
Forstil dig at din tekst er en kage. Det er selvfølgelig ikke nok, at den smager godt, den skal også 
se lækker ud. Derfor er det vigtigt, at man følger opskriften, så den fx ikke får for lidt eller for 
meget sukker eller bliver bagt for lidt eller for lang tid i ovnen. 

Disse grundprincipper kan overføres til tekstskrivning, hvilket vi har illustreret nedenfor.

Skriveprocessens faser
- den gode tekst, trin for trin.

Forarbejde
Idéfasen – forarbejde.
Her er alt muligt.
(Tag dog højde for, om der til en specifik opgave, 
er krav til tema, genre eller lignende)

Start skriveproces
Skriv løs – 1. udkast.
Få styr på dine ideer til tekstens indhold. 
Lav disposition, evt. i form af et mind map. 
(se evt. vores download om mind-map)

Skriv igennem
Struktureringsfasen.
Formuler indholdet så du får en 
sammenhængende tekst. Skriv til, 
slet og ryd op. Stil spørgsmål til teksten.

Forfin teksten
Gør teksten mere spændende at læse. 
Gør brug af levende beskrivelser 
og varieret sprog. 

Læs korrektur
Læs korrektur – få evt. læst korrektur. 
Læs teksten langsomt igennem for 
kommafejl mm.Teksten er nu færdig.

1 Hvilken kage skal du bage? 
Du kan lave lige den kage, du har lyst til, – men 
hvem skal spise den, og passer kagen til lejligheden?

2 Hvad skal du bruge til at bage kagen?
Lav en indkøbsliste, så er du sikker på, at du får 
købt alle vigtige ingredienser.

3 Ingredienserne røres sammen i en skål. 
Tænd for ovnen og ryd op i køkkenet. Kagen er klar til 
at blive bagt. Hæld dejen i forme og sæt dem i ovnen.

4 Dejen er nu bagt færdig og glasuren laves. 
Det gør kagen ekstra god. Varier evt. farve og smag.

 

5 Nu skal kagen pyntes,
så man får lyst til at spise den. Smag evt. på den, for 
at finde ud af hvilken pynt der egner sig bedst, og 
kagen er færdig.
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