Vedlegg til undervisningsopplegget «Mat i kokegrop - et opplegg for Den naturlige skolesekken»

Kokegrop pa klassetur med 7. arstrinn pa Bratteberg skule

| september 2008 hadde 7. arstrinn pa Bratteberg skule i Volda klassetur til
Standalhytta i @rsta. En av dagene var det stasjonsaktiviteter der kokegrop var en av

totalt fem poster.

Av: Erik Fooladi

Elevene ble delt i fem grupper, ca. 7 elever
per gruppe. Sammen med tre av foreldrene
. skulle elevene lage mat i kokegrop og servere
dette under familiekvelden senere, totalt ca.
. 130 personer. Aktivitetene startet ca. kl. 11
og kokegropene ble dpnet kl. 18.30. De
besgkende betalte en viss sum for maltidet,

1 o0g dette dekket utgiftene til mat og litt til.

Det ble nok mat til alle deltakerne. Tre av
foreldrene hadde ansvar for gjennomfgring av opplegget med mat og kokegrop.

Meny
Fra kokegrop: lammelar, laks og poteter

Tilbehgr: salat, remme, Sandefjordsmar, saft
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Utstyr og ravarer

uUtstyr

Spader

Ved

Tabellark for notering av temp./tid
Steketermometer
IR-termometer

Leirgryter
Aluminiumsfolie, solid type
Poteter

Lammelar

Laks

Salt/pepper
Timian/oregano

1 % hakket hvitlgk

Mengde/amtall
3 stk.

4-5 sekker (80 liter)

6 stk.

1 stk

2 stk.

Massevis

130 stk.

6 stk. (& 2,3-2,7 kg)

7 stk. (&4 ca.3 kg)

Gjennomfgring, 18.09.2008 (dagen i forveien)

e 3 lammelar ble utbenet, krydret med salt/pepper/hvitlgk og pakket i netting + 2-3 lag folie.
Ett av larene fikk steketermometer i midten.

e 3 lammelar ble krydret med salt/pepper/hvitlgk og pakket direkte inn i 2-3 lag folie (med
bein). Ett fikk steketermometer.

o 5 laks filetert (beholdt skinnet pa), krydret med salt/pepper/timian, og hver filet pakket i 2
lag folie. Den ene fikk steketermometer

e 2 laks ble delt i to (skaret av hode + spore), ikke filetert. Krydret med salt/pepper/timian
innvendig. Lagt i leirgryter med folie pa innsiden. Den ene fikk steketermometer.
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Gjennomfgring, 19.09.2008

Startet & grave to kokegroper med den farste av
de fem elevgruppene ca. kl 11. Hver gruppe
brukte ca. 45 min. pd kokegrop-posten. Farste
grop ferdig nedbrent ca. kl 14.30.

Elevene valgte selv hva de skulle gjgre i
forbindelse med kokegropaktiviteten. Pa den
maten fikk vi en god tilpassing til den enkeltes
ambisjonsniva, energioverskudd og interesse (se
punktliste bakerst). Temperatur pa steinen i balet
ble malt med IR-termometer: T = 250-530 °C,
men ogsa hgyere (makstemp. for termometeret
ca. 530 °C). Temperaturen ble logget manuelt
underveis. Ble gjort av elever og leerere.

e Grop 1 (kl. 15-18.25): alle lammelarene, en laks i leirgryte. Gropa ferdig fylt og lukket kI
15. Et hjerne av torva ble lgftet bort kl 16 for & dempe temperaturen fordi den allerede var
hay nok i kjgttet. Apnet ogsa ett hjgrne til noe senere. Steketermometre:

O inni rund fisk i leirgryte

o inni utbeinet lammelar

o inni lammelar med bein

O rettigropa

O i bakken, ca. 15 cm til side for gropa

e Grop 2 (kl. 17.25-18.35): laks og poteter. La lagvis stein-potet-laks-potet-stein-torv.
Ferdig fylt og lukket kl. 17.25. Steiketermometer inni laksefilet.

e Apnet grop nr. 1 kl. 18.25, grop nr. 2 anslagsvis 18.35.
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Resultat

Lammelarene var mer enn gjennomstekt, se vedlagte temperaturlogg. Veldig mare (trakk
beinet rett ut) men likevel saftige.

Leirgryte var mindre vellykket, sprakk fordi slike ikke taler raske temperatursvingninger
samt fare for & gdelegge pga. stein. Fisken i gryta fra grop 1 ble likevel god.

Laksefiletene i grop 2 ble gode, men noe overkokt. Nok bedre & tilberede som rund fisk i
folie. Fisken i gryta fra grop 2 var noe uferdig. Matte ettervarmes i steikeovn.

2/3 av potetene fra grop 2 ble ferdig (hadde ligget midt i gropa), resten (Ia langs kantene)
var uferdig. Matte inn i ovn en god stund.

Merknader/erfaringer

2-3 lag folie pa lammelar er for lite. Bgr ha minst 4 lag
3-dobbel folie pa potet er ok
Forsiktig ndr maten tas ut, serlig lammelar. Lgfter man etter beinet deler det seg

Starrelsen pa gropene var ca. 1 x 2 m (grop 1) og 0,8 x 1,5 m (grop 2)

Elevenes aktiviteter

Pa gruppene: Grave grop, pakke inn poteter, hogge/spikke smaved og flis til opptenning,
samle stein

| fellesskap: lese av temperatur, legge i gropene, apne gropene
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Vedlegg: manuell temperaturlogg
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