Lektionsplanering

Arskurs: 9
Amne eller kurs: Hemkunskap
Tema: Metoder i matlagning och bakning

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Lektionens centrala innehall handlar om olika metoder i matlagning och
bakning, inklusive kokning, stekning, ugnen, angkokning och bakning. Syftet
ar att ge eleverna forstaelse for hur olika metoder paverkar smak, konsistens
och néringsinnehall i maten.

Kunskapskrav

Eleverna ska kunna redogora for och tillampa olika tillagningsmetoder och
forsta hur dessa paverkar livsmedlen, samt kunna ge exempel pa olika
matratter som tillagas med respektive metod.

Lararledda instruktioner

Introduktion till tillagningsmetoder (10 min)

- Presentera de olika tillagningsmetoderna: kokning, stekning, bakning,
grillning och angkokning.

- Diskutera fordelarna och nackdelarna med varje metod, samt nar det ar
lampligt att anvanda dem.

- Anvand bilder eller exempel for att illustrera varje metod.

Praktiska demonstrationer (20 min)

- Visa hur man kokar, steker och bakar. Lat eleverna observera processen.
- For varje metod, diskutera vad som hander med livsmedlen under
tillagningen.

- Lat eleverna stéalla fragor om de olika teknikerna.

Grupparbete: Tillagningsmetoder (15 min)

- Dela in eleverna i grupper och ge varje grupp en tillagningsmetod att
fokusera pa.

- Varje grupp ska diskutera sina tankar kring den valda metoden och
forbereda en kort presentation om nar den anvands, vilka ratter som ar
typiska samt fordelar och nackdelar.



- Sammanfatta vad grupperna presenterat for att forstarka larandet.

Sammanfattning och reflektion (5 min)

- Sammanfatta lektionens innehall och lat eleverna reflektera 6ver vilket
eller vilka metoder de kanner sig mest intresserade av att lara sig mer om.

- Be dem tanka pa en matratt som de skulle vilja laga med en av de metoder
som diskuterades.

Aktivitet

Eleverna ska i par valja en matratt som de vill laga, beskriva vilket
tillagningssatt de kommer att anvanda och varfor. De ska aven forbereda en
kort presentation om matratten och metoden de valde. Aktiviteten ger
eleverna mojlighet att applicera vad de lart sig i praktiken och att fordjupa
sig i en tillagningsmetod.

Berédknad tidsatgang: 20 minuter

Exit-ticket

- Namn tre tillagningsmetoder som diskuterades under lektionen.

- ¥**Svar:** Kokning, stekning, bakning.

- Vilken metod skulle du anvanda for att laga pasta och varfor?

- **Svar:** Kokning, eftersom det ar den traditionella metoden for att tillaga
pasta.

- Ge ett exempel pa en matratt som kan tillagas med grillning.

- **Svar:** Grillad kyckling.

- Vad &r en fordel med att angkoka gronsaker?

- ¥*Svar:** Det bevarar naringsamnen och smak battre jamfort med kokning.
- Vilket tillagningssatt skulle du rekommendera for att laga fisk och varfor?
- **Svar:** Ugnsbakning, eftersom det ger en jamn tillagning och kan ge en
fin yta.

Hemlaxa

Eleverna ska skriva en kort uppsats (200-250 ord) dar de valjer en
tillagningsmetod och beskriver dess fordelar, nackdelar och foreslar en
matratt som kan lagas med den metoden. De ska ocksa inkludera tips pa hur
man kan forbattra resultatet.

Fordjupningsuppgift

Eleverna ges i uppdrag att djupdyka i en specifik tillagningsmetod, till
exempel sous-vide eller fermentering. De ska forska om dess historia, teknik



och anvandning, samt skapa en praktisk uppgift dar de antingen provar
metoden sjalva eller presenterar en matratt som tillagas med den.

Forslag for nasta lektion

Tema: Livsmedelslagar och sakerhet

I nésta lektion bor fokus ligga pa livsmedelslagar och sédkerhet vid hantering
och tillagning av mat. Tillvigagangssatt gallande livsmedelshygien och
sakerhet vid matlagning ar avgorande kompetenser. Lektionen ska tacka
begrepp som HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), forvaring
av livsmedel och risker kopplade till matlagning.

Forberedelser

- Forbered bilder och exempel pa matréatter fran varje tillagningsmetod som
ska diskuteras.

- Samla verktyg och utrustning for praktiska demonstrationer av de olika
metoderna.

- Planera tidsatgangen och eventuella forsok dar eleverna far anvéanda sig av
vissa tillagningsmetoder under kommande lektioner.
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