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Knikker og
baerekraftig mat som

«Fa ideer til hvordan du kan lsere
elevene a ta i bruk ulike
atlagingsmetoder i Pages og
iMovie/Clip.




Arstrinn
8.-10.trinn

Grunnleggende ferdigheter

Tverrfaglig tema
Folkehelse og livsmelstring
trenes ved praktisk
samarbeid pa kjokkenet

Muntlige ferdigheter trenes ved samtale
om matlaging
A skrive trenes ved & skrive manus il film
A regne trenes ved bruk av vekt, mengde,

temperatur og geometriske figurer |
matlaging
Digitale ferdigheter trenes ved a
presentere fakta ved bruk av tekst og film

Kjerneelementer
Helsefremmende kosthold
0g baerekraftige matvaner




Jeg kan bruke
matlagingsmetoder
for a lage trygg mat

Underveisvurdering

Laerer legger til rette
for praktiske oppgaver
pa kjokkenet

Leerer gir tilbake-og
fremovermelding pa
oppleaeringsvideoen

Utstyr

Kjokkenredskaper
Apper:
Pages

iMovie/Clips

50 @
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1. Laerer velger ut 4 oppskrifter som
lvaretar minst to av begrepene.
Hver gruppe far en av disse
oppskriftene

2. Elevene skal lage en
opplaeringsvideo om hvordan koke-
og stekemetodene gjennomfores .

3. Se klippet under for inspirasjon til a
gjore opptakene interessante.

https://matkanalen.tv/serier/vinter-
med-malin/vegansk-kjempe-
cookie/

Eks. Torsk med
poteter og gulrgtter


https://matkanalen.tv/serier/vinter-med-malin/vegansk-kjempe-cookie/

Begreper

Tilberede
Koking
Posjering
Damping
Blansjering
Pannesteking
Bruning

Ovnssteking
Hviletid

Sporsmal

Hva tror dere er mest
naeringsrikt av
dampede
groannsaker eller
gronnsaker kokt |
vann?




:

1. Se flmen sammen med
elevene.

https://kunnskapsfilm.no/video/koke-og-stekemetoder/

Tips: Leerer stopper
opp underveis og
utdyper begrepene.



https://kunnskapsfilm.no/video/koke-og-stekemetoder/

—  Aktivitet 1
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Manus til opplaeringsvideo - Pannesteking, koking og damping ved laging av laks
m/poteter og grennsaker

Innledning:

Prat: Hei! Jeg heter Kasper, og jeg samarbeider med Kari, Per og Mari i gruppe 4.

lage laks med poteter og grennsaker.

1.Scene - Koking

Prat: Det forste vi ma gjere er & sette potetene pa kok. Koketiden til potetene vil variere ut fra hvor
store de er. Store poteter m& sann ca. koke 5 minutter lengre enn de sma. Skal man koke store
poteter sammen med sma poteter, er et godt tips & dele de store potetene i to. De skal da kokes i
ca. 15-25 minutter. For & sjekke om potetene er ferdige, kan man enten bruke grenssakskniv eller
gaffel( r). Potene er forst ferdige nar de er myke. Noen liker at
potene skrelles for de kokes, men husk at noe av neeringen til poteten ligger i skallet. Nar
potetene er ferdige heller vi av kokevannet.

Forst, vasker vi potetene godt eller skreller dem. Deretter legger vi dem i kokende
lettsaltet vann.

2.Scene - Pannesteking
Prat: Na skal vi skal vise dere hvordan vi bruker metoden «pannesteking» til & steke laks.

Det forste vi gjor da er & torke fisken med kjgkkenpapir og krydre med salt og pepper.
Dette gjor vi for & sikre at det blir en god stekeskorpe pa laksen.

Deretter varmer vi opp en stor stekepanne og har tilsetter margarin. Nar margarinen slutter a

Format Dokument

0 N

Skriv manus til opplaeringsvideo
Opprett et nytt dokument i Pages, og
skriv en innledning

Start med en hilsen

Introduser hvem som er med |
gruppen

Hva dere skal lage, en kort oversikt
over hvordan dere vil gjore det

Skriv ned hvert trinn for hvordan dere
skal vise frem steke-og/eller
kokemetoden.

Start et nytt avsnitt for hvert trinn
Avslutningsvis: oppsummer | korte
trekk hvordan dere lagte retten



Aktivitet 2

1. Se filmen sammen med elevene
- fa frem hvordan de gjor filmen
spennende m/ulike vinkler.

https://matkanalen.tv/serier/vinter-med-malin/vegansk-
kjempe-cookie/

Tips: Gjor opptakene i interessante
vinkler. Eks: fugleperspektiv,

normalperspektiv og froskeperspektiv!
«opptak over skulderen.



https://matkanalen.tv/serier/vinter-med-malin/vegansk-kjempe-cookie/
https://matkanalen.tv/serier/vinter-med-malin/vegansk-kjempe-cookie/

Manus til
oppleeringsvideo -

Pannesteking, koking

og damping ved
laging av laks m/
poteter og gronnsaker

Aktivitet 3

Bruk iPaden som en teleprompter(her
trenger man 2 iPader - en til filming og
en til teleprompter.

Plasser iPaden eller la en medelev holde
den |1 naerheten av der dere opptrer, slik
at du/dere kan lese skjermen

Med manuset apnet i pages trykker du
pa eee 0g deretter pa presentatormodus
Trykk pa Aa og sla pa automatisk rulling.
Sett rullehastigheten til gnsket hastighet.

Tips: Husk a les
gjennom manuset et
par ganger for
filmen lages
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Aktivitet 4

1. Lag film i iMovie eller Clips

Opprett et prosjekt

Velg en framside og skriv tittel pa

matlagingsmetodene dere skal

bruke

4. Qjor opptak mens dere tilbereder og
lager maten

Legg til passende musikk

W N

Tips: Gjor opptakene i interessante
vinkler. Eks: fugleperspektiv,

normalperspektiv og froskeperspektiv!
«opptak over skulderen.



5 Dele

1. Vis og del opplaeringsvideoen med klassen

2. | oppsummeringen kan dere reflektere rundt
sporsmalene under(avhengig av hvilke
metoder som blir brukt)
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Hvilke metoder brukte du, og hvorfor?

Forklar forskjellen pa a koke og posjere fiskefileter. Gi eksempler pa rvarer som bor posjeres.
Hvorfor er det sunnere a spise dampede gronnsaker enn gronnsaker kokt i vann?

Forklar hva som skjer med ravaren i bruningsprosessen.
Kjott skal hvile — hvorfor?




Ta kontakt
oppleering



mailto:skole@eplehuset.no

