
Hemläxa
Årskurs: Gymnasiet
Ämne eller kurs: Livsmedels- och näringskunskap 1
Tema: Matlagningstekniker och metoder

Ordkollen
Här listas fem ämnesord på läxans tema som är bra att känna till betydelsen
av.

Matlagningstekniker: Olika metoder för att tillaga livsmedel, som
påverkar smak och näringsinnehåll.
Kokning: En teknik som innebär att livsmedel lagas genom att koka
dem i vatten eller buljong.
Grillning: Tillagningsmetod där maten tillagas på en grill, vilket ger
en karakteristisk smak.
Ångning: En skonsam teknik där livsmedel tillagas genom ånga, vilket
bevarar näringsinnehåll.
Blanchering: En teknik där livsmedel kort kokas, för att sedan snabbt
kylas ner, vilket bevarar färg och textur.

Instuderingsfrågor
Vad är skillnaden mellan kokning och stekning?1.
Nämn tre fördelar med att använda ångning som tillagningsmetod.2.
Hur påverkar val av matlagningsteknik smak och näringsinnehåll?3.
Ge exempel på livsmedel som passar för grillning.4.
Vad innebär blanchering och när används det?5.
Vilka matlagningstekniker lärde du dig under lektionen och hur kan de6.
tillämpas?
Vilka utmaningar kan uppstå vid användning av olika7.
matlagningstekniker?
Hur kan du använda de matlagningstekniker du lärt dig i framtida8.
maträtter?
Varför är det viktigt att välja rätt teknik för olika livsmedel?9.
Reflektera över en situation där du använde en matlagningsteknik, vad10.
lärde du dig då?

Skrivuppgift

Reflekterande rapport

För denna uppgift ska du skriva en reflekterande rapport om dina



erfarenheter från den praktiska övningen. Diskutera de matlagningstekniker
som användes och analysera vad som gick bra och vad som kunde förbättras.
Reflektera över hur du kan använda dessa tekniker i framtiden.
Svarslängd: ca. 400 ord (En sida)

Jämförelse av tekniker

Skriv en jämförande text där du berör minst tre olika matlagningstekniker.
För varje teknik, beskriva vad den innebär och ge exempel på när och varför
den används.
Svarslängd: ca. 300 ord (En halv sida)

Framtida matlagning

Planera ett recept där du använder minst tre olika matlagningstekniker som
du lärt dig. Beskriv vilka tekniker du väljer och varför. Skriv också en kort
reflektion om hur dessa tekniker kan påverka slutresultatet av din maträtt.
Svarslängd: ca. 250 ord (En halv sida)
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