samt elevernes selvvurderede faerdigheder og
engagement i madlavningen.

Alle der har bestilt MIT kokkeri til deres skole har i denne sammenhaeng ogsa oplyst
e-mailadresser. Derigennem har det vaeret muligt at udsende et elektronisk spgr-
geskema til alle lzerere, samt et link til en elevundersggelse, som lzererne blev bedt
om at videredistribuere til eleverne. For at opna en hgj svarprocent blev lzererne
ogsa opfordret til at bruge 5 minutter af klassens tid til at udfylde skemaet.

| alt er evalueringen distribueret til 1852 e-mailadresser.

282 laerere har deltaget.

1036 elever har deltaget.
Antallet af respondenter er tilfredsstillende i forhold til at lave palidelig statistik,
men vi vurderer at det er en relativt lav svarprocent. Dette er der flere arsager til.

Mange e-mailadresser har vist sig at veere ugyldige, hvilket kan vaere et resultat af, at
der gik relativt lang tid fra e-mailadressen blev oplyst til evalueringen blev udsendt.
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Der kom desuden i alt 115 returmails fra laerere som oplyste forskellige arsager til,
at de ikke kunne deltage i evalueringen selvom de gerne ville. Her er de hyppigst
forekommende begrundelser:

Bogerne var ikke blevet udleveret eller taget i brug endnu.
Leereren havde skiftet job eller havde ikke de pagaeldende elever leengere.

Bagerne var uddelt sa nyligt at eleverne endnu ikke havde erfaring nok med
MIT kokkeri til at evaluere.

Trods disse forklaringer og den lave svarprocent er vi ganske godt tilfredse med
antallet af besvarelser bade hvad angar elever og leerere, da antallet som ovenfor
naevnt giver os mulighed for at lave statistisk palidelige analyser.

Resultater fra elevundersoegelsen

En af intentionerne med MIT kokkeri er at skabe betydning for elevernes oplevelse,
engagement og gleede, nar de laver mad. For at undersgge om denne intention
realiseres blev der udformet disse fire nedenstaende spgrgsmal, hvorunder resul-

taterne fremgar:

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

Slet ikke 90

| meget lav grad 58

| lav grad 86

| nogen grad 38% 372

| hgj grad 270

| meget hgj grad 91
0% 25% 50% 75% 100%
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Har MIT kokkeri gjort det mere sjovt for dig at lave mad?

Slet ikke 99

| meget lav grad 58

| lav grad 88

| nogen grad 33% 316

| hgj grad 26% 252

| meget hgj grad 15% 146
0% 25% 50% 75% 100%

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

Slet ikke 8o

| meget lav grad 45

| lav grad 62

| nogen grad 26% 251

| hgj grad 1% 205

| meget hgj grad 23% 219
0% 25% 50% 75% 100%

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

Slet ikke 117

| meget lav grad 65

| lav grad 85

| nogen grad 32% 302

| hgj grad 25% 232

| meget hgj grad 15% 144
0% 25% 50% 75% 100%

Svarerene er afgivet pa en seks-punkt skala rangerende fra ‘slet ikke’ til ‘i meget hgj
grad’ Den kan fortolkes saledes, at tre af svarkategorierne er positive i forhold til de
gvrige tre kategorier, der er negative. | dette perspektiv kan resultaterne betragtes
som overvejende positive, fordi det for alle 4 spargsmal geelder at ca. 3/4 af eleverne
responderer positivt. Det indikerer, at sterstedelen af eleverne har oplevelsen af,
at MIT kokkeri har haft en positiv betydning for deres madlavningsfaerdigheder,
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oplevelser, engagement og glaede, nar de laver mad. Bemaerk dog at ca. 10 % gen-
nemgaende svarer ‘slet ikke. Dermed er der ogsa en mindre gruppe af elever, for
hvem intentionen med MIT kokkeri er langt fra at veere realiseret.

Til videre analyse er resultaterne af de fire ovennaevnte spgrgsmal omkodet til én
variabel. Altsa én variabel som samlet er udtryk for hvilken oplevelse hver enkelt
elev har i forhold til at have opndet det engagement, MIT kokkeri intenderer. Der
er selvfalgelig forskel pa elevernes oplevelse heraf, og til videre analyse er det in-
teressant, hvad der karakteriserer disse forskelligheder. Derfor er variablen opdelt
i 2 kategorier:

Elever der har stgrre oplevelse af engagement
Elever der har mindre oplevelse af engagement

Bemaerk at starre og mindre skal forstas relativt. Altsa at den ene gruppe elever til-
kendegiver at have en stgrre oplevelse af engagement end den anden gruppe, som
folge af deres erfaringer med MIT kokkeri.

Ovenstdende resultat viser at eleverne har anvendt MIT kokkeri pa flere mader, i
forhold til opskrifterne. Dette indikerer at MIT kokkeri kan fungere som inspiration
til elever pa forskellige niveauer af madlavning. Hvis resultatet krydstabuleres med
elevernes oplevelse af engagement fremkommer fglgende resultat:

Jeg har fulgt Jeg har kigget pa Jeg har
opskrifterne praecist  opskrifterne og eendret eksperimenteret med
nogle sma ting at lave mine egne

udgaver af opskrifterne

Mindre oplevelse af 34 % 37% 34 %
engagement
Sterre oplevelse af 66 % 63 % 66 %
engagement
77777 Total 100 % 100 % 100 %
P = 0,005

Resultaterne i tabellen viser en meget lille variation i forhold til sammenhaengen
imellem hvordan eleverne har anvendt MIT kokkeri, og hvilken oplevelse af engage-
ment de realiserer. Saledes er der ikke nogen naevnevaerdig forskel pa om eleverne
har fulgt opskrifterne eller om de har eksperimenteret hermed. Dette resultat er
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interessant fordi anden forskning dokumenterer hvorledes at arbejde innovativt,
undersggende og eksperimenterende med madlavning i hgj grad kan veere en tilgang
der hgjner elevers lzeringsudbytte, motivation og engagement. Men resultatet kan
betragtes som en dokumentation for at tilgangen med at folge opskrifter er essen-
tiel. lkke alle elever er pa et niveau, hvor det giver mening at udfordre dem med
eksperimentel madlavning. Nogle elever har behov for simple og let tilgaengelige
anvisninger hvorigennem de kan tilegne sig den viden og de kompetencer som er
ngdvendige for at kunne lave mad. Resultatet indikerer at MIT kokkeri tilvejebrin-
ger dette. Konkret er det interessant, at der er omtrent ligesa stor procentdel af
de elever der har fulgt opskrifterne praecist, som dem der har eksperimenteret, der
samtidig har en sterre oplevelse af engagement.

En af intentionerne med Mit kokkeri er, at den skal foraeres som ‘gave’ til eleverne
saledes at de kan fa den med hjem, og bruge den til at lave mad der hjemme.

Har du brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme?

Nej (32%)

Ja (68%)

For 32 % af de deltagende elever er dette ikke sket. Dette resultat har 2 forklaringer.
1) De har ikke faet bogen med hjem, eftersom det fremgar af lzererevalueringen, at
nogle skoler har valgt at beholde bggerne pa skolen og anvende dem i undervisnin-
gen som klassesat. 2) Eleverne har faet bogen med hjem, men den er ikke blevet
anvendt til madlavning.
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Krydstabuleres dette med oplevelsen af engagement fremkommer folgende resultat:

Har du brugt MIT kokkeri til at lave mad der hjemme?

Ja NeJ
Mindre oplevelse af 29 % 67 %
engagement
Sterre oplevelse af 71% 3%
engagement
Total 100 % 100 %

P =0,000

Tabellen viser, at det har en afggrende betydning for elevernes oplevelse af enga-
gement, at de far bogen med hjem og anvender den til at lave mad.

Hvor ofte har du ca. besggt hjemmesiden mitkokkeri.dk?

Ofte (3%)
Nogen gange (11%)

——Sjaeldent (18%)

Aldrig (68%)—

Den kvalitative evaluering indikerede, at Mit kokkeri’s digitale web-univers ikke var
blevet benyttet i samme grad som bogen. Hvor ofte eleverne har besggt mitkokkeri.
dk blev sdledes ogsa videre undersggt i surveyet:

Resultatet kan betragtes som en bekraeftelse af resultatet i den kvalitative evaluering.
Ved krydstabulering fremkommer folgende resultat:

Hvor ofte har du ca. besggt websitet mitkokkeri.dk?

Aldrig Sjeeldent Nogen gange Ofte
Mindre oplevelse af 50 % 29 % 13% 4%
engagement
Sterre oplevelse af 50 % 71 % 87 % 96 %
engagement
Total 100 % 100 % 100 % 100 %
P=0,000
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Ovenstaende tabel kan forstas pa to mader. 1) Jo oftere eleverne besgger websitet
jo sterre oplevelse af engagement realiserer de. 2) Jo starre engagement eleverne
oplever jo oftere besgger de mitkokkeri.dk. Hvad der er den “korrekte” arsagsforkla-
ring kan ikke pavises entydigt pa baggrund af denne evaluering. Men det vurderes
at begge faenomener forekommer. Eftersom det kun er 3 % af respondenterne der
har svaret “ofte”(jf. forrige diagram) er det ogsa naerliggende at forholde sig kritisk til
resultatet i yderste hgjre kolonne af tabellen, fordi der bag ved procentfordelingen
er et forholdsvis lille antal elever. Det er bemaerkelsesvaerdigt 96 % af de elever der
ofte har besggt websitet ogsa har realiseret starre engagement (eller omvendt).
Hvor vidt er dette resultat palideligt? Her skal det papeges at analysen har et sig-
nifikansniveau pa 0,000. Dette er et staerkt signifikant resultat, og dermed er der
meget lille risiko for at resultatet er tilfeldigt genereret.

Et andet interessant resultat angdende websitet fremkommer ved at krydstabulere
med ja/nej spergsmalet omkring hvor vidt eleverne bruger mit kokkeri til at lave
mad der hjemme:

Hvor ofte har du ca. besggt websitet mitkokkeri.dk?

Aldrig Sjeeldent Nogen gange Ofte
Bruger MIT kokkeri til 61 % 80 % 81% 100 %
at lave mad derhjemme
Bruger ikke MIT 390% 20 % 19% o%
kokkeri til at lave mad
derhjemme
Total

Resultatet viser hvordan websitet spiller en rolle i forhold til det at lave mad der
hjemme. Her er det vigtigt at pointere, at det kun er ca. en tredjedel af eleverne
der indgar i denne analyse, som har erfaringer med websitet. Det essentielle er, at
de elever der bruger websitet er overvejende positivt indstillet heroverfor, og det
har en positiv betydning for deres engagement.
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Nedenstaende resultat viser at MIT kokkeri i meget hgj grad er blevet anvendt i
Madkundskab:

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

7777777 Madkundskab 92%
7777777 Dansk 4%
7777777 Qvrige fag 9%

Har ikke anvendt MIT kokkeri pa skolen 7%

Har arbejdet med MIT kokkeri i Madkundskab

Ja Nej
Mindre oplevelse af 40 % 56 %
engagement
Stgrre oplevelse af 60 % 44 %
engagement
Total 100 % 100 %

Resultatet viser, at flere elever realiserer en stgrre oplevelse af engagement nar der
arbejdes med MIT kokkeri i forbindelse med Madkundskab. Der er ogsa gennemfart
analyser med de gvrige fag. Datamaterialet er mere begraenset for de gvrige fag og
resultaterne herfor er ikke signifikante og dermed er der risiko for at disse er tilfaeldige.

At 92 % af de deltagende elever har anvendt MIT kokkeri i forbindelse med Madkund-
skab indikerer ogsa et bias i evalueringen. Det er muligt, at de elever som deltager
i surveyet er blevet praesenteret for og har anvendt MIT kokkeri pa nogle andre
vilkar end gvrige elever. Dermed ma der tages forbehold for hvor repraesentative
evalueringens respondenter er.

Hensigten med MIT kokkeri er ogsa, at eleverne i hgjere grad selv skal tage styringen
i kekkenet der hjemme, uden familiens indblanding. Konkret opfordrer bogen dem
til at bede foraeldrene om at forlade kgkkenet, imens de selv laver maden.

49 % svarer at de beder familien forlade kgkkenet, nar de laver mad. Variablen er
forsagt krydset med engagement men resultatet er ikke signifikant. Den er ogsa
forsggt krydset med gvrige variabler. Det eneste der er en lille indikation pa er, at
barnene far mere medbestemmelse i forhold til at de selv bestemmer, hvad der skal
laves, nar de samtidig far kekkenet for sig selv.
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Herunder folger de resterende resultater fra elevevalueringen. Der er gennemfert
flere krydstabuleringer hermed, men der fremkommer ikke signifikante resultater
heraf. Derfor undlades det at disse analyser praesenteres. Men vi finder resultaterne
interessante pa et deskriptivt niveau.

Hvordan foregar det nar du bruger MIT kokkeri der hjemme: - Laver du selv
maden?

Ved ikke (6%)
Nej (11%)

Ja (83%)

Hvordan foregar det nar du bruger MIT kokkeri der hjemme: - Hjzlper din
familie dig, hvis du har brug for det?

Ved ikke (2%)

Nej (4%) ‘\
Ja (94%)
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Hvordan foregar det nar du bruger MIT kokkeri der hjemme: Bestemmer du
selv, hvad der skal laves?

Ved ikke (10%) —

Nej (11%)

Ja (78%)

Hvordan foregar det nar du bruger MIT kokkeri der hjemme: Siger du nogensinde
til din familie, at de skal ga ud af kekkenet?

Ved ikke (9%

)
Ja (49%)
Nej (43%)

Hvordan har | brugt MIT kokkeri i Madkundskab: Har du vaeret med til at be-
stemme hvilke retter | har lavet?

Ved ikke (10%) 4\

Ja (32%)

Nej (58%)
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Hvordan har | brugt MIT kokkeri i Madkundskab: Har du vaeret med til at be-
stemme, hvordan retterne skulle laves?

Ved ikke (16%) —

Ja (35%)

Nej (49%)

Hvordan har | brugt MIT kokkeri i Madkundskab: Har | besggt websitet mit-
kokkeri.dk i forbindelse med undervisning i Madkundskab?

Ved ikke (13%) ————

Ja (35%)

Nej (53%)

Hvordan har | brugt MIT kokkeri i Madkundskab: Har jeres lerer opfordret jer
til at eksperimentere med opskrifterne?

Ved ikke (24%) —

Ja (42%)

Nej (34%)
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Hvordan har | brugt MIT kokkeri i Madkundskab: Syntes du, at mit kokkeri har
hjulpet dig med at laere i Madkundskab?

Ved ikke (21%) —

Nej (19%) Ja (60%)

Plejer jeres lrer, at give jer en samlet introduktion for | selv gar i gang med at
arbejde i Madkundskab?

Ved ikke (8%)—\
Nej (3%)

Ja (89%)

Er det lettere for jer at ga i gang, nar | far en samlet introduktion i Madkundskab?

Ved ikke (23%) ﬂ

Nej (8%) '

Ja (68%)
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Resultater fra |aererundersage|sen

Overordnet kan lzerernes svar betragtes som yderst positive. De blev spurgt om
de mente at MIT kokkeri bidrager til at eleverne lzerer noget nyt, hvilket 94 % har
svaret ja til. Ingen lzerere svarede nej til dette spargsmal, og 6 % svarede ved ikke.

Mener du, at MIT kokkeri bidrager til, at eleverne lerer noget nyt?

Ved ikke (6%) —

Nej (0%)

Ja (94%)

92% af de deltagende lzerere tilkendegiver, at de har brugt MIT kokkeri i deres under-
visning. Dette indikerer et muligt bias i undersggelsen da laerere som har udleveret
bogen uden at benytte den i deres undervisning ikke er seerligt godt repraesenteret.
Det er i langt overvejende grad i faget Madkundskab hvor MIT kokkeri er anvendt,
men 9 % af de laerere som har anvendt MIT kokkeri, har ogsa gjort det i andre fag
end Madkundskab (4 % i faget dansk og 5 % i @vrige fag). De Laerere som tilkendegav
at have brugt MIT kokkeri i undervisningen blev ogsa spurgt om hvilken tilgang de
havde hertil. Resultatet ses herunder:

Hvordan har du brugt MIT kokkeri i undervisningen?

Vi har fulgt opskrifter — 91% | 223

Jeg har opfordret eleverne til at .
eksperimentere med de P 46% 112
forskellige opskrifter

Vi har lavet tveerfaglige projekter [l 5% 13
Eleverne har brugt hjemmesiden .

mitkokkeri.dk i forbindelse med [N 31% 75
undervisningen

Eleverne har selv faet lov at I 36% 88

veelge hvilke opskrifter fra
bogen de vil lave

Andet: 8% 20
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Ovenstaende resultater stemmer overens med elevbesvarelserne. lkke overraskende

har stgrstedelen bl.a. fulgt opskrifter, hvilket er en oplagt didaktisk tilgang i under-
visningen. Naesten halvdelen har opfordret deres elever til at eksperimentere med
opskrifterne, hvilket er en kendt didaktisk tilgang i forhold til at hgjne laeringsudbytte.
Ligeledes har lidt over en tredjedel givet eleverne medbestemmelse i forhold til at
veelge opskrifter. Ca. en tredjedel af lzererne har anvendt mitkokkeri.dk i forbindelse
med undervisningen. Dette tal er sammenfaldende med at ca. 2 tredjedele af eleverne
tilkendegiver aldrig at have besggt websitet. Selvom det kun er 31 % af leererne der
har inddraget websitet i deres undervisning, sa indikerer data, at inddragelsen af
mitkokkeri.dk i undervisningen kan have haft stor indflydelse pa hvor meget websitet
er besggt. Det er vigtigt at bemaerke, at der her er tale om en statistisk samvariation
i form af at tallene er fremkommet uafhaengigt i 2 forskellige undersggelser (hen-
holdsvis leerer- og elevundersggelsen). Dermed kan resultatet ikke betragtes som
en kausal sammenhang, hvor det ene fenomen afggres at vaere arsag til det andet.
Men sammenhangen ma siges at veere bemaerkelsesvaerdig. Altsa, at inddragelsen
af mitkokkeri.dk i undervinsingen kan have betydning for, hvorvidt eleverne bruger
websitet. Angaende mitkokkeri.dk sa fremhaever flere lzerere i de abne svar, at web-
sitet er en ressource for bogligt vanskeligt stillede elever. Eksempelvis:
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“Min specialklasse har haft stort udbytte af bogen og specielt de visuelle elever,
da de kan se at de f.eks. skal bruge 2 guleradder og ikke skal lzse sig til det.”

“Vi har stor glede af bogen til vores barn med szrlige behov og elever fra
modtagerklasserne. De opskrifter, der er video til hitter hos dem, da det
betyder alt, at de pa forhand kender slutresultatet.”

MIT kokkeri er ikke taenkt som en decideret undervisningsbog, men mange lzerere
har alligevel valgt at benytte den til dette formal. | den forbindelse fremhaever flere
argumenter sa som:

“leg kunne godt taenke mig knap sa specielle ravarer. De er dyre i anskaffelse.”

“Det kunne veere fedt, hvis den blev inddelt i forskellige kategorier og der
fulgte faglige mal med - mdske en form for lerervejledning.”

“Lettere opskrifter for de lasesvage OG opskrifter med faerre ingredienser.”
“Mere fagligt indhold til faget Madkundskab.”
“Gerne lidt mere teori.”

Undersggelsen viser at bogen er blevet uddelt fra 4. til 9. klassetrin. Hovedsageligt
er bogen uddelt pa 6. klassetrin (47 %) og dernaest pa 7. klassetrin (22 %).

Laererne er i evalueringen blevet bedt om at vurdere svaerhedsgraden af MIT kokkeri
i forhold til deres elever. Her tilkendegiver 94 %, at niveauet er passende til deres
elever, hvilket indikerer at bogens svaerhedsgrad matcher malgruppen. Der er 4 %
af laererne som tilkendegiver, at svaerhedsgraden er for hgj til deres elever, det skal
siges, at sterstedelen af dem har udleveret bogen pa 4. klassetrin. 1 % tilkendegiver
at det er for lavt og 1 % svarer “ved ikke”.

De gvrige vurderinger af svaerhedsgrad udsiger ikke hvilket klassetrin bogen er mest

oplagt for. Derimod indikeres det, at bogens svaerhedsgrad appellerer til mange
forskellige klassetrin.
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Pa enskala fraitil g (1= Darlig, 5=Neutral/ved ikke, 9 =God) blev der spurgt ind til lze-
rerens gennerelle opfattelse af forskellige dele af MIT kokkeri. Herunder ses resultatet:

Gennemsnit

Bogens faglige indhold 8,0
Bogens astetiske udtryk 85
Opskrifterne i bogen 8,0
Websitets faglige indhold 6,7
Websitets astetiske udtryk 6,7
Websitets opbygning 6,5
Opskrifterne pa websitet 6,8

Som det fremgar af de 3 overste raekker i tabellen, sa har lererne en yderst positiv
opfattelse af bogens faglige indhold, zestetiske udtryk, samt opskrifterne i bogen.
Seerligt aestetikken far yderst rosende ord. Eksempelvis:

“Eleverne er ofte meget konservative i deres madvalg, og bogen og billederne
inspirerer dem til nytaenkning.”

I “Den giver lyst til madlavning og er meget indbydende.”

I /Estetisk lekker bog. Overskuelig og skent med billeder og nem fremgangsmade!”
De fire sidste raekker i ovenstaende tabel viser et overvejende positivt men dog
mindre positivt billede hvad angar websitet. Dette resultat kan forklares ved at

kigge naeermere pa svarfordelingerne:

Pa enskalafraztil 9: Hvordan er din generelle opfattelse af: Hiemmesidens opbygning

1 Darlig 0% o
2 0% o]
3 o% 1
4 6
5 Neutral/ved ikke 45% 121
6 18
7 30
8 35
9 God 57

0% 25% 50% 75% 100%
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Ovenstaende er svarfordelingen for spgrgsmalet omkring leerernes opfattelse af
websitets opbygning. Denne fordeling ligner de @vrige der angar websitet. Her er
det gennemgaende, at naesten halvdelen svarer “Neutral /ved ikke”, fordi de ikke har
veeret inde pa websitet, eller ikke har veaeret bevidste om det. Dette forklarer ogsa
de relativt lave gennemsnit i den forrige tabel, som dermed skal laeses med dette
forbehold. Derimod er naesten samtlige af de laerere som tilkendegiver et andet svar
end “Neutral/ved ikke” overvejende positive eller seerdeles positive. Vi kan konklude-
re, at en tredjedel af laererne bruger og forholder sig til websitet og er overvejende
og seerdeles positive, mens 2/3 dele ikke anvender eller forholder sig til websitet.

| forhold til det overordnede formal for MIT kokkeri vurderer laererne saledes:
Hensigten med MIT kokkeri er, at bern tager ejerskab for madlavning, og far

lyst at eksperimentere med smag og egne retter. | hvor hgj grad vurderer du,
at dette er sket for dine elever?

1 Darlig 0% o
2 0% o]
3 0% 1
4 2% 6
5 Neutral/ved ikke 45% 121
6 7% 18
7 1% 30
8 13% 35
9 God 21% 57
0% 25% 50% 75% 100%

Dette bekrafter konklusionen fra den kvalitative evaluering om at ideologien og
hensigten med MIT kokkeri omhandlende, at barn tager ejerskab for madlavning,
og far lyst at eksperimentere med smag og egne retter, i hgj grad er blevet indfriet.
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Er der noget, som du har manglet i forbindelse med bestilling og modtagelse

af bogen til skolen?
Q Nej (96%)

Er der noget, som du har manglet i forbindelse med uddeling af bogen?
(Fx inspiration til brug af MIT kokkeri eller mere information til dig/elever og/

eller foraeldre.)
Q Nej (98%)

Ja (Beskriv gerne hvad) (4%)

Ja (Beskriv gerne hvad) (2%)
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Ideologien og hensigten med MIT kokkeri, at bgrn tager ejerskab for madlavning, og
far lyst at eksperimentere med smag og egne retter, er i hgj grad er blevet indfriet.

Mit kokkeri har skabt stor inspiration og madlavningsgleede savel hjemme som
i det nye fag Madkundskab i skolen.

10% af eleverne har ikke engageret sig i madlavning.

Eleverne er rigtig glade for bogen
68% af eleverne har brugt Mit kokkeri til at lave mad derhjemme.

32% af eleverne har ikke brugt Mit kokkeri hjemme, hvilket har to forklaringer:
1) De har ikke faet bogen med hjem, eftersom nogle skoler har valgt at behol-
de bggerne pa skolen og anvende dem som klasseszet i undervisningen; 2) De
har faet bogen med hjem, men bruger den ikke til madlavning hjemme.

Mange elever realiserer et stor engagement i madlavningen og mener selv, at
de lerer mere, nar de bruger MIT kokkeri i faget Madkundskab.

Det har en afggrende betydning for elevernes selvrapporterede engagement,
at de far bogen med hjem sa de kan bruge den at lave mad med hjemme.

Mere end 60 % af de adspurgte begrn far lavet mere mad hjemme end farhen,
og flere af dem beder forzeldrene om at forlade kgkkenet, mens de laver maden.

De bestemmer selv, hvad de laver efter bogen, og de laver maden selv, men
kan bede forzaeldrene om hjaelp, hvis de har brug for det.

Bogens billeder (visuelle fremstilling), sestetik og opskrifternes logik (paedago-
gik), betyder at barnene i hgj grad er selvhjulpne i kekkenet.

Halvdelen af eleverne med stort engagement har fulgt opskrifterne, den an-
den halvdel har eksperimenteret med egne retter.

lkke alle elever er pa et niveau, hvor det giver mening at udfordre dem med eks-

perimentel madlavning. Nogle elever har behov for simple og let tilgeengelige
anvisninger hvorigennem de kan tilegne sig den viden og madlavningskompetencer.
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Laererne er rigtig glade for bogen

94% af leererne angiver at MIT kokkeri bidrager til at eleverne laerer noget nyt.

94 % af lzererene angiver, at niveauet er passende til deres elever, hvilket indi-
kerer at bogens svaerhedsgrad matcher malgruppen.

92% af laererne bruger Mit kokkeri i Madkundskab, 9% bruger bogen i andre
fag heraf 4% i Dansk.

Fa |zerere eftersperger andet end hvad bogen indeholder, og deres forslag til
supplerende materiale er ret forskellige.

Websitet

34

Websitet mitkokkeri.dk er ikke blevet benyttet i samme grad som selve koge-
bogen, men bade de elever og laerere som har benyttet sitet, er iseer glade for
instruktionsvideoerne, som de finder brugbare.

31 % af leererne har inddraget websitet i deres undervisning. Flere laerere angi-
ver, at websitet isaer er en ressource for bogligt vanskeligt stillede elever.

Kun de lzerere, der bruger websitet i undervisningen, forholder sig til det, og
de er positive. 2/3 af lzererne anvender eller forholder ikke sig til websitet.

Inddragelsen af websitet i undervinsingen har betydning for, hvorvidt eleverne
selv bruger websitet.

Websitet spiller en rolle i forhold til at lave mad der hjemme, men kun er ca.
en tredjedel af eleverne har erfaringer med websitet. De elever der bruger
websitet er overvejende positivt indstillet heroverfor, og det har en positiv be-
tydning for deres engagement: Jo oftere eleverne besgger websitet des stor-
re oplevelse af engagement realiserer de og omvendt jo sterre engagement
eleverne oplever des oftere besgger de mitkokkeri.dk.

Pr. 15.12.2015 er Mit kokkeri givet til i alt 152.000 skoleelever
pa 1750 skoler landet over

Bogen er uddelt til elever fra 4. til 9. klassetrin,
hovedsageligt pa 6. klassetrin (47 %) og 7. klassetrin (22 %).

Derudover er der uddelt 15.000 kogebgger til andre institutioner,
ved events og madarrangementer.
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Websites
www.mitkokkeri.dk

www.smagforlivet.dk
http://edu.au.dk/forskning/projekter/smag-for-livet

Oplysninger om faget madkundskab

Forenklede faelles mal for faget madkundskab:
http://www.emu.dk/sites/default/files/F%C3%A6lles%20M%C3%As5|%20
for%20faget%20madkundskab.pdf

Leeseplan for faget madkundskab:
http://www.emu.dk/sites/default/files/L%C3%A6seplan%2ofor%2ofaget%20
madkundskab.pdf

Laesevejledning for faget madkundskab:
http://www.emu.dk/modul/vejledning-faget-madkundskab

Oplysninger om faget madkundskab som valgfag

Forenklede faelles mal for faget madkundskab som valgfag:
http://www.emu.dk/sites/default/files/F%C3%A6lles%20M%C3%As5|%20
for%2ovalgfaget¥%20madkundskab.pdf

Laeseplan for faget madkundskab som valgfag:
http://www.emu.dk/sites/default/files/L%C3%A6seplan%20for%20
valgfaget%2omadkundskab.pdf

Laesevejledning for faget madkundskab som valgfag:
http://www.emu.dk/modul/vejledning-valgfaget-madkundskab
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http://www.emu.dk/sites/default/files/L%C3%A6seplan%20for%20faget%20madkundskab.pdf
http://www.emu.dk/sites/default/files/L%C3%A6seplan%20for%20faget%20madkundskab.pdf
http://www.emu.dk/modul/vejledning-faget-madkundskab
http://www.emu.dk/sites/default/files/F%C3%A6lles%20M%C3%A5l%20for%20valgfaget%20madkundskab.pdf
http://www.emu.dk/sites/default/files/F%C3%A6lles%20M%C3%A5l%20for%20valgfaget%20madkundskab.pdf
http://www.emu.dk/sites/default/files/L%C3%A6seplan%20for%20valgfaget%20madkundskab.pdf
http://www.emu.dk/sites/default/files/L%C3%A6seplan%20for%20valgfaget%20madkundskab.pdf
http://www.emu.dk/modul/vejledning-valgfaget-madkundskab

Praesenter mig selv — hvorfor de skal interviewes (fa at vide, om og hvordan de har
brugt ‘Mit kokkeri, fordi vi gerne vil finde ud af, om der er noget der skal laves om).
Interviewet vil vare ca. 20 minutter.

Hvad hedder 1? Gar i samme klasse? Har | Madkundskab?

Har | overhovedet brugt ‘Mit kokkeri’? Undervisning - hjemme? Hvor kan | bedst
li" at bruge kogebogen?

Hvad har jeres forzeldre sagt til det? Har | faet lov til at lave mad selv? Er det taget
godt imod, nar | har lavet maden?

Hvilke retter synes | bedst om? Hvorfor?

Er noget er géet galt, nar lavet en ret? Hvis ja, hvad skete der?

Efter | har faet ‘Mit kokkeri’ laver | sa mere mad end for?

Er | gladere for at lave mad?

Har | lzert noget nyt ved at bruge bogen? Undervisning — hjemme?
Har | brugt Mit Kokkeri dk? Websitet? Hvordan? Hvad synes | om det?

Er der noget vi ikke snakket om, som | synes jeg skal vide?
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Bruger du Mit Kokkeri i undervisningen?

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?

Hvis du skulle give forslag til forbedringer, hvad vil du sa sige?

Har | brugt web sitet? Hvordan? Hvor meget?
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Alle elever i din klasse har tidligere 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 spargeskema.

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

y O Slet ikke
) I meget lav grad
3 O | lav grad

) 1 | nogen grad
) U | hgj grad
) U | meget hgj grad

N

~ o~ o~ o~ o~

()

Har MIT kokkeri gjort det mere sjovt for dig at lave mad?
@ W Slet ikke

2 W 1 megetlav grad

3 W 1lavgrad

@ W 1 nogen grad

) Q| hej grad

6) | meget hgj grad

Har MIT kokkeri gjort, at du kan lave andre retter, end du kunne for?
y 1 Slet ikke

O | meget lav grad

™

N

)
) U I'lav grad

W)

=

) 1 I nogen grad
) U | hgj grad
6) U | meget hgj grad

~ o~ o~ o~ o~ o~

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

y O Slet ikke
) U I meget lav grad
3 W lav grad

) 1 | nogen grad
) U | hgj grad
6) U | meget hgj grad

N

~ o~ o~ o~ o~
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Hvordan har du brugt MIT kokkeri?(Valg gerne flere udsagn)
y O Jeg har fulgt opskrifterne praecist

2

(
20 U Jeg har kigget pa opskrifterne og endret nogen sma ting

3 W Jeg har eksperimenteret med at lave mine egne udgaver af opskrifterne
o O Ved ikke

Har du brugt MIT kokkeri til at lave mad derhjemme?

w QJa

2 U Nej

Hvor ofte har du ca. besogt hjemmesiden mitkokkeri.dk?
@ W Ofte

3 W Nogen gange

2 U Sjeeldent

o O Aldrig

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

@ W Dansk

) W Historie

© W Samfundsfag

® W Matematik

@ O Fysik/kemi

ao) 4 Biologi

w) U Natur/teknologi

a2) 1 Andre fag

as) O Vi har ikke brugt mit kokkeri pa skolen

Hvordan foregar det nar du bruger MIT kokkeri der hjemme:

Ja Nej Ved ikke
Laver du selv maden? . 304 @94
Hjaelper din familie dig, hvis du har brug for det? uQa (34 (99Q
Bestemmer du selv, hvad der skal laves? (1Qa (334 (9)Q
Siger du nogensinde til din familie, at de skal ga oA (334 (9)Q

ud af kakkenet?
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Hvordan har | brugt MIT kokkeri i madkundskab:

Ja Nej Ved ikke
Har du vaeret med til at bestemme hvilke retter (uQa ()4 (99Q
| har lavet?
Har du vaeret med til at bestemme, hvordan 1 Qa (204 (9)Q
retterne skulle laves?
Har | besggt hjemmesiden mitkokkeri.dk i for- QA ()4 (9)Q
bindelse med undervisning i madkundskab?
Har jeres laerer opfordret jer til at eksperimente- uQa ()4 (99Q
re med opskrifterne?
Syntes du, at mit kokkeri har hjulpet dig med at 1 Qa (204 (9)Q

laere i madkundskab?

| hvor store grupper plejer | at arbejde sammen i Madkundskab?
@ d1-2elever

2 d3-4elever

3 d5-6elever

4 1 7-8elever

) A g elever eller mere

Hvornar syntes du, at du lerer mest i madkundskab?
@ W Narjeg arbejder alene

20 L Nar vi arbejder i sma grupper

3 W Nar vi arbejder i store grupper

Plejer jeres lrer, at give jer en samlet introduktion for | selv gar i gang med at
arbejde i madkundskab?

w QJa

2 U Nej

@ W Ved ikke

Er det lettere for jer at ga i gang, nar | far en samlet introduktion i madkundskab?
w QJa

2 U Nej

© W Ved ikke

Er du:

w U Dreng
2 U Pige
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Hvor gammel er du?
o) 10 ar
) Q11 ar
) 12 ar
w) A 13ar
) 14 ar
as) 15 ar

Hvor i landet bor du?
w W Nordjylland

@ U Midtjylland

3 W Sydjylland

@ O Fyn

) U Sjeelland

© O Bornholm

Mange tak for dine svar.
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Pa hvilke klassetrin har du uddelt bogen?
@ O 4. klasse

) 5. klasse

© A 6. klasse

» Q7. klasse

@® U 8. klasse

© 9. klasse

Har du brugt MIT kokkeri i din undervisning?
w QJa

2 U Nej

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

1 Darlig 2 3 4 5 6 7 8 9 God
Neutral

/
ved ikke

Bogens faglige indhold? (1) ()0 (A @A QA ©LQ A @a g4a

Bogens astetiske M4 @40 4a wad Ha 6e6a a @a va
udtryk?

Opskrifterneibogen? (1 (201 )1 @YW A ©GQA HA QA (U

Hjemmesidens faglige (1) (@Q (34 @A QA ©a 4a @a g4a
indhold?

Hjemmesidens @esteti- (1)d (0 (33Q @A A ©QA A @Q @4
ske udtryk?

Hjemmesidensopbyg- (1)1 (210 (6)Q @A Q ©LQ QA @Q @@U
ning?

Opskrifterne pahjem- (14 (2d )40 @WUd A ©6GA A @Q (U
mesiden?

Hvordan vurderer du svaerhedsgraden af opskrifterne:
1y U Niveauet er for hgijt til mine elever

) U Niveauet er passende til mine elever
3) W Niveauet er for lavt til mine elever

(
(
(
4 A Ved ikke
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| hvilke fag har du brugt MIT kokkeri?
y 1 Madkundskab

O Dansk

3 W Historie

4 O Samfundsfag

5 I Matematik

)  Fysik/kemi

y U Biologi

) 1 Natur/teknologi

) 1 Andre fag

™

N

)
)

=)

N

~ N ~ o~ o~ o~ o~ o~ o~

=)

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

o O Vi har fulgt opskrifter

20 1 Jeg har opfordret eleverne til at eksperimentere med de forskellige opskrif-
ter

@ W Vihar lavet tveerfaglige projekter

) 1 Eleverne har brugt hjemmesiden mitkokkeri.dk i forbindelse med undervis-
ningen

© W Eleverne har selv faet lov at valge hvilke opskrifter fra bogen de vil lave

@ W Andet:

Mener du, at MIT kokkeri bidrager til, at eleverne larer noget nyt?
w W)a

2 U Nej

3 W Ved ikke

Begrund gerne dit ovenstaende svar:

Savner du noget i bogen?
2 U Nej

w O Ja (Beskriv gerne hvad)
3 W Ved ikke
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Hensigten med MIT kokkeri er, at bern tager ejerskab for madlavning, og far
lyst at eksperimentere med smag og egne retter. | hvor hgj grad vurderer du,
at dette er sket for dine elever?

y O | meget hgj grad

Q | hej grad

O I nogen grad

N

)
)

[

) U I'lav grad

) U | meget lav grad
y 1 Slet ikke

y A Ved ikke

1%

~ =~ =~ o~ o~ o~ o~
() N

7

Har | genbestilt bogen, eller agter | at genbestille den?
w QJa

2 U Nej

@ W Ved ikke

Er der noget, som du har manglet i forbindelse med bestilling og modtagelse
af bogen til skolen?

o W Nej

20 1 Ja (Beskrivgerne hvad) _____
Er der noget, som du har manglet i forbindelse med uddeling af bogen? (Fx in-
spiration til brug af MIT kokkeri eller mere information til dig/elever og/eller
foraeldre.)

o W Nej

20 1 Ja (Beskriv gerne hvad)

Har du nogen afsluttende kommentarer omkring MIT kokkeri?

Mange tak for dine svar.
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Spergsmal: Er der noget, som du har manglet i forbindelse med uddeling af bogen?
Fx inspiration til brug af MIT kokkeri eller mere information til dig/elever og/eller foraeldre.

Svar
Mere information om websitet.

Maske en digital platforms besked, som jeg kunne vedhafte min information til eleverne.
For at kunne bruge bggerne gennem et ars danskundervisning er jeg nedt til at
beholde bggerne pa skolen - ellers glemmer halvdelene af eleverne jeevnligt deres
bager. Men det kan | jo ikke gare noget ved. Jeg glaeder mig til den dag, hvor de far
deres egen bog med hjem.

Maske en plakat til ophaeng i Madkundskabslokalet.

Maske skulle der vaere et indstik til foraeldrene til at folge op pa det hjemme, sa den
ikke kun kommer fra os lzerere.

Sporgsmal: Har du nogen afsluttende kommentarer omkring MIT kokkeri?
Svar
Alt i alt flot og indbydende bog, som er inspirerende og som ogsa bliver brugt af

eleverne derhjemme.

Det er en ganske fin bog, som dog skal ses som en kogebog og ikke en leerebog og
derfor ikke kan sta alene.

Godt initiativ.
FANTASTISK koncept, vi er MEGET glade for bogen - bade laerer og elever.
Jeg synes, at det er et rigtig godt initiativ.

En fantastisk oplevelse at dele bogen ud og fa TAK reaktioner fra eleverne. De var
stolte over at tage bogen med hjem:-)

Det kunne vaere super hvis man i Arhus kunne hente bogen et sted. Portoen er
meget dyr.

En kogebog som eleverne er meget glade for. Jeg ved, at den bliver brugt flittigt

Mit Kokkeri - Evaluering del 1+2: Bilag 3 eksempler pa laerersvar 45



hjemme. Flere af opskrifterne er populaere, bl. a koteletter i fad og svensk pglseret!

Rigtig dejligt og inspirerende materiale som giver lyst til at arbejde med maden.
God alsidig kogebog.

Super god bog, som er meget anvendelig, enkelt, let forstaeligt, med gode billeder.
Virkelig leekker bog.

Vi har veeret rigtig glade for materialet; men har tilrettet dele til vores malgruppe.
Det er meget individuelt hvordan det er blevet ‘serveret’ for vore elever. Men tak
for et forrygende og inspirerende materiale.

Jeg synes det var veeret virkelig dejligt at kunne give eleverne en rigtig bog. Det,
at vi kun skulle betale for portoen gjorde det muligt. Skolen ville aldrig have haft
rad til at kebe den slags til eleverne, hvis de skulle have betalt fuld pris for bogen.

Eleverne har virkelig sat pris pa at have en bog, der harer til faget.

Vi har dels fulgt opskrifter og dels brugt ingredienserne og fornyet retterne fx stegt
flaesk og persille i 8 nye variationer.

Eleverne synes ikke at der var mad nok, nar de fulgte den praecise opskrift til f.eks
4 personer.

Super god bog:-)
Bestillingsseddel til indkeb s& man kan gange op til de maengder, man skal bruge!
Eleverne er begejstrede, nar de modtager bogen.

Jeg har valgt at lade eleverne have bogen pa skolen. Nar aret er omme, far de den
med hjem.

Jeg savner et plastomslag, som eleverne kan have om bogen, nar de anvender den
i madlavning. Den er udsat for meget madgriseri. Eller er jeg tilfreds.

Tak! Mange forzeldre har vaeret begejstrede og taknemmelige, da de fik bogen med
hjem.

Astetisk laekker bog. Overskuelig og skent med billeder og nem fremgangsmade!

Fantastisk godt arbejde | har lavet.
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Vibruger bogen pa vores specialskole og den har vist sig at vaere rigtig god - vi har efter
endt undervisningsforlgb givet bogen med hjem til familierne. Flere familie har pa den
made mulighed for at lave noget andet end de hurtige og nemme burgere og pizzaer.

Det har vaeret fedt, at opleve eleverne melde tilbage, at de har prevet opskrifterne
hjemme.

Super god bog. Jeg kender flere bgrn, der har sendt forzeldrene ud af kekkenet og
selv gar i gang med at tage ansvar for madlavningen.

Eleverne begynder at interessere sig for ravarernes kvalitet.

Nogle af opskrifterne til fx burgerboller, sa skal bollerne hzeve laengere tid end man har
til radighed i undervisningen. Maske skulle man overveje, at hvis bogen skal bruges i
Madkundskab, at opskrifterne er tilpasset denne tidsramme fx 2 lektierne =1,5 time. Blot

et rad, vi har kompenseret for det og ladet vaere med at lade bollerne haeve sa lang tid.

Vi har veeret meget tilfredse med bogen og eleverne har vaeret utrolig glade for at
det blev deres bog.

Super brugbar bog.

Jeg synes faktisk det er et godt projekt, der er blevet lavet. Meget brugbart og let at ga til.
Supergodt initiativ.

Fedt projekt/forlgb der bringer Madkundskab noget nyt og spaendende.

Bogen har vaeret et hit bade hos elever og foraeldre. Jeg pataenker at genbestille
igen til naeste ars 6.klasser.

Super god ide!

Bogen inspirede elever til at ga igang med at lave mad derhjemme.
Fantastisk farverig og inspirerende bog.

Laekker lzekker kogebog:)

super initiativ.

Det er et flot tilbud til skolerne.
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Vi har ikke udleveret bogen til eleverne endnu, de far den i julegave, men har alene
brugt skolens klasseszet i madkendskab.

Nogle elever har lant en bog med hjem, hvis de gerne vil lave noget hjemme.
De er generelt meget glade for bogens opskrifter.

Tak for bagernel!

Flot og inspirerende bog, som er let at ga til.

Fantastisk flot at kunne fa bogen gratis og eleverne var glade for denne gave og
mange har lavet mad fra bogen derhjemme og har fortalt meget om det.

Vores elever har sveert ved selv at leese opskrifterne, og har sveert ved, selv at “finde
pa”. Men de har, pa trods af deres vanskeligheder, haft stor glaede af bogen. De har

brugt lang tid p3, at kigge i den og har talt om opskrifterne med deres foraeldre.

Dejligt med denne kraftige opfordring til foraeldre om at lade deres barn fa kakkenet
for dem SELV!I

Vi vil fortsat bruge bogen og den er opstillet pa vores skolebibliotek til udlan.

Fedt, at man kan genbestille bogen - og stadig kun betale porto. Ellers ville vi her
pa skolen ikke have mulighed for at kebe den.

Fremragende.

| forhold til at der altid skal teenkes gkonomi ind i dette fag, sa synes jeg, at opskrif-
terne, der ofte er beregnet til 4 pers., giver meget store portioner. Kunne der skaeres
ned pa portionssterrelserne, sa det ikke bliver sa dyrt at handle ind til?

Super godt materiale til malgruppen.

Fin bog.

Helt igennem et super initiativ, kun ros fra min side.

Kunne man haegte nogle faglige mal pa fra UVM?

Jeg vil gerne takke for den fine bog. Godt arbejde.
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Godt projekt.

Det er fgrste ar vi bruger MIT kokkeri, men ikke sidste. Vi (eleverne og jeg) er meget
begejstrede :-)

Det er alletiders kogebog, super til elever fra 3.klasse og op, speendende som faglig
lzesning, gode aktiviteter og som grundlag for snak om sund mad. Og selvfelgelig
som kogebog i timerne.

Super godt initiativ :0)

Flot , leekker bog! Og er det samme tilbud bestiller vi gerne igen?!?;)

Fantastisk at kunne give eleverne en rigtig bog.

Mine elever kommer stolt og forteeller, at den i mange hjem, bliver brugt flittigt-

Portionerne er alt for store, en halvering passer til skolen, kunne skrive to maengder,
en til skole en til hjemme.

Jeg arbejder med specialbgrn, og de var superlykkelige for at fa bogen med hjem.
Forst havde vi lavet nogle retter fra bogen i Madkundskab. Det var sjovt for dem
at se, at det vi havde lavet var i en bog. Nogle er gdet hjem og har sagt de gerne
ville lave en ret, de havde provet i skolen. Sa: mission completed. Bogen er meget
inspirerende for bade bgrn og voksne.

Bogen er, af eleverne, blevet modtaget med stolthed og de melder tilbage at det
er med gleede og stor alvor den bliver brugt i hjemmet.

Eleverne opfatter den som deres egen bog!

Eleverne far bogen udleveret efter jul, hvorfor der ikke kommer en evaluering fra
dem. Brugte dog “Mit kokkeri” sidste ar med STOR succes!

Det er en super flot bog, som jeg som lzerer er rigtig stolt over at have muligheden for
at kunne udlevere. Vores skole har ikke mange penge til faget og de bliver derfor mest

brugt pa maden. P4 denne made kan jeg give bgrnene en bog med hjem - Fedt og TAK!

Fortsaet gerne med at udgive den hvert ar. Eleverne elsker at fa en bog, der er DE-
RES egen.

En kogebog med gode og anderledes opskrifter.
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Fantastisk at kunne udlevere en “leekker” kogebog til eleverne.

Det er super flot koncept.

Super bog. Fedt at have noget der er “op to date”.

VI har ikke ndet at bruge den sa meget endnu, men satser pa at benytte den mere i foraret.

Dejligt med sddanne bgger, hvor det hele spiller. Gode og relevante bager for elever
og forzeldre. Fortsaet endelig :)

De kommende argange glaeder sig rigtig meget til ogsa at fa bogen. ( vi har Mad-
kundskab fra 4. til og med 7. klasse).

Flot initiativ. Et godt springbreet til at fa bgrn igang med madlavningen derhjemme.
Vi har sammen moret os over spgrgeskemaet til foraeldrene. Der er blevet rokket
ved foraeldres til tider fastlaste forestilling om, “at barn er besvaerlige i et kakken”.
Stor tak fra en “gammel” (34 ars erfaring) hjemkundskabsleerer.

Godt initiativ.

Andre opskrifter der smager af mere, som stadig er sunde, men ikke for “specielle”.
Godt initiativ :-)

Leekker bog! Bade laerere og elever bliver inspireret.

Super god ide.

Det har fungeret rigtig godt, dog er der sa fa penge til indkeb, at det ind imellem
seetter begraensninger i forhold til opskrifter.

Den giver lyst til madlavning og er meget indbydende. Fine videoer pa websitet.
Eleverne blev glade og benovede over at fa den som gave. Vi bruger meget andet
end den i undervisningen, men jeg kan hgre at mange bruger den derhjemme.

Det er meget godt at bogen understgtter det eksperimenterende i undervisningen.
Haber at den bliver ved med at udkomme ;-)

Et fantastisk og meget genergst tilbud. Vores elever far i 4. klasse et locker skab i

stedet for aben garderobe. Fgrste dag efter sommerferien far de saledes nggle til
eget skab pa gangen og den fine bog. De er meget glade.
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Vores elever i 6. klasse har skiftet legegrupper ud med madgrupper, hvor de pa skift
kommer hjem til nogen i klassen de ikke plejer at vaere sa meget sammen med. Her
veelger de, hvad de vil lave til aftensmad ud fra bogens opskrifter, keber ind sammen,
laver mad sammen og spiser sammen. Bogen er der et rigtig fint vaerktej til dem
til dels at veere sammen pa en ny made og samtidig lzere noget om madlavning,
ravarer, at planlaegge osv.

Vores 8. klasse har for nylig haft en dag hos Aarstiderne med lzering og hest i kekken-
haven og falles madlavning i deres udekgkken. Passede til en periode om ernaering
og kroppens biologi for dem. Vi er glade aftagere af flere bgger, hvis vi bliver budt
fremover som tidligere. Dejligt initiativ.

Fed fed bog som selv lzesesvage elever kan bruge.
Vi bruger bogen i undervisningen og derfor star den pa skolen! Det er genialt at
bgrnene kan ga hjem og finde opskrifterne pa nettet der hjemme, da de ofte gerne

vil lave det samme til deres familie. Tak for en god bog.

Det er rigtig motiverende for eleverne at se filmstriberne om hvordan en jeevnald-
rene elev tilbereder maden.

Fremragende bog, vi gleeder os meget til toeren? Jeg mangler at kunne udskrive
opskrifter ud fra websitet.

Bernene var meget begejstrede for den og melder at de ogsa har benyttet den
hjemme.

Tak for en fantastisk gave til bade elever og leerere. Bogen har sparet mig for en masse
arbejde med at finde og omskrive opskrifter, sé jeg i stedet har kunnet koncentrere
mig om planleegning og gennemfarelse af undervisningen.

Tak for de flotte bgger. Eleverne ville meget gerne have dem.

Vi har primaert brugt websitet, da mine elever er ordblinde. Men den har til gengzeld
fungeret fint.

Mine elever har veeret sa glade for opskrifterne, sa flere af dem har lavet retten
hjemme, sa der har intentionerne omkring MIT kokkeri fungeret som forventet.

Jeg brugte bogen sidste ar i 7. klasse. Eleverne er flyttet til en anden skole efter

sommerferien. nu bruger jeg bogen i en 6. klasse, men har den sidste tid arbejdet
med Go Cook fra Coop. Jeg vender tilbage til Mit Kokkeri efter 1. december.
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Dejligt at fa god kvalitetsmateriale til hjzelp ti planlegning i en travl hverdag. Maske
forslag til arsplan i forhold til FFM.

Eleverne er super glade for at fa bogen og er fri for kedelige kopiark. De har nzesten
alle en maddag hvor de bruger bogen.

Fint initiativ
Godt initiativ!

Mit kokkeri har haft stor indflydelse pa barns motivation for at lave sund mad. Op-
skrifterne er simple, og det gar, at bogen ikke kun bliver brugt i de ressourcestaerke
familier.

Vi synes det er fedt at kunne modtage en gratis kogebog som eleverne tager ejer-
skab for og foler sig stolte over at kunne anvende uden stgrre kundskaber inden for
madlavning. Der er mange, der prgver opskrifterne af derhjemme!!

Meget fint og anvendeligt materiale.

Fantastisk koncept. Mine elever har ogsa vaeret med i projektet “Haver til maver”
Endelig noget brugbart materiale med hgj standard. Tak for det.

Vi har stor glaede af bogen til vores barn med saerlige behov og elever fra modta-
gerklasserne. De opskrifter, der er video til hitter hos dem, da det betyder alt, at de
pa forhand kender slutresultatet.

Et nyt og speendende materiale, som vi glaeder os til for alvor at arbejde med.

Et super godt projekt der blandt mine elever har fiet mange i gang i kekkenet med
retter, der ikke har alt for stor sveerhedsgrad. En bog jeg som underviser vil tage
i brug i sidste semester af faget, hvor elever selv skal eksperimentere og finde og
forbedre retter.

Jeg kunne gnske at bogen havde et supplerende hzfte, hvori der blev diskuteret de
forskellige fedevares muligheder. -£gs muligheder, -hvad eltning betyder for en
dej, -salt og andre krydderier.-Gaer/bagepulver/generelle muligheder for havning
o.l. Men ellers tusind tak for en god bog. Jeg har valgt kun at bruge denne, da jeg
stadig som voksen kan finde pa at lave mad efter den bog vi brugte i Madkundskab,
dajeg gik i skole. Og denne er rigtig tilfredsstillende. Dog har vi suppleret med jule-
opskrifter. Honninghjerte dej, med fordej en mdr fer, forskellige smakager, risengred,
fleeskesteg/sandwich, hjemmelavet redkal. Og Sushi.
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Jeg synes det er god made at opfordre bgrn til at komme i gang med selv at lave
mad og fa lysten til at eksperimentiere.

God kogebog til elever der nu skal have kendskab til arbejdet i kakkenet.
Super kogebog

Det er en rigtig leekker bog.. har anvendt den meget i min arsplan. Det er fedt at
kunne forzere eleverne sa flot en bog. dejligt med plads til navn i den nye udgave.

Rigtig god ide og godt materiale - kan bogen genbestilles til naeste skolear?

Min klasse har faet bogen med hjem og medes hjemme hos hinanden pa skift og
laver mad sammen. Jeg har lavet fem blandede madgrupper og aftalt med forzeldre
og elever, at jeg laver nye madgrupper efter jul. Vi er glade for at kunne stgtte dette
madprojekt med “mit kokkeri”. Bade bgrn og forzaeldre er meget glade for at laerer
hinanden bedre at kende, samtidig med at ungerne lzerer at lave god mad.

Fortsaet endelig. Det er sa stort at kunne give eleverne deres egen kogebog. Og
jeg bliver rigtig glad, nar de efterfglgende forteeller, at de har afprgvet nogle af

opskrifterne.

Super godt intiativ og opskrifterne er faktisk ogsa billige at fremstille. Dejligt med
de sma filmsekvenser. Gode og nye retter, der falder i bgrnenes smag.

Jeg har ikke vaeret opmaerksom pa, at der er en tilhgrende hjemmeside.
Eminent projekt. Eleverne blev sa stolte over bogen.

Portionstarrelserne og ingrediensliste er lige i overkanten i forhold til et budget i
Madkundskab.

Jeg syntes det er en fantastisk bog og er meget glad for den i den daglige undervis-
ning i Madkundskab. Jeg vil bruge websitet mere naeste ar.
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