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Svinnminimera

Matlagning, Livsmedels- och naringskunskap | Gy

| denna lektion ska eleverna laga mat och géra mesta moéjliga av sina ravaror,
sd att lite som mojligt hamnar i matavfallspasen.

Syfte och mal

Eleverna far reflektera 6ver matsvinn i olika led av lisvmedelskedjan, och séarskilt upp-
marksamma vad som kan bli matsvinn vid tillagning och hur detta kan undvikas. Genom
okad medvetenhet om detta kan eleverna minska sitt matsvinn vid matlagning.

Koppling till laroplanen

Matlagning
® Planering och organisering av arbetet efter situationens krav.
® Ftiska, miliomassiga och ekonomiska val i arbetet.

® Ekonomisk och miljomassig hantering av svinn och rester.

Livsmedels- och naringskunskap

® Ftik och hallbarhet nér det géller ravaru- och livsmedelshantering samt resurs-
hushallning.

Forkunskaper

Grundlaggande matlagningskunskaper.

Tidsatgang
1-2 lektioner.

Arbetssatt

Arbete i par samt genomgang i helklass.

Material

e Koksvag

Arbetsblad, ett ex per par

Ravaror som eleverna kan tillaga en matratt utifrén
Kok med tillagningsmojlighet for flera grupper

Eventuellt tillgang till digital enhet for sékning av recept.
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Genomforande

Inledning

Inled lektionen med att repetera vad matsvinn ar och vad som ar skillnaden mellan
matavfall och matsvinn.

Matsvinn - mat som hade kunnat dtas men som sldngs.

Matavfall - mat som sldngs, inklusive matsvinn men dven sddant som ska sorteras
som matavfall men inte hade kunnat atas, t.ex. ben, kaffefilter, aggskal, bananskal.

Ga igenom var i livsmedelskedjan matsvinn kan férekomma. L3t garna eleverna fundera
i par eller mindre grupper 6ver var matsvinn finns, varfor det uppstar och hur det skulle
kunna minskas, t.ex. i form av en tankekarta: Matsvinn i livsmedelskedjan.

Svaret ar att svinn sker i alla led, fran jord till bord:

1. Produktion — Odling av vaxter och uppfodning av djur inom jordbruk, fiske eller djur-
hallning.
e Gronsaker som ar "fula” eller fér sma sléangs
e Frukt skadas vid plockning
e Djur eller grodor blir sjuka

2. Féradling/Bearbetning — Ravaror omvandlas till livsmedel i exempelvis mejerier,
slakterier eller fabriker (t.ex. mjol blir brod).
e Maskiner skar bort delar
e Mat blir felproducerad, t.ex. brod branns
e Varor blir felmarkta

3. Transport — Livsmedlen transporteras fran producent till grossist, butik eller
restaurang.
e For lang lagringstid
e Varor eller forpackningar skadas i transport
e Fel temperatur under transport

4. Férséaljning — Livsmedlen séljs i butik, pd marknad eller serveras pa restaurang.
e Mat slangs efter bast-fore-datum
e Frukt och gronsaker med sma skador kastas
e [Or stora bestallningar

5. Konsumtion — Konsumenten forvarar, tillagar och ater maten.
e Mat som passerat bast-fore-datum slangs trots att den gar att ata
e Hallbarheten forkortas pga felaktig forvaring
e For mycket mat lagas

Foradling

Produktion

MATSVINN
| LIVSMEDELS-
KEDJAN

Forsaljning
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| konsumtionsledet finns olika typer av svinn. Aven har kan eleverna fundera och komma
med exempel och forslag.

e Kokssvinn — Mat som slangs i koket under beredning och tillagning.
Exempel: Skal, blast, puts fran kott, mat som brants vid.
Minskning: Béattre planering av inkdp, anvand sa mycket som mojligt av ravarorna,
korrekt forvaring.

e Serveringssvinn — Tillagad mat som stallts fram men som inte ats upp utan slangs.
Exempel: Overbliven mat i skolmatsalen eller pa en buffé.
Minskning: Anpassa mangden mat som laggs stalls fram, spara till dagen efter, salj
"lunchlddor” av 6verbliven mat.

e Tallrikssvinn — Mat som skrapas av tallriken nar man atit klart.
Exempel: Mat man inte orkar, kanter som skars bort, sas eller rester pa tallriken.
Minskning: Mindre tallrikar, trana barn att veta hur mycket de kommer att vilja ata, ta
lite forst och ta mer om man orkar, ldta gaster pa restaurang valja storlek pa portioner
och valja tillbehor.

Tillagning

Beratta for eleverna att de i par ska tillaga en matratt dar malet ar att sa lite som mojligt
hamnar i matavfallspasen (kdkssvinn) — och att matratten smakar gott saklart. Eleverna
kan fa laga fritt, utan recept, eller sa later du dem anvanda en mobil, surfplatta eller dator
for att hitta recept. Nar alla par har lagat sin matratt kommer det som blivit over av de
tilldelade révarorna att vagas. Om det uppskattas av eleverna kan detta géras som en
tavling. Minst svinn vinner!

Valj vilka typer av ravaror som eleverna ska laga med, och om de ska fa samma eller
olika. Utéver valda révaror behover eleverna tillgéng till basingredienser sdsom torrvaror,
mejeriprodukter och kryddor.

Tips! Ett roligt inslag kan vara att stalla upp ett antal rdvaror pa ett bord och 3ta ett par
i taget ga fram och vélja en ravara. De kan t.ex. fa sla tarning om i vilken ordning de far
valja. Lat varje par ta en till tre révaror att laga med.

Dela ut ett arbetsblad per par och lat eleverna planera vad de ska laga och svara pa de
tva forsta fragorna.

Se till att varje par har en behallare dar de lagger det som blivit éver under tillagningen
(t.ex. en skal eller en matavfallspdse). Sddant som hor till basingredienserna behéver inte
vagas.

Lat eleverna laga sin matratt.

Nar de lagat klart far varje par presentera vilka ravaror de fick/valde och vad de lagat.
Det som blivit éver vags. Efter vagningen far varje par svara pa de tva sista frdgorna pa
arbetsbladet. Om du valt att gora det som en tavling kan resultatet avslojas efter att
eleverna svarat pa de sista fragorna i arbetsbladet.

Avslutning

Summera vad eleverna gjorde for att minska mangden avfall/svinn under lektionen.
Vilka ar elevernas basta tips pa att minska matsvinnet vid tillagning?
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