Lektionsplanering

Arskurs: 3
Amne: Hem- och Konsumentkunskap
Tema: Hallbarhet i matkultur

Koppling till styrdokument

Centralt innehall:

Lektionens syfte ar att ge eleverna insikt i hur olika matkulturer hanterar hallbarhet och
resursanvandning. Fokus ligger pa anvandningen av lokala och sdsongsbetonade ravaror samt
hur detta paverkar miljon och matkulturer.

Kunskapskrav:

Eleven kan med viss hjalp redogéra for hur hallbarhet paverkar livsmedelsval och kan ge
exempel pa hur olika matkulturer arbetar med resurshushalining.

Lararledda instruktioner

Introduktion till hallbarhet och matkultur (10 min)

* Forklara vad hallbarhet innebar i relation till mat och matkultur.

* Diskutera konceptet om att anvanda lokala och sasongsbetonade ravaror och skapa en
forstaelse for hur detta paverkar bade miljon och matkulturen.

* Ge exempel pa hur olika kulturer implementerar hallbarhetsprinciper i sina matvanor.



Exempel pa hallbara livsmedelsval (10 min)

» Ga igenom exempel pa traditionella ratter fran olika kulturer som bygger pa lokala och
sasongsbetonade ingredienser.

* Diskutera hur dessa ratter kan vara bra foér bade halsan och miljon.

* Visa bilder och ge praktiska exempel for att illustrera fordelarna med att valja hallbara
livsmedel.

Praktisk gruppaktivitet (25 min)

* Dela in eleverna i grupper och ge dem i uppgift att forska om en specifik matkultur och hur de
arbetar med hallbarhet.

» Grupperna ska skapa en affisch eller presentation dar de redogér for sin matkulturs hallbara
livsmedelsval och traditioner.

« Lat grupperna presentera sina resultat for klassen och diskutera vad de lart sig.

Avslutning och reflektion (5 min)

» Sammanfatta lektionen och diskutera varfor hallbarhet ar viktigt inom matkulturen.
* Fraga klassen hur de kan tillampa det de lart sig om hallbarhet i sina egna matval.

Aktivitet

Eleverna skapar en affisch eller presentation om hur en specifik matkultur arbetar med
hallbarhet i sina matvanor. Genom att undersdka och presentera far eleverna en djupare
forstaelse for sambandet mellan matkultur och hallbarhet.

Berdknad tidsatgang: 25 minuter

Exit-ticket

» Vad ar ett exempel pa en hallbar traditionell matratt?



Svar: (Exempel: Gronsaksgryta, soppor, etc. beroende pa matkultur.)
* Namn en férdel med att anvanda lokala ravaror.

Svar: (Exempel: Battre smak, lagre miljépaverkan.)

* Hur kan vi bli mer hallbara i vara egna matval?

Svar: (Exempel: Valja sdsongsbetonade och lokala livsmedel.)

* Vad larde du dig idag om matkultur och hallbarhet?

Svar: (Exempel: Hur olika kulturer arbetar med hallbarhet.)

* Vilken kultur skulle du vilja lara dig mer om och varfér?

Svar: (Exempel: Japan, Indien, etc.)

Hemlaxa

Be eleverna att undersoka en lokal ingrediens som ar i sdsong och skriva ner dess fordelar,
inklusive hur den kan bidra till en hallbar kost. Langd: 75 ord.

Fordjupningsuppagift

Eleverna kan gora en "Hallbarhetsposter" dar de sammanfattar vad hallbarhet innebar och hur
olika matkulturer implementerar detta. Dom kan ockséa inkludera information om
sasongsbetonade livsmedel i sin egen region.

Forslag for nasta lektion

Tema: Forberedelse av en hallbar maltid med lokala ravaror. | nasta lektion kan eleverna fa
mojlighet att praktiskt tillaga en maltid med lokala och sasongsbetonade ingredienser. Detta
tema knyter an till allt de lart sig om hallbarhet och matkultur och later dem omsatta kunskapen i
praktiken.

Forberedelser

» Samla information och exempel pa hallbara livsmedelsval fran olika matkulturer.
» Férbereda material for affischskapande (papper, farger, datorer for digitala presentationer).
» Sakerstalla att grupperna har tillgang till resurser fér forskning och presentation av sitt val.
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