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WORK PACKAGE 4
		MAT, TRIVSEL OCH KULTUR

Syfte: 	Att utveckla ett andraspråk i en trygg och behaglig miljö med hjälp av ett material baserat på deltagarnas intresse som i det här fallet är mat och matkultur. 
Nivå:	A1-B1 (CEFR)
Färdigheter: 	Tala, förstå, läsa och skriva
Material: 	arbetsblad, lexikon, dator

LÄRARINSTRUKTIONER

Lektion 1-3: En översikt. Du kan välja och utveckla materialet för att anpassa det till dina deltagare.
		  
· Presentation och introduktion av Delfi projektet – syfte och mål 
· Självutvärderings-guide – tillsammans med lärare
· Brainstorming kring mat och matkultur: Vad betyder mat för dig? Hur mycket tid spenderar du på mat? Speciell mat från hemlandet? mm
· Presentation av materialet. Ge ut en mapp med materialet. Titta igenom det. Hur ska ni arbeta med det? övningar, dialoger, hemarbete mm.
· Diskussion om hygien. Jämför med deras hemländer. Vad ska man tänka på?  
· Ekonomi – hur man gör en budget och planerar framåt.
· Titta på recept (välj ut recept som passar nivå och deltagare) och dess förkortningar, diskutera verb, hur de används i ett recept.
· Planering och praktiserande av deltagarnas presentationer. Vad ska inhandlas? Hur mycket? Vilka ord behöver de för presentationen? Har alla något att göra? Hur lång tid kommer det att ta? Måste något förberedas? 
· Deltagarna och lärarna skriver reflektioner efter varje tillfälle. Läraren utvärderar även varje deltagare individuellt efter varje tillfälle. Hur gick det? Hade alla något att göra? Var de intresserade? Om inte, varför?  

1 lektion= 3 timmar

Lektion 4-8
· Deltagarna turas om att presentera och tillaga sin rätt. Varje deltagare får en lektion att göra det. Alla deltagare ska vara engagerade, viktigt att den deltagare vars maträtt som tillagas ser till att alla har något att göra. Håll igång dialogen. Repetera ord i köksmiljön medan ni jobbar.  Deltagarna utvärderar varje tillfälle I köket. 




lektion 9-10:
· Både lärare och deltagare utvärderar kursen. 
· Deltagarna arbetar med att göra en receptbok av maträtterna som tillagats i köket som slutprodukt.

SJÄLVUTVÄRDERING (tillsammans med lärare)

Namn: ………………………………………………………………		Datum: ……………..

Varför vill du delta i den här kursen? 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

Hur är dina svenska kunskaper? 
[image: ]		[image: ]	                    	[image: ]
	1. tala
	
	
	

	2. läsa
	
	
	

	3. skriva
	
	
	

	4. förstå
	
	
	


	
A. Vilka uppgifter klarar du ensam?
[image: ]			[image: ]
	1. Gå till tandläkaren
	
	

	2. Gå på föräldramöte I skolan
	
	

	3. Ta bussen
	
	

	4. Be om hjälp
	
	

	5. Betala räkningarna
	
	

	6. Boka en tid
	
	



B. Vilka upgifter klarar du ensam?      	[image: ]			[image: ]
	1. Läsa och förstå recept
	
	

	2. Förklara hur man lagar mat på svenska
	
	

	3. Tala om mat från ditt hemland
	
	

	4. Namnge några köksredskap
	
	

	5. Gå till affären & handla
	
	



[image: ]			[image: ]
Hur är ditt liv?
	1. Fysisk hälsa
	
	

	2. Psykisk hälsa
	
	

	3. Familjesituation
	
	

	4. Ekonomi
	
	

	5. Boendesituation
	
	

	6. Vänner
	
	

	7. Fritid
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Hur trivs du i Piteå? 
	1. miljö
	
	

	2. SFI
	
	


		
Framtidsplaner
Vad ska du göra efter Sfi-studierna? ……………………………………………………………………………………………………………………
Vad ska du göra om fem år? …………………………………………………………………………………………………………………….


Vad har du för tankar om den här matlagningskursen? ………………………………………………………………...
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Utvärdering av deltagare efter varje tillfälle
Fylls i av lärare 

Delmål		  	Prestation		Resultat
	1.

	
	

	2.

	
	

	3.

	
	

	4.

	
	

	5.

	
	

	6.

	
	

	7.

	
	

	8.

	
	

	9.

	
	

	10.

	
	






Utvärdering av deltagarens kunskaper (tala, läsa, skriva, förstå). Det här kan göras innan kursen startar.  
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------



Deltagare: ……………………………………………………..
Lärare: ……………………………………………………………



Följande material använder du när det passar in. 


Brainstorming
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	A1-A2
   Skriv ut bilder och text, klipp itu och lägg rätt ord till rätt bild. 
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tesked					sked
fat					glas
gaffel					kaffemugg
vinglas					kniv
                                                        

                                                      [image: 010]
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                                                                [image: 011]
				


tesked					kryddmått
matsked					litermått
decilitermått					

VERB (sitt i par och sätt ihop rätt verb till rätt bild ) 
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Hacka grönsaker	servera kaffe eller te		skura
sopa		diska			duka
röra 		servera mat eller dryck	steka
torka		koka			vika servetter
					




[image: 024]


Diskutera:
Hygien är väldigt viktigt!!


						A1-B1	Ordlista - skriv vad orden betyder på ditt eget språk

en diskbänk -  

en spis – 

en ugn – 

en mikrovågsugn – 

en diskmaskin – 

en kyl – 

en frys – 

en gryta – 

en kastrull – 

en skärbräda – 

en elvisp – 

en kavel – 

en potatisskalare – 

en konservöppnare – 

en stekspade – 

en förrätt – 

en huvudrätt – 

en efterrätt – 

en kaffebryggare – 

en gäst – 


FRASER 	(klipp fraserna itu och sätt ihop dialogen)      A1-A2

Kan någon torka borden?		Torkar du av borden?
Jag kan torka av borden.		Ja, det kan jag göra. 

Kan någon fylla på bestick?		Fyller du på besticken?
Jag kan fylla på besticken.		Ja, det fixar jag. 

Kan någon ta hand om disken?		Tar du hand om disken?
Jag kan ta hand om disken.		Ja, det kan jag göra.

Kan någon duka bordet?		Dukar du av bordet?
Jag kan duka bordet.			Ja, det kan jag göra. 

Kan någon duka av bordet? 		Dukar du av bordet?
Jag kan duka av bordet.		Ja, det fixar jag. 

Kan någon hacka grönsakerna?		Hackar du grönsakerna?
Jag kan hacka grönsakerna.		Ja, det kan jag göra. 

Kan någon servera kaffet?		Serverar du kaffet?
Jag kan servera kaffet.			Ja, det fixar jag. 

Kan någon göra kaffe?			Gör du kaffet?
Jag kan göra kaffe.			Ja, det kan jag göra.












Dialoger				A1-B1

-	Kan du hjälpa mig duka borden?
-	Javisst!
-	Det är 12 personer som kommer.
-	När kommer de?
-	Klockan 21.00. 
-	Vad ska jag göra?
-	Om du tar fram tallrikarna så tar jag fram besticken. 
-	Men glasen då?
-	Vi kan hjälpas åt med glasen. 
-	Okej.



-	Ursäkta, jag vet inte vad jag ska göra.
-	Så bra att du frågar! Du kan hjälpa mig med disken.
-	Javisst!
-	Hämta alla tallrikar från borden och kom med dem till mig!
-	Det ska jag göra!



-	Vad kan jag hjälpa till med?
-	Du kan duka av borden.
-	Jag förstår inte.
-	Du kan hämta alla tallrikar, glas och bestick.
-	Okej. Nu förstår jag. 
-	Bra!
-	Var ska jag ställa det?
-	Ställ det på diskbänken.
-	Okej!

-	Kan du torka borden?
-	Det har jag redan gjort.
-	Så bra!
-	Men nu vet jag inte vad jag ska göra. 
-	Du kan fylla på bestick i lådorna.

Fyll i verben från rutan där de passar in:			A1-A2

tvättar		steker		skär	                       vispar
serverar		diskar		torkar 	                       skalar
värmer		river		rör om	


1.	Man ______________ grädde. 


2.	Man ____________ med smör. 


3.	Man ____________ med en kniv. 


4.	Man ____________ potatis med en potatisskalare.  


5.	Man _____________ borden med en trasa. 


6.	Man ________________ kaffe och mat till gästerna. 


7.	Man ___________________ tallrikarna och besticken när man dukat av borden. 


8.	Man ___________________ ofta händerna när man arbetar på en restaurang. 


9.	Man ___________________ frusen mat i mikrovågsugnen


10.	Man ______________ ost. 


11.	Man ______   ___ i grytan. 
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	Loggbok	
Deltagare
Mat, trivsel och kultur






Namn: ______________________________


· Vad har du lärt dig under lektionen?
· Vad tycker du om lektionen?

lektion 1 		lektion 2		lektion 3		lektion 4		   Lektion 5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 


· Vad har du lärt dig under lektionen?
· Vad tycker du om lektionen?

lektion 6 		lektion 7		lektion 8		lektion 9		  tillfälle 10
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 


Hemarbete      Datum: ………………….
Intervjua en av dina kurskompisar

Vad heter du?________________________________________
Varifrån kommer du? _________________________________
Tycker du o matt laga mat?_________________________________
Vilken mat tycker du mest om?_______________________________
_______________________________________________________
Vem lärde dig att laga mat?__________________________________
___________________________________________________
Vilka kryddor använder du mest?_________________________
_____________________________________________________
Äter du ofta på restaurang?______________________________
____________________________________________________
____________________________________________________





Hemarbete        Datum: …………….· Vad har jag lärt mig under de här veckorna?
· Vilka ord har jag lärt mig?
· Vad mer vill jag lära mig?


	_____________________________________
	____________________________________
	_____________________________________
	_____________________________________	_____________________________________
	_____________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
	

Hemarbete    Datum: ………….
· Hur är en bra kurskompis?
· Är du en bra kurskompis?
· Hur kan jag bli en bättre kompis?
· Har du blivit bättre under den här kursen?
· Känner du dina kurskompisar batter nu än före kursen ?

	_____________________________________
	____________________________________
	_____________________________________
	_____________________________________	_____________________________________
	_____________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Något att tänka på· Var kursen bra? Varför/varför inte?
· Saknade du något?
· Vad var roligast?
· Vad har du lärt dig om mat, trivsel och hälsa?
· Tror du att du kommer att använda recepten från dina kompisar?

	_____________________________________
	____________________________________
	_____________________________________
	_____________________________________	_____________________________________
	_____________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Logg bok
Lärare
Mat, trivsel och kultur





Namn: ______________________________

Reflektioner från lärare efter varje lektion.
Lektion 1: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lektion 2: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lektion 3: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Lektion 4: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lektion 5: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lektion 6: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________



Lektion 7: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lektion 8: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lektion 9: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________



Lektion 10: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 

			UTVÄRDERING
Namn: _______________
	
Besvara följande frågor:
1. Vad tycker du om matlagningskursen? ___________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
2. Varför tycker du så? __________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
3. Hur är det att jobba i en liten grupp? ____________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
___________________________________________________________
4. Trivdes du med dina kurskamrater?_______________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
5. Hur är det att vara endast kvinnor/män i gruppen?__________________________________
 ____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
6. Tycker du att det är ett bra sätt att lära sig svenska? _________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
7. Övrigt/synpunkter_____________________________________________________________
____________________________________________________________________________



   


      Mat, trivsel och kultur
Recepthäfte
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Dolma

Receptet    Kobae halep
Ingredienser
250g ris
4st potatisar
2st hackade lökar        
500g köttfärs
200 g hackad persilja  
Salt
olja 
curry
1 tsk svart peppar 
1 msk kummin 

Gör så här …
Koka köttfärsen, sätt ner kummin, svartpeppar, lök och persilja. 
Blanda allt med köttfärsen.
 Koka riset och potatisen i vatten i varsin kastrull . Pressa potatisen och riset i en potatispress.
Ta potatisen och blanda med ris och lite salt. Ta lite potatis och ris och platta till i handen, lägg på köttfärs och forma den rund. Värm olja i en kastrull. Lägg ner kobae i kastrullen och stek tills den blir brun .

Servera med sallad och bröd.
[image: Beskrivning: D:\Alla Delfifoton\CIMG0310.JPG]
Kobae Halep

Vårrullar

500gr Köttfärs
1 paket  glasnudlar
1 paket morötter
En halv vitkål
1 påse buljong
1msk  svart peppar
1 msk salt
1 msk socker
3 msk soya
1 paket vårrullsdeg

Gör så här:
Hacka vitkålen och riv morötterna. Stek köttfärsen, kålen, glasnudlarna och morötterna i 10 minuter. Sätt i alla kryddor och soyan. 
Sedan rulla ihop vårrullarna och sätt i de i en panna med olja.  Fritera tills vårrullarna får färg.
Servera med chilisås.
[image: Beskrivning: D:\Alla Delfifoton\CIMG0339.JPG]
Vårrullar 

BIRYANI RICE MED KYCKLING  
RECEPTET:
· RIS  500g
· KYCKLING 1 KILO
· GUL LÖK 5 st
· POTATIS 5st
· KRYDDOR 1msk
· PERSILJA200 g
· GURKMEJA 1msk
· OLJA
· SALT
· ÄRTER 100G
· MANDEL 100G
· RUSSIN 100G
Skölj kycklingen i vatten, lägg kycklingen i en kastrull i 45 minuter eller mer.
Lägg ris i en skål med kallt vatten i 20 minuter och koka riset efter det.
Lägg russinen i kallt vatten i 10 minuter.
Lägg ärter i kallt vatten i 10 minuter.
Lägg mandel i en kastrull med vatten i 10minuter och stek mandel i olja.
Skala lök och skär i runda ringar och skala potatisen och skär den i tärningar, stek ärter och russinen, lägg alla saker tillsammans i en stekpanna och lite salt och kryddor.
Lägg olja i en kastrull för att steka, först persilja, sen ris sen lite vatten och salt, koka i 15 minuter.
[image: Beskrivning: \\it.pitea.se\dfsroot\users\pk\PK78049\my documents\My Pictures\foton Delfi\Delfi 011.jpg]
Biryani

Recept: Tom Ka Gai
För  4 personer				
Ingredienser och  Gör så här
Ingrediens
1.  1 kg. kycklingfileer
2. 250 g champinjoner
3. 8 schalottenlökar
4. 800 ml  kokosmjölk  (2 burkar )
5. 6 bitar finhackat  citrongräs
6. 10 skivor  galangalrot
7. 2 tsk  salt
8. 2st  gula lökar (stora  tärningar)
9. 2st  hönsbuljongtärningar
10. 2st  koriander  rot
11. 2st  paprikor (röd och grön i stora  tärningar)
12. 3st  tomater
13. 4msk  finskuren  salladslök  ( 2 cm.   lång)
Gör  så  här
1. skär kycklingfileerna  i strimlor.
2. skär svampen i fina skivor.  Skala och skiva löken. Hacka / strimla  limebladen.
3. koka upp kokosmjölken. Låt den sjuda i 5 minuter.
4. Tillsätt kyckling, champinjoner, schalottenlök, limeblad och citrongräs samt av galangalrot. Sänk värmen och låt småputtra tills kycklingköttet är mört, ca 5 minuter.
5. Smaka av med salt. Garnera med paprika och salladslök.
Servering :   ris
[image: Beskrivning: \\it.pitea.se\dfsroot\users\pk\PK78049\my documents\My Pictures\foton Delfi\Delfi 034.jpg]
Tom Ka Gai

Saffrans-risotto 
4 portioner

0,5 dl olivolja
4 dl finhackad lök (gul lök)
2 st vitlöksklyftor (finhackade)
2 msk tomatpuré
0,25 gram saffran
4 dl arborioris
2,5 dl torrt vitt vin (matlagningsvin går bra)
1 liter fond eller buljong
3 dl parmesan (finriven)
0,5 dl grädde
Gör så här:
Fräs lök och vitlök i olivolja i en panna. Tillsätt tomatpuré och saffran. Tillsätt riset och fräs en stund. Häll på vinet och buljong så att riset täcks över. Sjud på lagom värme, rör om då och då, häll på buljong eftersom. När riset nästan är färdigt tillsätt parmesanen och lite grädde. Rör om och servera direkt.
Gott till grillat kött, kyckling och fisk!
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Receptskrivning
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image28.emf
Receptet  Dolma   500g köttfärs   150g ris   2st lök ar   100g persilja   2st citron   Lite  salt ,   gurkmeja,   svartpapper   1 paket vinblad   2dl Oliv olja och 5dl   vatten     Gör så hä r…   Skär   lök och persilja och blanda med köttfärs och   ris.   Sen lägg   till  svartpapper ,   citron,   gurkmeja och   salt.   Sätt  blandningen i vinbladet och   rulla den.   Sätt   vinbladen i ka stru llen  och lägg   till olivolja   och   vatten och koka dem   i   45 minuter.  


Microsoft_Word-dokument1.docx
Receptet  Dolma

500g köttfärs

150g ris

2st lökar

100g persilja

2st citron

Lite salt, gurkmeja, svartpapper

1 paket vinblad

2dl Oliv olja och 5dl vatten



Gör så här…

Skär lök och persilja och blanda med köttfärs och ris. Sen lägg till svartpapper, citron, gurkmeja och salt.

Sätt blandningen i vinbladet och rulla den. Sätt vinbladen i kastrullen och lägg till olivolja och vatten och koka dem i 45 minuter.
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