Lektionsplanering

Arskurs: 9
Amne: Matlagning

Tema: Kokstekniker

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Lektionens centrala innehall avser att tdcka olika kok- och
tillagningsmetoder, samt hur dessa kan tillampas for att skapa smakrika och
naringsriktiga réatter. Eleverna kommer att fokusera pa metoder sasom
angkokning, sautering och ugnstillagning.

Kunskapskrav

Eleven kan forklara och visa grundlaggande kokstekniker samt tillampa
dessa i matlagning. Eleven kan utféra matlagning pa ett sékert och
hygieniskt satt, samt genomfora en enkel meny.

Lararledda instruktioner

Introduktion till kokstekniker (10 min)

» Ge en oversikt av de olika koksteknikerna som ska behandlas under
lektionen.

« Diskutera vikten av varje teknik och dess inverkan pa smak och
naringsinnehall i maten.

« Visa exempel pa hur varje teknik kan anvandas i praktiken.

Demonstration av sautering (15 min)

 Visa hur man korrekt forbereder ingredienser for sautering.

» Demonstrera den korrekta temperaturen och tekniken for sautering av
gronsaker.

« Betona vikten av att inte 6verfylla pannan for att uppna béasta resultat.

Angkokningsteknik (10 min)

« Forklara och demonstrera hur angkokning fungerar, inklusive val av
ratter som passar denna teknik.

« Diskutera kallor till angkokning, som ett sautér- eller angkokningskarl.

« Lat eleverna stélla fragor om fordelarna med angkokning.



Ugnstillagning (10 min)

» Presentera olika typer av ugnar och deras anvandning i koket.

« F6lj med en demonstration av hur man satter ugnen pa ratt temperatur
och forbereder en ratt for ugnstillagning.

» Betona behovet av att folja ett recept noggrant.

Sammanfattning och reflektion (5 min)

 Ga igenom vad som lardes under lektionen.
 Diskutera hur varje teknik kan anvandas i elevernas framtida
matlagning.

Aktivitet

Eleverna ska i grupper om fyra till fem personer valja en av de kokstekniker
som de har lart sig om och tillaga en enklare ratt tillsammans. Detta kommer
att ge dem en chans att praktisera sina kunskaper och arbeta tillsammans.
Varje grupp kommer aven att behova presentera sin ratt och beskriva den
teknik de anvande.

Beraknad tidsatgang: 20 minuter

Exit-ticket

» Vilken teknik kan man anvanda for att bevara naringsamnen i
gronsaker?
Svar: Angkokning.
« Vad éar viktigt att tinka pa nar man sautering?
Svar: Att inte overfylla pannan och att anvanda ratt temperatur.
» Namn en fordel med att anvanda ugn for tillagning.
Svar: Langsam och jamn tillagning.
» Vilken typ av mat ar bast lampad for sautering?
Svar: Gronsaker, kott och fisk.
e Hur sakerstaller du att maten ar saker att ata under tillagningen?
Svar: Genom att folja hygienregler och tillaga maten till ratt
temperatur.

Hemlaxa

Eleverna ska skriva en kort reflektion (200 ord) om en koksteknik de anvant
hemma eller i skolan, samt hur den paverkade slutresultatet av maten.

Fordjupningsuppgift

Eleverna ska planera och laga en ratt fran grunden, dar de ska vélja minst



tre olika kokstekniker och beskriva syftet med varje teknik. De ska aven
redovisa resultaten i en rapport pa 500 ord som inkluderar recept,
instruktioner, och reflektioner kring valet av tekniker.

Forslag for nasta lektion

Kokets verktyg och redskap

I nésta lektion kan vi fokusera pa de olika verktygen och redskapen som
anvands i koket, deras specifika funktioner och hur de kan underlatta
matlagning. Detta ar relevant eftersom en god kannedom om verktyg ar
grundlaggande for att kunna tillampa kokstekniker effektivt. Lektionen bor
aven tacka sakerhetsaspekter och hantering av olika redskap, vilket ar
avgorande for en saker matlagning.

Forberedelser

« Forbereda ravaror och redskap for varje koksteknik.
» Sakerstalla att alla koksmaskiner och utrustning ar i ordning.
» Skapa en lista over recept for aktiviteterna.

Tags: Lektion



https://allgot.se/category/lektion/

