STUDIEHANDLEDNING
w Matens hallbarhet
— om konservering av livsmedel

Filmens innehall

Konserveringsmedel anvdnds i médnga av de livsmedel
vi kdéper och konsumerar dagligen.
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_MATENS ™
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Vissa konserveringstekniker har praktiserats i tusentals H A L L BA R ﬁ ET
ar, sasom saltning, torkning och rékning. Andra meto- miaE
der har mojliggjorts i kommersiell skala av 1900-talets
tekniska framsteg, sdsom frysning och pastorisering.

Denna film tar en titt pa varfér man bevarar livsmedel
och vilka férdelar det innebér for oss konsumenter
att lagra mat under lang tid. Vi utforskar orsakerna till
att mat forstors och skillnaderna mellan naturliga och
konstgjorda konserveringsmedel i livsmedel.

Programmet &r indelat i kapitel:

- Varfér konserverar man mat?

- Varfor forstérs mat?

- Konserveringsmedel: Naturliga och kemiska
- Temperaturbaserade konserveringsmetoder

- Konserveringsmetoder: Avldagsnande av
vatten och syre
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Undervisningen ska behandla foljande e N
centrala innehéll i grundskolan Filmfakta

Amne: Hem- och konsumentkunskap, Kemi
Hem- och konsumentkunskap: Alder: Fra .
« Hygien och rengdring vid hantering, tillagning och Ider: Fran 13 ar (H, Gy)

férvaring av livsmedel. Speltid: 13 minuter
Svenskt tal

Produktion: Classroom Video/VEA, Storbritannien

Kemi:

« Matens innehall och naringsamnenas betydelse for
halsan. Historiska och nutida metoder for att forlanga
matens hallbarhet.

Inldrningsmal:
- Att lara sig om hur mat idag ar hanterad for att
halla langre.

- Att diskutera kring olika konserveringstekniker.

\§ J

U7 7 O Rattigheterna till studiematerialet dgs av © Classroom Video/VEA, Storbritannien
Solfilm Media AB. Svensk distribution: © Solfilm Media AB, MMXII
Du har ratt att anvanda dig av studiematerialet Filmnr: Sol7295
i samband med visning av programmet.

www.solfilmmedia.se ¢ info@solfilm.se « 0414 - 170 70




STUDIEHANDLEDNING
Matens hallbarhet

— om konservering av livsmedel

Diskussionsfragor

Det ar viktigt att lararen/ledaren férbereder dvningar-
na kring filmen och funderar igenom hur diskussioner
och svar ska hanteras. Dela garna upp gruppen i min-
dre grupper och lat deltagarna forst skriva ned sina
svar. Anpassa gdrna materialet och férdela eventuellt
fragorna bland grupperna.

Foljande fragor ar indelade i kapitelordning.

Innan filmen

«Vad kanner du till om konserverad mat? Har du sjalv
konserverat nagot?

«Varfor konserverar man mat?

« Kan du rdkna upp minst fyra atgarder som far mat att
halla langre.

«Vad ar huvudskalen till att man konserverar mat?

Varfor forstors mat?

-Vad ar det egentligen som forstor maten?

- Forklara varfor det ar sa farligt med ratt kycklingkott.

+Vad kan hdanda nar livsmedel utsatts for syre? Ge fler
exempel.

« Hur kan du ta reda pa var i kylen den kdnsligaste
maten ska forvaras?

- Vad &r oxidationsenzymer?

Konserveringsmedel: Naturliga och kemiska

« Namn minst tre naturliga konserveringsmedel.
Beskriv hur tva av metoderna fungerar.

« Hur vet man om ett livsmedel innehaller kemiska
konserveringsmedel och hur far de maten att halla
langre?

+ Ge nagra exempel pa kemiska konserveringsmedel.

Temperaturbaserade konserveringsmetoder

« Vilken mat passar bra att frysa in?

« Jamfor for- och nackdelar mellan véarmekonservering
och frysning.

« Beskriv hur mjolk konserveras.

«Vad betyder bast fore pa en livsmedelsférpackning
och vilken enkel insats kan du gor for att minska
matsvinnet?
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Konserveringsmetoder: Avlagsnande av

vatten och syre

+Vad &r ett sviskon?

« Beskriv hur frystorkning gar till. Ge nagra exempel
pa da frystorkad mat ar bra att ha.

- Vad kallas metoden da man avldgsnar syre och vilka
livsmedel passar den for?

Ovrigt/efter filmen

-Vad larde du dig for nagot nytt av att titta pa
filmen?

«Vad tycker du var viktigast med filmen?

Uppgifter

+ GOr ett grupparbete dar ni véljer en eller flera kon-
serveringsmetoder, t.ex. rokning eller tillsats av
kemiska konserveringsmedel, och ta redan pa sa
manga fakta ni kan. Beskriv metoden och vilka livs-
medel den lampar sig for, ta fram for- och nackdelar
och jamfér metoderna om ni valt att arbeta med flera.
Tank ocksa pa matsvinn-aspekten.

Leta fakta i bocker, tidskrifter och pa Internet. Redo-
visa for Ovriga grupper pa stora bladderblock, som
blogg, webbsida, bok, film eller som en vagg/serietid-
ning.

+ GOr ett arbete om ett konserverat livsmedel, arbeta
ensam eller tva och tva. Vilj ut ett livsmedel som du
brukar ata eller ndgot som du vill Idra dig mer om. Gor
en liten tidning eller en presentation i datorn om ditt
livsmedel. Ta med t.ex. ursprungsland, hur det odlats,
konserverats, paketerats och hur det ska forvaras.

Leta information pa Internet, i tidskrifter och pa
matforpackningen. Skapa faktarutor, rita eller skriv
ut/klipp ut bilder som du klistrar in i din tidning eller
presentation.
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