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Forvaring av livsmedel

Hem- och konsumentkunskap | 8k 4-6

Hur vi forvarar mat och vilka forpackningar som anvands paverkar innehallets
hallbarhet och darmed ocksa matsvinnet. Eleverna far lara sig hur olika matva-
ror bor forvaras, till exempel hur temperaturen i kylskapet paverkar maten.

Syfte och mal

Eleverna ska bli metvetna om betydelsen av matens forvaring for dess hallbarhet. Genom
detta far de mojlighet att bidra till minskat matsvinn.

Koppling till laroplanen

Hem- och konsumentkunskap

® Hygien och livsmedelssakerhet i samband med hantering, tillagning och forvaring av
livsmedel.

® Resurshushéllning av livsmedel och andra férbrukningsvaror i hemmet. ,&tervinning i
hemmet och i ndromradet och hur den fungerar.

Forkunskaper

Kanna till begreppen matsvinn, bast-fore-datum och rumstemperatur.

Tidsatgang
1-2 lektioner.

Arbetssatt

Genomgang i helklass, diskussion, enskilt arbete med textlasning och uppgifter.

Material

e Bildkort
® Arbetsblad med text och uppgifter.

Genomforande

Diskussion

Borja med att diskutera i helklass, eller |3t eleverna forst diskutera i smagrupper.

® Vad finns det for olika satt att forvara mat?

® Vad har vi for olika platser hemma for matforvaring?

® Vad spelar det for roll hur maten foérvaras?

Om eleverna diskuterat i grupper, sammanfatta och beratta lite om utvecklingen av

livsmedelsforvaring. Se rutan pa nasta sida. Alternativt ta upp det efter att eleverna last
faktatexten och svarat pa fragorna pa arbetsbladet.
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Fler diskussionsfragor:

e Bor nagon i hus med matkallare?

® \et eleverna vad skafferi ar?

e Hur fick man mat att halla sig innan det fanns kyl och frys?

Matforvaring

Olika satt att forvara mat

Kylning: Sanker temperaturen — bromsar bakterietillvaxt.

Frysning: Stoppar nastan all bakterieaktivitet.

Torkning: Tar bort vatten som bakterier behover.

Saltning och sockring: Binder vatten — hammar mikroorganismer.
Konservering (varme): Dodar bakterier genom upphettning.
Fermentering: Nyttiga bakterier konkurrerar ut skadliga.

Vakuum och skyddsgas: Minskar syre — langsammare nedbrytning.

Forvaringens betydelse for matens hallbarhet

Forlanger hallbarheten (vissa satt fran dagar till manader eller ar).
Minskar risken for matforgiftning.

Gor det mojligt att lagra och transportera mat 6ver ldnga avstand.
Minskar matsvinn och sparar resurser.

Ger tillgang till varierad mat aret runt.

Utveckling av matforvaring

1920-1940-talet: Kallare, skafferi, saltning, torkning och konservering i burk var
vanligast. Isblock anvandes i tidiga kylskap.

1950-tal: Elektriska kylskap blir vanliga i hemmen — maten haller langre och
blir sékrare. Fran slutet av 1950-talet och under 1960-talet blir frysskdp och
frysboxar vanliga.

1960-1980-talet: Djupfrysning, vakuumforpackning och industriell konservering
utvecklas.

1990-2000-talet: Forpackningar med skyddande atmosfar (MAP), battre
plastmaterial och tydligare datummarkning. (MAP betyder Modified Atmosphere
Packaging, anvands framst for farska livsmedel som kott, fardigratter, mejeripro-
dukter, brod och sallad for att forlanga hallbarheten genom att ersatta luft med
en gasblandning.)

2010-2020-talet: Fokus pa hallbarhet, minskat matsvinn, smarta forpackningar
och energieffektiv forvaring.

Filmklipp

Visa garna dessa korta filmklipp fran Livsmedelsverket om matférvaring:
https://play.mediaflowpro.com/ovp/16/75BBOT8EDQ

https://play.mediaflowpro.com/ovp/16/42BBKTWESQ
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Ord och begrepp

Begrepp att ga igenom innan eleverna laser texten pa arbetsbladet:

Matsvinn Mat vi slanger som vi hade kunnat ata upp, t.ex. éverbliven mat, det
sista i yoghurtpaketet, mjolk som blivit gammal, frukt som ruttnat.

Matavfall Matsvinn samt mat vi sldnger som vi inte kan ata upp, t.ex. kyckling-
ben, bananskal, aggskal och kaffesump.

Bast-fére-datum  Visar hur ldnge maten kommer att vara bra. Om maten férvaras pa ratt
satt haller den ofta ldngre dn bést fére-datumet.

Rumstemperatur  Vanlig temperatur inne, till exempel i ett skadp eller pa kéksbédnken.

Moégel, mégla En sorts svamp som kan vaxa pa mat. Ibland skapar mégelsvampen ett
gift som kan vara farligt for oss att ata.

Ruttna Nar bakterier bryter ner mat kan den andra konsistens och borja lukta
illa. Mat som ruttnat kan bli mjuk, brun och lite slemmig.

Bakterier Mikroorganismer som ibland kan gora oss sjuka. Bakterier trivs nar det
ar varmt och fuktigt.

Harsket, harskna  Nar fett bryts ner sager man att det harsknar eller blir harsket, det
kommer da att lukta och smaka illa.

Konsistens Hur ndgot kdnns, till exempel fast, mjuk, sladdrig, krispig, krdmig, blét.

Arbetsblad

Lat eleverna ldsa texten och svara pa fragorna, eller arbeta gemensamt med hoglasning
och fragor. Alla svar finns i texten. G& garna igenom svaren pa fragorna efter forsta delen
innan eleverna laser nasta.

Tips: Om du vill att eleverna ska se texten samtidigt med fragorna, skriv ut enkelsidigt.
Vid genomgadng (se facit nasta sida), koppla garna till elevernas egna erfarenheter:

Sid 2:

e Har de nagon sarskild ordning i kylskapet hemma?

® Vet de hur kallt de har i kyl och frys hemma?

® Brukar de testa t.ex. mjolk som gatt ut med titta—lukta—smaka?

e Kanner de till det s.k. aggtestet? (Att testa om ett agg ar gammalt genom att lagga
det i vatten. Om det sjunker ar det farskt, star det upp ar det dldre men atbart, och
flyter det upp till ytan ar det gammalt och bor slangas.)

® Forvarar de nagra matvaror hemma i kylen men som star i rumstemperatur i affaren?
Vad beror det pa? (Férpackningen ar 6ppnad hemma.)

Sid 4:

® Frukt och gronsaker ar de matvaror som det slangs mest av (36 %), darefter kommer
brod (19 %). Vad tror eleverna att det beror pa? (Kalla: Livsmedelsverket 2024.)

® Vad tror de att det slangs mest av i deras hem? | skolan?
® Hur brukar de forvara frukt och gronsaker hemma?

e Brukar de ata frukt och gronsaker nar de borjar bli lite mjuka/skrynkliga?
Har de nagra tips pa vad man kan gora for att inte behdva slanga?
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Sid 5:

| uppgiften Kylen, frysen eller skafferiet? ska eleverna sortera in ett antal matvaror pa
ratt plats. Lat dem arbeta med uppgiften enskilt eller i par, och diskutera sedan svaren.
For nagra varor finns alternativ. Vissa gronskaker och frukter kan férvaras i rumstem-
peratur men haller langre i kylen, som mordétter, L6k, dpplen, apelsiner och vindruvor.
Nagra elever tycker kanske att mjukt brod ska forvaras i skafferiet, medan andra har pla-
cerat det i frysen. Kottfarssasen kan placeras i kylskapet eller i frysen. Avokado forvaras
bast i rumstemperatur tills den mognat, men sedan i kylen. Disktuera for- och nackdelar
med olika alternativ. Poangtera att placeringen kan paverkas av om man vet nar de olika
sakerna kommer att atas upp. Men for vissa varor ar det viktigt att de placeras ratt.

Facit till arbetsblad

Sid 2

1. Maten haller langre.

2. Den kan mogla eller ruttna och innehalla bakterier.
3. +4 grader.

4. -18 grader

5. Titta, lukta, smaka.

6. Pa den kallaste platsen, langst ner ovanfér gronsaksladorna.
7. Palagg som skinka och leverpastej.

8. Rumstemperatur.

9. Ja

10. Frys in brodet sa haller det langre, och ta bara fram det du ska ata.

11. Sylt, ketchup, pesto och saser.

Sid 4

Frukt och gronsaker.

Mordétter, rodbetor, vitkal.

Blomkal, Lok, rodbetor, moratter, dpple, apelsin, paron, vindruvor, melon.

Banan, mango, zucchini, paprika.

De mognar bast i rumstemperatur, nar de &r mogna forvaras de bast i kylskapet.
Svalt och morkt.

De gar ofta bra att ata. Du kan gora fruktsallad eller smoothie av frukten och laga mat
med grénsakerna. De kan bli krispiga igen om man lagger dom i vatten i kylskapet.
8. | frysen vaxer inga bakterier.

9. Den haller kortare tid for att fettet kan harskna.

10. Kétt, fisk, mjolk, gréadde, ost, frukt, bar, gronsaker, saser, sylt, mjukt brod.

NOO,sWNE

Sid 5

Kylskap: mjolk, ost, smor, agg. Kallaste platsen: rd kottfars, ra farsk kyckling, leverpaste;.
Gronsaksladan: gul ok, gurka, avokado (mogen), apelsin, apple, melon, morot.

| dorren: hallonsylt (0ppnad), ketchup (6ppnad)

Frys: fryst fisk, mjukt brod, kottfarssas
Skafferi: senap (o0ppnad), pesto (ooppnad), potatis, knackebrod, banan, paprika

Lanktips

https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/matsvinn/tips/forvara-maten-ratt/
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