Lektionsplanering

Arsrkurs: Gymnasiet
Amne: Livsmedelskunskap

Tema: Matlagningstekniker med ost

Koppling till styrdokument

Centralt innehall Betygskriterium (E)

Livsmedelskunskapens centrala innehall

inkluderar: hur man hanterar och tillagar Eleven kan gora enkla val av
olika livsmedel, olika tillagningsmetoder livsmedel och redskap samt
samt betydelsen av naringsinnehall i folja grundlaggande recept
livsmedel och hur man skapar balanserade  vid matlagning.

maltider.

[Laroplan for Gymnasiet, Livsmedelskunskap]

Lararledda instruktioner

1. Introduktion till matlagningstekniker med ost (10 min)

* Introducera olika matlagningstekniker dar ost anvands.
» Diskutera varfor ost ar en popular ingrediens.
» Genomga grundlaggande sakerhetsatgarder vid hantering av ost.

2. Genomgang av tillagningsmetoder (15 min)

« Presentera olika tillagningsmetoder dar ost ar huvudravara, sasom
gratinering, smaltning och fyllning.
« Visa exempel pa matratter dar dessa tekniker anvands.

3. Praktisk ovning (15 min)

« Dela in eleverna i grupper dar de far vélja en teknik for att tillaga en
ratt med ost.
« Lat grupperna arbeta med forberedelser under handledning.

4. Presentation och diskussion (10 min)

« Lat varje grupp presentera sin ratt och diskutera anvandningen av ost i
de valda teknikerna.
« Reflektera over svarigheter och framgangar.



Amnesinnehall

Har listas viktig kunskap och @mnesinnehall som eleverna behover kanna till
eller lara sig i undervisningen. Forsok se till att allt nedan tas upp pa
lektionen eller foljs upp pa andra séatt.

« Osttyper: Forsta skillnaderna mellan mjuka, harda och
blommogelostar och deras anvandningsomraden i matlagning.

» Matlagningstekniker med ost: Lar dig olika tekniker, exempelvis
gratinering, smaltning, och fyllning, och hur de paverkar smak och
konsistens.

» Kreativitet i matlagning: Diskutera hur man kan experimentera med
olika osttyper i en mangd olika ratter.

» Livsmedelssakerhet: Betydelsen av korrekt hantering och forvaring
av ost.

» Smakbalans: Lar dig hur ost kan komplettera andra smaker i en ratt.

Ordkollen

Ord Forklaring Etymologi
Att tillaga en matratt genom att
Gratinera tacka med ett lager av ost och Fran franska “gratin” som
hetta upp tills det bildas en betyder “skorpa”.
gyllenbrun skorpa.

Processen dar fast ost blir flytande Fran ga'rlnmalsvenska
smelta” som betyder

Smalta vid upphettning. “smalta”

Innehall som placeras inuti en
Fyllning matratt, oftast med ost i
exempelvis pasta eller bakverk.

Fran gammalsvenska “fylla”
som betyder “att fylla”.

Diskussionsfragor

« A. Hur paverkar valet av ost en ratters smak och konsistens? Diskutera
olika exempel.

« B. Vilka halsoaspekter bor man beakta nar man arbetar med ost i
matlagning?

» C. Kan man anvanda ost som bas for att skapa en vegetarisk ratt?
Diskutera mojliga ratter och tekniker.

Aktivitet

Eleverna ska i grupper valja en matlagningsteknik dar ost anvands. De ska
forska kring olika ostsorter och deras egenskaper. Grupperna valjer en ratt



dar de anvander tekniken, forbereder receptet och presenterar det for
klassen. De ska reflektera over sina val, motiveringar samt eventuella
utmaningar de stétte pa.

Exit-ticket

Fraga Svar
Vilka olika typer av ostar finns det? Mjuka, hérda, blommdgelostar.

Vad &r aratinering? Tillagning av matratt med
g g: ostbelaggning.

Ge exempel pa en matlagningsteknik

med ost. Smaltning, fyllning.

Ger kramighet, saltighet och

Hur paverkar ost smaken i en matratt? )
smakdjup.

Varfor ar det viktigt med

livsmedelssakerhet? For att undvika halsoproblem.

Den smalter och forandrar

; . ina?
Vad hander med ost vid upphettning® konsistens.

Vilken typ av ost ar bast att gratinera ~ Hard ost som parmesan eller
med? ostblandningar.

Hur véaljer man ost till olika matratter? Beroende pa smak och konsistens.

Hemuppgift

Eleverna ska skriva en uppsats dar de beskriver en matratt de lagat med ost
som huvudingrediens. De ska inkludera valet av ost, tillagningsmetod och
reflektion kring hur smaken och konsistensen paverkades av deras val.
Uppsatsen ska vara mellan 2-3 sidor A4.

Citat

“Mat dr symbolen for gemenskap.” - Eric Ripert, 2001. Detta citat paminner
oss om att matlagning handlar om mer an bara ingredienser; det handlar om
att fora manniskor samman genom delade upplevelser och smakupplevelser.
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