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Masterkockens hemliga lada

Livsmedels- och naringskunskap 1, Matlagning 1 | Gy

Eleverna far laga mat baserat pa rester, skrumpna gronsaker eller butikssvinn
for att 6va pa att komponera ratter utifrdn sant som annars hade blivit matsvinn.

Syfte och mal

Eleverna lar sig om hur olika produkter som ar pa vag att bli daliga kan anvandas for att
satta ihop nya matratter. Malet ar att eleverna ska kunna anvanda sin kunskap om hur
man kan ta vara pa matrester for att i framtiden kunna minska sitt matsvinn..

Koppling till laroplanen

Livsmedels- och naringskunskap
e |dentifiering och kvalitetsbedémning av ravaror och livsmedel i bageri och kok.

e Olika led i hanteringen av ravaror och livsmedel, daribland odling, féradling, transport,
férvaring och djurhallning.

® Hur olika tillagningsmetoder och processer paverkar ravarors och livsmedels kvalitet
och néringsinnehall.

® FEtik och hallbarhet nar det géller ravaru och livsmedelshantering samt resurshushall-
ning.
Matlagning

® Planering och organisering av arbetet, daribland att ta fram, skara upp, markera och
organisera ravaror efter recept och instruktioner.

e Samband mellan svinn och ekonomi.

e Grundldggande matlagningsmetoder, déribland stekning, kokning, pochering, ang-
kokning, bryning, sautering, halstring, ugnsstekning, grillning och fritering.

Forkunskaper

Eleverna bor ha kunskap om enkel matlagning och bakning for att sjalvstandigt kunna
valja en matratt att tillaga.

Tidsatgang
1-2 lektioner.

Arbetssatt

Planera och tillaga en maltid utifran givna ingredienser. Arbete i grupp eller enskilt.

Obs! Enligt Livsmedelsverket ska personer med nedsatt immunforsvar inte ata livsmedel
som passerat bast-fore-datumet.
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Material

e Overbliven mat, skrumpna grénsaker och annat som behéver tas tillvara i skolans kok.
Exempelvis 6ppnade forpackningar och smaskvattar av diverse ingredienser eller sant
som har passerat bast fore-datum men fortfarande ar okej att ata.

e Ovriga ingredienser som kan behdvas for att kunna skapa matratter/baka utifran ingre-
dienserna i den hemliga ladan.

Om skolan inte har ndgra matrester eller dverblivna ingredienser kan ni anvanda er av de
livsmedel som det svinnas mest av: frukt, gronsaker och mejeriprodukter. (Aven brod ar
nagot som det slangs mycket av.)

Tips! Har ni moéjlighet att ta emot och laga mat pa svinn fran butiker i ndromradet kan
det bli en spannande utgangspunkt for diskussioner i klassen — varfor skulle denna mat
slangas?

Ovrigt material:

® Projektor med hogtalare for att visa film

e Digitala enheter for att soka efter recept

® Arbetsblad

Forberedelser
e Samla in ingredienser.
e Forbered "hemliga lador” eller pasar till varje elevgrupp.

e Kontrollera att grundlaggande kompletterande ingredienser finns tillgangliga
(olja, kryddor, torrvaror m.m.).

e Forbered en lista pa forslag pa recept till de elevgrupper som har svart att komma
pa vad de ska tillaga.

e Skriv ut ett arbetsblad, ett ex till varje elev.

Genomforande

Inledning
Repetera kortfattat nedanstaende om matsvinn och datummarkning. Detta behdvs for
att eleverna ska kunna svara pa fragorna 2—-4 pa arbetsbladet.
e Vad matsvinn ar och hur det uppstar
(Mat som sldngs som hade kunnat atas. T.ex. mat som modglat, mat som slangs for
att det passerat bast fore-datum eller att man tar for sig med mat an man orkar ata.)
e Skillnaden pa bast fore-datum och sista forbrukningsdag
(Mat ar okej att ata efter bast fore-datum, medan sista forbrukningsdag innebdér att
maten kan ha fatt farliga bakterier och darfér inte ska &tas.)
® Hur vi kontrollerar om maten fortfarande ar okej att ata
(Titta, lukta, smaka)
e Vilka typer av matvaror som det ar vanligast att vi slanger och hur kan vi istallet
kan anvanda dem innan de blir daliga

(Frukt, gronsaker, brod och mejeriprodukter)
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Filmklipp

Visa garna nagot av eller bada dessa filmklipp for att inspirera eleverna:

Utmaning i Resterkockens tavling:
https://www.resterkocken.se/bidrag/2443

Avsnitt fran Sveriges masterkock dar deltagarna far en hemlig lada:
https://www.youtube.com/watch?v=6Nb770YM90oM

Hemliga ladan

Dela in eleverna i arbetslag (eller lat dem arbeta enskilt) och lat dem 6ppna/avtacka sin
hemliga lada for att se sina ingredienser (alternativt se varorna om du valt att istallet
stalla fram dem pa ett bord).

Dela ut arbetsbladet eller 3t eleverna ta del av det digitalt. Lat dem svara pa fragorna
under rubriken Ingredienser och sedan planera vilken matratt de ska tillaga med sina
ingredienser. Under rubriken Planering finns lankar dar de kan fa tips.

Lat darefter eleverna tillaga sin matratt. Varje grupp presenterar sedan sin ratt for
klassen. De kan ocksé fota sin matratt for dokumentation eller om presentationen ska
goras vid ett senare tillfalle. Ovriga grupper/elever far reflektera dver vad de skulle ha
tillagat med samma ravaror. L3t eventuellt eleverna smaka pa varandras matratter.

Sist pa arbetsbladet finns fragor for reflektion éver hur arbetet med matlagningen gick.

Avslutning

Lat eleverna enskilt fylla i reflektionsfragorna pa sista sidan i arbetsbladet.

Anpassningar

Svarighetsgraden avgors av vilka ingredienser eleverna far i sin hemliga lada och det gar
darfor att anpassa utifran elevgruppens forkunskaper.

For att gora uppgiften lattare kan eleverna bli tilldelade en specifik ingrediens och en
tydligare riktlinje kring vad de ska tillaga, exempelvis att alla grupper far en sorts frukt/
bar med direktivet att de ska baka en efterratt.

En variant av uppgiften ar att alla grupper far samma uppsattning grundingredienser och
att de specifika resterna lottas ut. Grundingredienserna kan exempelvis vara pasta, ris
eller bakingredienser.

Lanktips

Information om datummarkningar:

https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsfo-
retag/information-markning-och-pastaenden/markning-av-fardigforpackade-livsmedel/
vanliga-fragor-om-datummarkning/

Tips pa vad som gar att laga med rester:
https://www.ica.se/artikel/laga-mat-pa-rester/

https://www.ica.se/artikel/minska-matsvinnet/
https://www.tasteline.com/inspiration/vardag/sa-tar-du-vara-pa-matresterna/

https://tuvessonskan.se/2017/03/29/nya-ratter-med-matrester-mina-10-basta-tips-for-
att-minska-matsvinnet-pa-ett-kreativt-satt-del-3/
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