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KAN MAN LZARE AT SPISE EN BY,
ELLER KAN MAN LZARE EN BY AT SPISE?

— BoxTowns Gastronarium-projekt drgmmer om at skabe maddannelse
for borgere, foreninger og skoleelever.

FORFATTERE

Frank Storgaard,

lektor UCN, pcedagoguddannelsen,
Camilla Damsgaard,

lektor UCN, Icereruddannelsen,

Bent Egberg Mikkelsen, professor p&
Institut for Laering og Filosofi p&
Aalborg Universitet

Jens Kruhgffer, formand for
BoxTown

Interessen for maden og mdéden,
den bliver til pg, er stigende. Det er
ikke lcengere noget, vi tgr overlade
alene til det globale fgdevaresy-
stem. Byerne er i gget omfang
blevet der, hvor nye fedevarestrate-
gier bliver til. Og det er ikke bare
kommunerne, der har en rolle at
spille der. Ogsd uddannelsessyste-
met og civilsamfundet kan bidrage.
| Aalborg har universitetet, Professi-
onshgjskolen UCN, TECHCOLLEGE og
foreningen BoxTown fundet sam-
men om et nyt dannelsesprojekt.
Kan man inddrage borgere, bgrne-
ne og de unge i at udvikle smartere
fedevarestrategier med fokus pd&
beeredygtighed, verdensmal og
sundhed? Og kan man udnytte
oplevelse, glcede og interesse for
mad til at skabe nye digitalt stgtte-
de lceringsstrategier og

naturfagsdidaktikker, hvor hensynet
til lokal produktion er i hgjsaedet?

| denne artikel fortceller folkene
bag projektet om, hvordan uddan-
nelsesinstitutionerne kan udvikle
meningsfulde Iceringsaktiviteter
omkring bceredygtig og lokal mad,
og hvordan man kan udnytte
digitale Iceringsformer kombineret
med naturfagsdidaktikker, sG det
skaber relevans og meningsfuldhed
om dette emne i skolen.

GASTRONARIUM SOM ET
KULINARISK EPICENTER

I mange byer er udviklingen af
fedevarestrategier noget, der
primecert finder sted p& borgmester-
kontoret eller i en fagforvaltning,
eller som er udliciteret til et mar-
kedsfgringsbureau. Aalborg er gdet
en anden vej. Her har indsatsen
bd&de fdet et fysisk udtryk og et
stcerkt element af inddragelse af
hele uddannelsessystemet samt
borgerne. Det sker i form af BoxTown
pd& den gamle spritfabrik, der i de
nceste par ar vil blive et vigtigt
omdrejningspunkt for Gastronari-
um-indsatsen og for den aalbor-
gensiske fapdevarescene. BoxTowns
formdl har fra starten vceret at
udvikle nordjysk fedevarekultur og

veere med til at ggre den boeredyg-
tig i hele dens bredde, herunder
gkologiske dyrkningsmetoder,
transport af fedevarer, emballering,
bordservice, affaldshdndtering og
sidst, men ikke mindst det feelles-
skab, der skabes ved at spise — og
lcere — sammen. Gastronarium er
teenkt som en af de centrale
platforme for at skabe en unik og
oplevelsesmcaettet sciencelcering
inden for rammerne af BoxTown
som borgerrettet facilitet.

Et af mdlene med at etablere et
Gastronarium i BoxTown er at
udvikle et lokalt kulturelt samlings-
punkt for mad og fedevarer, der
indbyder til engagement og nysger-
righed inden for fedevareomrédet,
og som samtidig kan bidrage til
maddannelse. Et sGdant unikt tilbud
udvikles naturligvis ikke bare natten
over. Det krcever tid og afprgvning. |
efterdret 2018 afholdt Professions-
hgjskolen UCN sammen med
Aalborg Universitet, Aalborg Kom-
mune og BoxTown det forste lce-
ringsforum (Mikkelsen et al., 2018).
Arrangementet var et led i en rcekke
udviklingsaktiviteter som universite-
tet, Professionshgjskolen UCN og
Tech College har gennemfgrt over
de seneste ar for at udvikle og
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forfine idéen om, at man kan skabe
lcering og dannelse omkring fede-
varerne med en ny eksperimentel
tilgang, der har et &bent blik pd de
mangeartede naturfaglige aspek-
ter, der ligger gemt i b&de dyrkning,
forarbejdning og spisning.

Det er en tilgang, der ligger helt i
trédd med den store interesse og
bevAgenhed, der er om STEM-prin-
cipper, naturfagsdidaktik, den dbne
skole, 21st Century Skills og den
digitale folkeskole, som det f.eks.
udtrykkes i aktuelle indsatser fra
regeringen, Akademiet for de
Tekniske Videnskaber og en lang
rcekke almennyttige fonde.

GASTRONARIUM SOM LABORATO-
RIUM FOR NYE LZERINGSSTRATEGIER
| NATURFAGENE
P& baeredygtighedsfestivalen, som
Aalborg Kommune afholdt i sep-
tember 2018, praesenterede Profes-
sionshgjskolen UCN sammen med
BoxTown tre eksempler pd lcerings-
forlgb. Her var det hhv. pcedagog-
studerende fra skolefritidsspeciali-
seringen og lcererstuderende i
madkundskab, der havde arrange-
ret lceringsaktiviteter, der p& hver
sin mé&de satte fokus pd bceredyg-
tig udvikling og fedevarebevidst-
hed. Pcedagoguddannelsen var
veert for en aktivitet, hvor en 1.-klas-
se fra Vester Mariendal Skole i
samarbejde med poedagogstude-
rende byggede insekthoteller for at
skabe opmaerksomhed pd biodiver-
sitet og bceredygtig udvikling.
Leereruddannelsen bgd pd et
arrangement, hvor en 3.-klasse fra
Filstedvejens Skole deltog i forskelli-
ge workshops tilrettelagt af Icerer-
studerende med undervisningsfa-
get madkundskab.
Omdrejnings-punktet var fgdevaren
kartoflen, og eleverne fik mulighed
for at eksperimentere med alt lige
fra kartoflens vej fra jord til bord,
kartoflens historie, kartofler i
maltidet, kartoflens smag og tekstur
til den industrielle kartoffel. Op til
efterdrsferien stod pcedagogstude-
rende for afholdelsen af en



foodfestival med fokus p& fremti-
dens mad og anvendelse af nye
teknologier til fremme aof stgrre fede-
varebevidsthed.

Ved alle arrangementer har der
veeret dbent for offentligheden,
som har kunnet fglge med i aktivite-
terne og endda f& en smagsprove.
Dermed er det lykkedes at skabe
sammenhceng mellem skolebaseret
og borgerrettet Icering, og alle
aktiviteterne er gode eksempler p&
arbejdet med den dbne skole i et
samarbejde mellem skole, kommu-
ne, uddannelser og eksterne
samarbejdspartnere. Der er under
arrangementerne ikke indsamlet
data systematisk, da forlgbene har
veeret mindre pilotprojekter for at
afpreve gennemfgrligheden af
Gastronarium-aktiviteterne. Derfor
stdr gnsket om en mere systematisk
formativ og summativ evaluering
samt teori og konceptudvikling
0gsd hgjt pd gnskelisten.

NYSGERRIGHED OG MADGLZDE
Hvilke teoretiske og didaktiske
overvejelser ligger der s& bag
aktiviteterne og de forskellige
Iceringsforlgb? At kunne tage del i
udvikling af Igsninger pd og medan-
svar for problematikker vedrgrende
mad og fgdevarer er en vigtig
kompetence i det 21. drhundrede. Et
Gastronarium, der scetter fokus pd
boeredygtig udvikling og lcering
inden for fedevareomrddet, mé&
have til hensigt at fremme s@danne
kompetencer. Spgrgsmdlet er,
hvordan der skabes motivation og
interesse herfor blandt bgrn og
unge.

Ved at udvikle et involverende
Iceringslaboratorium, der taler til
alle sanser, og som lcegger op til en
variation af erkendelsesformer, kan
der skabes nysgerrighed og lyst til
at engagere sig i madomrddet
(Benn, 2015). Under sdvel kartoffel-
forlpbet som madfestivalen var der
fokus p& en hgj grad af involvering
og elevdeltagelse. Nysgerrigheden
hos bgrnene blev vakt gennem de
praktiske aktiviteter, som de aktivt
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og undersggende kunne deltage i.
Hvad er fx fermentering? Og hvor-
dan kan mikroorganismer konserve-
re fedevarer? Det var spgrgsmal
som disse, eleverne fik svar p&
gennem en workshop, hvor lcerings-
malet var at forstd princippet i at
fermentere kdl. Eleverne fik samtidig
mulighed for at smage pd en surkal,
som de studerende pd forhdnd
havde fremstillet.

En kombination af praktisk-ceste-
tiske aktiviteter samt underspgende
og eksperimenterende arbejdsme-
toder vil med understgttelse af
digitale teknologier kunne skabe et
anderledes Iceringsrum, der netop
sgger at imgdekomme malsaetnin-
gen om at skabe erfaringer med,
viden om og lyst til bceredygtige
fedevarevalg.

Et vigtigt mal med Gastronarium
er at fremme madglcede. De kritiske
og reflekterede madvalg ma bygge
pd lyst og skabe glaede bdde ud fra
et cestetisk, et videnskabeligt og et
etisk-moralsk perspektiv, hvis
maddannelse skal fremmes
(Carlsen, 2016). Eksempelvis vil valget
af insekter som fremtidens protein-
kilde muligvis vcere det beeredygti-
ge valg ud fra et videnskabeligt og
etisk-moralsk perspektiv. Men hvis
insekternes cestetiske udtryk i b&de
smag, tekstur og form ikke vaekker
lyst og glaede, vil interessen for at
veelge insekterne formentlig ikke
veere stor. Den cestetiske dom fér
derved en central position i lcerin-
gen om mad og fgdevarer.

DIGITAL DANNELSE OG EN NY
NATURFAGSDIDAKTIK MED BLIK FOR
MAD, SUNDHED OG BZAREDYGTIGHED
| Gastronarium-samarbejdet er det
lykkedes at kombinere maden,
naturfagene og det digitale pd en
frugtbar made. Det er scerligt
Aalborg Universitet, der har bragt
denne vinkel ind. Her har vi nemlig
lcenge arbejdet med idéerne om at
kombinere interessen for fedevarer-
nes materialitet med en interesse
for at eksperimentere og for at
udnytte digitale lceringsstrategier.
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Udviklingen af en kandidatuddan-
nelse i fedevarestudier og et
eksperimentelt laboratorium - det
sd&kaldte Foodscapelab - kastede
en lang rcekke veerdifulde erfarin-
ger af sig. Med deltagelse i det
nyligt afsluttede EU-program
Richfields om big data og biometri-
metodologi pd fgdevareomrdadet
(Bucher et al., 2018) er det lykkedes
os at f& kvalificeret nogle af idéerne
om smarte lceringsdidaktikker i en
fedevare- og sundhedskontekst i en
international sammenhceng. Siden
er samarbejdet mellem fgedevare-,
sundheds-, Icerings- og IKT-miljget
blevet formaliseret i universitetets
Digital FoodscapelLab-strategi.

Dannelse i den nye digitale
tidsalder er ikke bare et spgrgsmadal
om at udruste unge med nye
tekniske faerdigheder, s& de kan
handtere ny teknologi. Det handler i
lige s& hgj grad om at Icere at
kunne begd sig socialt i den digitale
tidsalder. Digital dannelse handler
om at kunne s@gge og vurdere
pdlideligheden af information og at
kunne forholde sig kritisk til den
virtuelle og digitale virkelighed og
dens indbyggede etiske dilemmaer.
Idéen med de digitalt stgttede
Iceringsstationer har veeret at
udvikle og teste nye praksisser,
teknologier og didaktikker, der ogsa
forholder sig til disse spgrgsmal.
Helt konkret sker udviklingen af
stationerne p& den mdade, at vi
forspger at matche tre udfordringer:
en fra madverdenen, en fra IT-ver-
denen og en fra naturfagsverde-
nen. P& den mdade ender vi til slut op
med en lceringspakke - en lcerings-
station. En lceringsstation — eller
’dims”, som det hedder pd universi-
tetsjargon — eri princippet en
ncesten nggleklar pakke med
udkast til lceringsmal, didaktik samt
lcerer- og elevvejledning.

P& nuvecerende tidspunkt er der
inden for rammerne af AAU Digital
Foodscapelab samlet og sammen
med skoler og Icerere afprgvet mere
end ti forskellige "dimser” som
illustreret i tabel 2. Fcelles for
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lceringsstationerne er, at de prgver
at udfordre nysgerrighed over for
fedevarer med en digital og en
naturfagsdidaktisk tilgang. Udvik-
lingen sker i taet samarbejde med
studerende fra de mange IT-uddan-
nelser p& AAU og bestdr typisk i en
matchmaking-gvelse, hvor en
nysgerrighed over for en problem-
stilling fra mad- og sundhedsverde-
nen mgdes med en af de mange
naturvidenskabelige mekanismer,
og hvor en digital teknologi har
mulighed for at befrugte dette
match yderligere. Til det didaktiske
"reality check” af lceringsstationer-
ne far vi god hjcelp fra AAU-stude-
rende fra sundheds-, lcerings- og
fegdevareuddannelserne, der har
mulighed for efterfglgende at
efterpreve vores pcedagogiske
overvejelser i praksis pd skolerne.

| Fcelles Mdl er der masser af
muligheder for at indtcenke digitale
lceringsstrategier i den didaktiske
praksis, da IT og medier er et
tvaergdende tema inden for alle
fag. Heldigvis har vi ikke haft sveert
ved at finde Icerere, der vil hjcelpe
os med at kvalificere idéerne og
teknologierne. | tabel 1 er vist et
eksempel pd& de didaktiske og
Iceringsteoretiske overvejelser, som
vi har gjort os i forbindelse med to
af stationerne: ChilioMeteret og Det
BI&-Grgnne Akvakultur-laboratori-
um. Ud over skolesammenhcenge er
der store muligheder pd gaden
— f.eks. harvi veeret ude i en rcekke
citizen science-sammenhacenge
som f.eks. Forskningens Dggn,
Kulturnat og Folkemgdet. Samlet set
har indsatsen resulteret i en racekke
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prototyper med navne som Kimchi
Fermentatoren, den Virtuelle
Madkundskabslcerer, Food Dome
Battle, RoboFood, Growing Blue &
Green Smart Urban Micro-Farm
(Toth & Mikkelsen, 2018), ChilioMete-
ret (Mikkelsen et al., 2018) og You Are
What You Tweet Icerings forlgbet.
Erfaringerne viser klart, at mad og
madkultur kan ggres til genstand
for b&de lcering i det formelle
uddannelsessystem og i klassevae-
relset, men at det ogsd har et stort
potentiale i forhold til mere uformel
gadevidenskab. Se en oversigt over
de aktuelle lceringsstationer i
tabelform sidst i artiklen.

VORES KONCEPTUELLE OG
TEORETISKE GRUNDLAG

Hvorfor maddannelse?
Maddannelse som begreb har over
det seneste Arti oplevet en stigende
interesse fra forskningen, fordi den
er en vigtig determinant for menne-
skers spisevaner. | dag er det
almindeligt anerkendt, at lidelser og
sygdomme, kan bunde i usunde
spisevaner (Tapsell, 2017), og i et
stigende indtag af ultraprocessere-
de madvarer (Monteiro et al., 2013).
Der er bred enighed om, at lcering,
viden, faerdigheder og kompetencer
er vigtige faktorer, der er med til at
skabe adfaeerd. Maddannelsesbe-
grebet er bl.a. blevet foldet ud af
Vidgen & Galegos (2014) og er en
vigtig brik i forstéelsen af de store
folkesundhedsproblemer, der
belaster sundhedssystemet og gdr
ud over menneskers livskvalitet.
Undersggelser viser, at vi bliver mere
og mere fremmedgjorte i forhold til

sted og natur (Beatley, 2004; Curtis,
2010), men at der samtidig er en
bevcegelse i vores gnske om at
veere grgnne forbrugere (Vermier &
Verbeke, 2006). Derfor er der god
grund til at udvikle strategier, der
kan fremme maddannelse blandt
born og unge. Undersggelser viser
samtidig, at der er mangel p&
interesse for naturfaglige og
tekniske fag. Ikke mindst blandt
piger er interessen lav (Sultan et al,,
2018), og der er i alle lag af uddan-
nelsessystemet en interesse for at
udvikle bedre didaktikker og
lceringsprincipper.

Maddannelse er en livslang
proces, der vedrgrer vores evne til
at trceffe kritiske, reflekterede og
bevidste valg i forhold til mad
(Carlsen, 2016). | pcedagogisk
gjemed drejer det sig om at skabe
et lceringsrum, hvor man gennem
bl.a. cestetiske oplevelser og
erfaringer kan kvalificere denne
kompetence. Men hvordan Icerer
bgrn om og med mad? Fgrst og
fremmest spiller madens materiali-
tet en veesentlig rolle. At man kan
se, dufte, smage og rgre, har en
vigtig betydning for vores cestetiske
dom over maden. Men den kan ikke
std alene. At kunne trceffe reflekte-
rede madvalg vedrgrer ogsd en
videnskabelig indsigt og en
etik-moralsk holdning, der medvir-
ker til at kvalificere det cestetiske
valg (Carlsen, 2011; 2016). Netop disse
perspektiver er veesentlige at vcere
opmeaerksomme pd i et paedagogisk
Iceringsrum, der har som mdlsaet-
ning at fremme maddannelse. At
opdage kartoflens skanhed og
mange kvaliteter var netop et af
malene med de workshops, som en
3.-klasse fra Filstedvejens Skole
deltog i under beeredygtighedsfe-
stivalen. Bernene havde i forvejen
et kendskab til og holdninger til
kartoflen. Men gennem de undersg-
gende og eksperimenterende
tilgange i de respektive workshops
mgdte eleverne kartoflen p& en ny
madde. De oplevede bogstavelig talt
at f&é hcenderne i mulden og



undersgge en kartoffelplante, falge
dens vej fra mark til butik og under-
spge udbuddet af forskellige
produktionsformer, sorter og
emballage. Samtidig blev sorterne
koblet pd smag og tekstur gennem
en workshop med smagegvelser. |
en anden workshop fremstillede
eleverne deres eget kartoffelmel, og
de lcerte om, hvordan kartoflen
anvendes i industrien. Alt sammen
viden og erfaring, der gennem
refleksion giver mulighed for en
gendigtning af fedevaren, og som
kan s& kimen til at kunne treeffe
kritiske, bevidste valg (Carlsen, 2013).

HVORFOR STEM OG
NATURFAGSDIDAKTIK?

Brugen af STEM-principperne
(science, technology, engineering
og mathematics) er et resultat
heraf. De er udviklet med scerligt
sigte pd at skabe Icering om viden-
skab, teknologi, teknik og matema-
tik og stammer fra 1990°erne, hvor
man i National Science Foundation
interesserede sig for, hvordan man i
kandidat- og efteruddannelseskur-
ser kunne udvikle didaktikken og
skabe gget Icering (Bybee, 2010).
Siden har principperne s& fundet
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vej til det primcere uddannelsessy-
stem som en mdAde at gge interes-
sen for de tekniske og naturviden-
skabelige fag allerede i
grundskolen. Principperne bidrager
bl.a. med en ramme for samskabel-
se og den sdkaldte Student Enga-
gement Work Design Model
(SEWDM). Metoden sigter mod at
Icere elever at h&ndtere et problem
pd det individuelle, sociale og
globale niveau (Bybee, 2010) og
bygger pd, at opgavelgsningen
inddrager eleverne i autonome
rammer, og at de skal kunne se
meningsfuldheden i de stillede
opgaver. P& den méde er mad,
sundhed og teknologi en oplagt
ramme for den slags undervisning.
Figurlillustrerer den proces, som en
Icerer eller pcedagog i praksis vil
kunne lade sig inspirere af, n&ren
lceringsstation skal bringes i spil.
Det er en tilgang til didaktik, der er
konceptuel. Det teoretiske grundlag
traekker p& Piaget, Dewey og Kolb
og idéen om, at vores emne er
materielt og i hgj grad knyttet til
ikke bare viden, men ogsd feerdig-
heder, konkrete oplevelser og
erfaringer. Her er fadevarer med al
deres materialitet et rigtig velegnet
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udgangspunkt. Og med den univer-
salitet og almenmenneskelige
relevans, der ligger i de sociale,
kulturelle og biologiske processer
relateret til fedevarer, s& har vi da
heller ikke hidtil oplevet problemer
med interessen for "spiseligheden” i
de forskellige lceringsstationer.

Med til det konceptuelle grundlag
hgrer ogsd idéen om nytten af
service learning (Bardus et al., 2018)
og naturligvis selve AAU’s principper
om Problem Based Learning -
PBL-modellen. Med denne inspirati-
on laegger vi vaegt pd, at projekter
og problemstillinger skal bidrage
med Igsninger pd problemer, der
tager udgangspunkt i konkrete
hverdagslivsudfordringer, og som
bidrager med vcerdi i det omkring-
liggende lokalsamfund.

Tabel 1. Mad og naturfagsdidaktik
- gift ved farste blik? Et eksempel
pad de didaktiske og lceringsteore-
tiske overvejelser, der ligger bag to
af stationerne i Gastronarium,
ChilioMeteret og Det BIG-Granne.
Akvakultur-laboratorium. Tabellen
er baseret p& arbejde af Mukti
Chapagain og Hannah Hoffmann.

Use of STEM (Science, Technology, Engineering and Mathematic) principles in educational learning

Science: Scientific principles used in
the problem solving process

Technology: Equipment and hardware
used as to measure, record, analyze,
synthesize and present data.

Engineering: Engineering design
(problem solving process) is used to
design possible solution

Mathmatics: Math concepts are
overtly integrated as a tool to express,
calculate and analyze data

nitrogen-rich effluent from the fish p

1. Growing Blue & Green: A potential sustainable urban food production system that integrates aquaculture

roduction is utilized for plant growth.

with hydroponics in which

- Nutrient needs of plant and fish

- Nutrient cycle between plant and fish
- Role of bacteria for nutrient cycle

- Different variable of plant and fish

pPH value and so on

Role of teacher: to guide student to
understand what are scientific prin-
ciple behind plant growth, nutrient
circle and whole ecosystem

growth fx. Light, temperature, nutrient,

- Use of sensor to measure water
temperature, water PH value, nutrient
(nitrate & ammonium) content

- Use of motor to circulate water

- Use of light for plant

Role of teacher: to guide student to
understand the role of technology in
the system. Can we alter the techno-
logies for same function?

- Design or creating siphon for water
cycle

- Design of placement of aquaculture
and hydroponics

- Appearance of whole Aquaponics
system

Role of teacher: to guide student to
follow that process of problem solving
such as; how can we design water
cycle and placement of aquaculture
and hydroponics?

- Analysis of nutrient needs for both
plants and fish

- Analyze production of nutrient by
both fish and plant to each other

- Matchmaking of availability and
needs of nutrient for fish and plant

Role of teacher: to guide student to
use available data from sensor to
analyze and understand different
variable (fx. pH value, temperature
and nutrient) of the system.

2. ChilioMeter: A adapted piece of an off the shelf biometric software that
response to bioactive compounds in chili in order to teach chi

measures bodily response to food expos

ure. In our version it is used to test

Idren how technology and nutrition literacy can be combined.

- The nature of bioactive compound
capsaicin

- Sensory & bodily response to
different strengths of capsaicin in
chilies

- Variables that influence the bodily
response

Role of the teacher: to guide students
and explain the scientific background
of the bodily response to chili and the
influential variables

- Use of GSR- Galvanic skin response:

- The Shimmer GSR monitors skin
conductivity between 2 reusable
electrodes attached to a finger.
Caused by a stimulus the sweat
glands increasing the moisture on
the skin and allowing the current
to flow more readily. The process
changed the balance of + & - ions in
the secreted fluid

Role of the teacher: to explain the
role of the used technology in the
experiment

- The test person will be introduced to
the purpose and learning outcome
of the study and the gear. The test
person will then be connected to
the gear

- The student will guide the test
person through the process of firstly
smelling and then tasting the
Jalapeno, Habanero, Carolina
Reaper while measuring the bodily
response

Role of the teacher: to guide the
students how to use the gear pro-
perly and how to run the experiment
themselves in order to get an holistic
understanding of the experiment and
the learning outcomes

- Analysis of the rise and fall in the
biometrically measured sensory
response over time after exposure
to chili

Role of the teacher: To guide the
students through the principles of in-
tegration rules in math and supervise
their own calculations.
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Figur 1. lllustration af det elevforlgb,
som lceringsstationerne lcegger op
til af Bent Engberg Mikkelsen.
Figuren illustrerer den didaktiske
proces, der udfolder sig, nér en
lceringsstation bringes i spil blandt
elever i en konkret undervisnings- S@g &vurder info
sammenhceng i grcenselandet om "problemet”
mellem mad og science.

Diskuter feedback
og gennemfgr
justeringer

Lces og diskuter
vejledningen

Fremlceg og
proesentér Planiceg og
resultater programmer

Hent
eksperimentelle
data og analyser

Figur 2. Didaktisk forlgb i planiceg-
ning af lceringsstationer af Bent
Egberg Mikkelsen.

Figuren illustrerer den didaktiske
proces, vi anvender, ndr vi sammen
med Icerere og skoler udvikler
Iceringsstationer til en konkret
undervisningssammenhceng i
graenselandet mellem mad og
science.

Test af effekt Astetisk refleksion
og interaktion og fedevarevalg

Feedback og

. ) Valg af naturviden-
justering

skabeligt princip

Identifikation af
Udvikling og digital dimension
afprevning

Skitsering af
budget og
feasibility
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FREMTIDSVISION FOR DET NORD-
JYSKE SAMARBEJDE OM MAD,
SUNDHED OG INNOVATION

Har Aalborg fat i noget helt scerligt?
Gastronarium-initiativet er et
samarbejde mellem Aalborg
Universitet, UCN og BoxTown-for-
eningen og er teenkt som en lce-
rings- og oplevelsesfacilitet for
gastroscience i bredeste forstand
og med et sikkert ophceng i det
aalborgensiske forsknings- og
uddannelsesmiljg. S& selvom vi i
ferste omgang har testet potentia-
leti grundskolen, vil en facilitet af
den tcenkte kaliber skulle sigte mod
en bredere vifte af interesserede og
potentielle brugere. | farste omgang
har vi set p&, hvordan en facilitet
kan imgdekomme de mere formelle

UCN PERSPEKTIV #05

behov og forventninger fra de
forskellige lag i uddannelsessyste-
met, men vi har samtidig undersggt
potentialet i forhold til borgerne,
turister og andre besggende.
Resultaterne indgdr nu i udviklingen
og undersggelsen af Aalborgs
fedevarestrategi.

Selvom den gamle lagerhal i
BoxTown ikke p& nuvcerende
tidspunkt signalerer et lceringscen-
trum for fedevarer, vidner brygger-
stjernen i vinduerne om de tonsvis
af kartofler, der p& daglig basis
historisk set har passeret matriklen,
og som gor stedet kulturelt og
lceringsmaessigt interessant.
Samtidig er placeringen tcet p&
Limfjorden gunstig i forhold til
lcering om madens vej fra fjord til

bord. Ligeledes er der rig mulighed
for at indtcenke boeredygtige og
lokale fadevarer gennem BoxTowns
samarbejde med lokale fedevare-
producenteri hele Nordjylland. De
ovenstdende perspektiver koblet til
de praktisk-cestetiske og sanselige
erfaringer med fgdevarer sdvel som
de teknologiske muligheder i lcering
om fedevarer ggr Gastronarium til
et innovativt eksperimentarium for
lcering om og med mad.

Som et ekstra perspektiv skal
foreningen BoxTown vcere en del af
den kommende torvehal i Cloud
City og dermed vecere en del af den
forventede stgrste turistdestination
i Nordjylland med over en million
Arlige goester. Dermed vil et Gastro-
narium baseret pd lokale,

M
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pkologiske fodevarer og gennem-
teenkt bceredygtighed f& en meget
stor eksponering. Cloud City forven-
tes dbnet i 2021.

| Danmark er vi generelt langt
fremme med teknologistgtte i
forhold til skoler, og Danmarks
position som fedevareland og
-destination er blevet kraftigt
udviklet i de senere ar. En del af
erfaringerne med Iceringsstationer
har derfor ogsd allerede vceret pd
langfart. | lande som Kina og
Brasilien, hvor AAU har solide
netvecerk, har der vceret gode
muligheder for at demonstrere
prototyper og dele ud af erfaringer-
ne fra Gastronarium. | begge lande
er der stor fokus pd teknologistgttet
undervisning og samtidig stor
interesse for danske erfaringer om
mad, sundhed og bceredygtighed.
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Lces mere

Du kan lcese mere om BoxTown-
projektet og om Madfestival for
bgrn og workshopprogrammet.
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Tabel 2.

Oversigt over lceringsstationer. Tabellen viser et udsnit af de Iceringsstationer, der er udviklet i AAU’s Digital Foods-
capelabs, og som er testet i samarbejde med skoler, Icerere og elever. For hver station er der ud over fedevarevink-
len beskrevet en science-, en tech- og en matematikvinkel.

Fodevare-
sundhedsvinkel

Sciencevinkel

Teknologi

Matematik

ChilioMeteret

Lcer om simpel
smagsbiologi og
bioaktive stoffer

Forst& smart bi-
ometri

Biometri

Udregn arealet af
smagskurven med
integralregning

Kan du smage for-
skel p& en Habene-
ro og Jalepeno?

RoboFood

Lcer om de fem

Lcer at program-

Robotteknologi

Udregn den kgrte

Har du og din robot

grundsmage mere en robot afstand, som Robo- | styr pd de fem
Food tilbagelcegger | grundsmage?
i provekokkenet
Den BI&-Grgnne Forstd princippet i Forst& biologisk Aquaponics & sen- Gennemfgren Hvad er det, derer

Planet Aquaponi selvregulering og sorteknologi deskriptiv statistisk | bldt og grent, og
digital dataopsam- analyse af mdlere- som kan spises?
ling sultater

Det virtuelle Kend dine Lcer, hvordan man Virtual reality Udarbejd en minig- | Har du styr pd&

grontsagsmarked grontsager kan bruge VR til uiz om kendskab til det vegetabilske

"serious games”, og
lcer Unity

frugt og grent, og
udarbejd krydstab-
ulering

univers?

Fermentarium

Forstd princippet i
simpel fermentering

Lcer om fermenter-
ingsbiologi

Online pH-maling i
biologiske systemer

Forudsig, hvorndr
din fermentering er
slut, og pH stabi-
liseret

Har du tjek p& Kim-
chi & Kombucha?

@stersHatten Lcer om Lcer om simpel Simpel computer- Trcen din PC til at Genbrug dit kaffe-
skrivebords- mykologi vision genkende billeder grums til svampe
svampedyrkning med svampe i for-
og cirkulcer skellige stadier
fedevaregkonomi

MadSkriveren Lcer om konsisten- Byg din egen 3-d- 3-d-printerteknolo- | Udregn volumen Kan din printer lave

sprincipper

foodprinter

gi

p& den printede
fedevare

mad?

KlimaAssistenten

Lcer om klimakon-
sekvenser af dine
fpdevarevalg

Udforsk hvordan
klima og fedevare-
produktion og for-
brug interagerer

Imaging, computer-
vision og maskin-
lcering

Indsaml data om
fedevareforbrug,
og udregn klimaef-
fekten

Sperg KlimaAs-
sistenten til r&ds,
for du lcegger
menuplanen
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