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Larandescenario9-11

Aktiviteternai det har scenariot syftar till att hjalpa elever i aldern 9 till 11 ar att upptécka fisk- och
skaldjursprodukternas resa fran havet till tallriken, att lara sig om systemen bakom fisk och

skaldjur, om de olika yrkena i branschen och om sambandet mellan var mat, miljén och den marina
biologiska mangfalden.

¢ Elevernaidentifierar sambandet mellan konsumtion av fisk och skaldjur, ménniskors hélsa och

naturmiljén

* Eleverna tillagar och ater sjomat under uppsikt av en vuxen.

9tilln ér

naturvetenskap, kost och ndring, biologi, geografi, samhdllskunskap, matematik

fisk och skaldjur, fisk, mat, hav, biologisk méngfald, matlagning, fiske

Larare, pedagoger pd vetenskapsmuseer/science center

foradlare av fisk eller skaldjur (t.ex. konservfabrik)

kockar, fiskare, fiskhandlare, fisk- eller skaldjursodlare,

Héllbarhetskompetenser

Att forkroppsliga
hdllbarhetsvarderingar

Att omfamna komplexitet
inom hdllbarhet

Att forestdlla sig
hallbara framtider

Att agera fér hdllbarhet

o Att vdardesatta

héllbarhet
e Att stédja rattvisa
e Att frémja
naturen

e Systemtdnkande
e  Problemformulerin

g

Framtidskompete
ns
Anpassningsférm
dga

Utforskande
tédnkande

¢ Individuella
initiativ

Bianchi, G, Pisiotis, U, Cabrera Giraldez, M. GreenComp — The European sustainability competence framework. Bacigalupo, M.,

Punie, Y. (editors), EUR 30955 EN, Publications Office of the European Union, Luxembourg, 2022; ISBN 978-92-76-46485-3,
doi10.2760/13286, JRC128040

r

2




Larandescenario9-11

e En uppsdttning kort per grupp (se resurser nedan)

o Fem kortlekar finns tillgéngliga:

Fiskpinnar
Tonfisk p& burk
Frysta rékor
F&rska musslor
ROkt lax

o Skapa gdrna kort fér andra produkter.

e Tomt A2-papper

* Haftmassa (béttre én lim eftersom eleverna dé kan flytta korten)

e  Pennor, blyertspennor, férgpennor, tuschpennor

e Facit (endast fér pedagoger)

e Stall fram bord och stolar fér grupper med 4 till 6 elever

e Lagg allt material pd bordet, med en egen kortlek per grupp. Se till att blanda korten.

e Behdll facit hos dig.

"Vi ska utforska hur fisk och skaldjur kommer frédn vattnet till din tallrik. Det ér inte magi! Det krévs
mdanga steg och mdanga mdnniskor. Ni ska arbeta i lag for att upptécka och rita fiskens och skaldjurens
resa frén havet till tallriken. P& varje bord finns kort med alla steg for att tillverka en populdr fisk- eller
skaldjursprodukt. Ni ska anvénda korten, diskutera vad de betyder och ldgga dem i ratt ordning. Det

har kallas systemténkande — att se hela processen och hur saker hédnger samman.”

Uppmuntra dem att fundera pé:

¢ Vilka yrken &r inblandade?

* Vilka transportmedel anvénds?

e Var arbetar ménniskorna?

* Vad hdnder med fisken och skaldjuren innan vi éter dem?

e Vad hédnder med avfallet?
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Grupparbetet boér ta cirka 20 minuter.

1. 1 varje grupp léser eleverna korten hogt i tur och ordning. Uppmuntra dem att diskutera och
gruppera korten fér att underlétta sin reflektion.

2. Varje grupp anvénder korten fér att goéra en affisch som visar hur fisk- eller skaldjursprodukten
pad deras kort tillverkas. De kan anvanda haftmassa for att sétta upp korten som de vill, rita
pilar och symboler och lagga till egna anteckningar fér att illustrera vad som hénder i varje
steg.

3. Pedagogen har facit och gdr frén bord till bord fér att véigleda eleverna.

- Varje grupp presenterar sin affisch fér resten av klassen. Pedagogen kontrollerar svaren med
hjalp av facit.
- Efter presentationerna 6ppnar pedagogen for diskussion:
0 "Vad éverraskade er med den hdr produktens resa frdn havet till tallriken?”
o "Vilket yrke tycker ni ér viktigast och varfor? Vilket yrke tror ni ér svérast och varfér?”
0 "Vad skulle hdnda om ett av stegen saknades?”
- Affischerna sdtts upp pd en anslagstavla eller en végg i skolan sé att eleverna kan titta pd

dem.

bjud in en fiskare, fiskhandlare eller fiskodlare till klassen fér att géra aktiviteten
tilsammans med er och berdtta om sitt yrke fér gruppen.
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30-45 min (beroende p& hur Il&dng genomgdngen blir)

e en skal eller medelstor behdllare per grupp

e 30 glaskulor (eller féremdl av liknande storlek) per grupp - 15 i en féirg och 15 i en annan férg
e En p&se med extra kulor fér I&raren/pedagogen (cirka 10 extra kulor per grupp)

e 4teskedar per grupp

* 4 smd skdlar, koppar eller andra smé behdllare

e Timer

e En penna och ett utskrivet arbetsblad per grupp (A4)

e Stall fram bord och stolar fér grupper med 4 barn

e Stall skélen mitt p& bordet med 30 kulor i. Lararen eller pedagogen behdller pdsen med extra
kulor.

e Ge varje barn en tesked och en liten skal.

e Gevarje grupp en penna och ett arbetsblad.

"Forestall er att skdlen mitt p& bordet dr havet och att kulorna ér fiskar. Fiskarna i den forsta fargen ar
hanar och fiskarna i den andra férgen ar honor. Ni @r fiskare, och era skedar ér era fiskeredskap. Vi ska
gd ut till havs tillsammans for att fanga fisk, och vi goér det fyra géinger — en géing for varje drstid. Ert mal
ar att fdnga s& mycket fisk ni kan, sé att ni kan tjéina pengar och foérsérja er familj.”

om du befinner dig i inlandet kan du kalla skélen fér en flod eller en sjé i stdllet for ett hav.

- Varochen av er fiskar med bara en hand och en sked.

- Varje arstid varar 10 sekunder.

- Efter varje drstid rédknar ni hur ménga fiskar var och en av er fdngade och hur ménga fiskar
som finns kvar i havet, och skriver ner det pd ert papper.

- Efter varje drstid férdkar sig fiskarna! Fér varje par av hona och hane som finns kvar i havet
lagger pedagogen/léraren till 1 ny fisk av slumpmadéssigt kén i havet. Om ni till exempel har 5
fiskpar kvar far ni 5 nya fiskar.

- Ominget fiskpar finns kvar ér havet tomt for alltid!

- Nispelar 4 omgdngar. Anvénd en timer sé att varje omgdng blir 10 sekunder.
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- I boérjan kommer de flesta grupper att éverfiska.
- Vid omgdng 2 eller 3 kommer ndgra grupper redan att ha en tom skal.

- Stall féljande fragor till gruppen:
o Vad hénde med ert hav?
o Vad tror ni det innebd&r om havet &r tomt for alltid?
= Vad innebdr det fér rovdjuren som dter fisken?

= Vad innebdr det fér yrkesfiskarna och fér alla som arbetar med fisk och

skaldjur (se aktivitet 1)?
= Vad innebdr det fér er?

o Varfér tror ni att négra fortfarande har fisk i sitt hav, men inte andra?
o Hur skulle vi ha kunnat fiska annorlunda fér att det fortfarande skulle finnas fisk i allas

hav?

- Introducera begreppet ansvarsfullt fiske: ndr vi dter fér mycket av sammai fisk betyder det att
vi ber yrkesfiskarna att fdnga stora mangder av samma fisk i havet. Men ndr vi fdngar for
mdnga finns det inte tillréckligt med fisk kvar i havet, och de kan inte féréka sig. Det betyder att
antalet fiskar minskar tills det inte finns né&igra kvar. Nér vi fiskar fér mycket pd det har séttet
kallas det éverfiske. Men om vi &ter olika fiskarter i stdllet for att alltid dta samma kan
yrkesfiskarna fénga farre av varje fiskart, och dé fér alla fiskar tid att féréka sig och hdlla havet

fullt. Det har ar ansvarsfullt fiske.

- Valfritt: be gruppen beratta namnen pé olika fiskarter som de vet att man kan &ta. Du kan
ocksé féresld andra arter genom att titta p& webbplatsen eller appen Mr.Goodfish.

- Valfritt: se en film om o6verfiske. Har ar ndgra exempel:

Vad ér hédllbart fiske? Utbildningsresurs fér Idrare — Marine Stewardship Council (frén 11

ar)
Mission Ocean: Overfiske — Ampere

Kommer havet ndigonsin att bli tomt pd fisk? Ayana Elisabeth Johnson

bjud in en fiskare, fiskhandlare eller fiskodlare till klassen fér att géra aktiviteten
tilsammans med er och berdtta om sitt yrke fér gruppen. Eller visa en film med ett portratt av en
yrkesperson inom fisk och skaldjur pé ditt eget sprék. Har ér ndgra lénkar dér du kan hitta exempel pé

filmer:

EU:s vattenbruk — vi arbetar fér dig med passion

EU-kampanjen — Taste the Ocean (recept)

EU-film — Hallbart fiske fér hdllbar utveckling



https://www.youtube.com/watch?v=lTWeIRky7Bc
https://www.youtube.com/playlist?list=PLN2NKcBV0aKyfUCXVnElBxdvHnoqUbVGA
https://eu-aquaculture.campaign.europa.eu/meet-producers_en
https://www.youtube.com/watch?v=tBEvdR7F1J8
https://www.youtube.com/watch?v=tBEvdR7F1J8
https://www.youtube.com/watch?v=OIsA8xQ7WbQ
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: en vecka (hemma) efter en eller b&da aktiviteterna ovan

e Ett arbetsblad per elev, utskrivet pd ena sidan, A4

e En kameraq, en skrivare, sax och lim ELLER férgpennor

® Enpenna

e Haftmassa, tejp eller ndlar och en anslagstavla eller ledigt utrymme pé en végg i klassrummet

Vi har lért oss om ansvarsfullt fiske och om ménniskorna som producerar vér fisk och véra skaldjur. Vi
har ocksé lart oss att vi behdver éta olika sorters fisk och skaldjur i stéllet for alltid samma. Nu ska vi
prova det hemma. Under veckan ber du din familj att hjéglpa dig att laga en maéiltid med fisk eller
skaldjur. Fylli arbetsbladet med réttens namn, ingredienserna, stegen fér att laga receptet och ett foto
eller en teckning av rétten. Om en vecka presenterar vi véra recept for varandra.

| klassen ber du varje elev att beratta om ratten de &t och att dela sina intryck (hur smakade det? Var
det svart eller latt att laga? Vad tyckte de andra i din familj om receptet?).

Lat dem sdtta upp sina arbetsblad pd en tavla eller en végg i ndgra dagar och uppmuntra dem att

titta pd recepten och ta bilder.

Du kan ocksé samla in alla arbetsblad och géra ett litet recepthdfte att dela ut till alla elever, sé att de
kan ta med det hem.

: om det dr méjligt kan du ersétta den hdr hemuppgiften med ett matlagningstillfélle i
skolan, pé ett science center eller museum. Vdlj ett enkelt recept med fisk eller skaldjur att laga
tilsammans med barnen (t.ex. sardinréra, fiskbiffar, fiskgraténg, fisktacos/-wrap/-macka ..). Du kan
bjuda in en kock eller en fiskhandlare for att goéra det tillsammans med er, och féresld att familjerna
ocksé deltar. Om du vill anvénda det hér alternativet, bérja med att kontrollera lokala regler for hélsa
och livsmedelssdkerhet vid matlagning med barn.
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Fiskaren fangar vitfisk (t.ex. torsk, grése;)
0 Obs: det &r ocksd mojligt att anvénda fisk fréin fiskodlingar.
Fisken fryses in.
0 Obs:fisken fryses in pd& béten innan den férs i land. Eleverna kommer troligen att tycka
att det hdr kortet ar svart att placera.
Fisken lastas av i hamnen.
Fisken kontrolleras av livsmedelsmyndigheterna.
o Obs: ibland kan kontrollerna géras ute till havs. Om eleverna placerar det hdr kortet
tidigare &r det ett godtagbart svar.
Fisken transporteras till en beredningsanléggning eller fabrik.
Fisken skdrs i pinnar.
0 Obs:under den hdr processen sorteras ndéigra av fiskpinnarna bort: om deras form inte
ar enhetlig tas de ur produktionen och anvénds till annat (t.ex. djurfoder).
Fisken doppas i frityrsmet och paneras med strébréd
Fisken friteras.
Fiskpinnarna fryses in.
Fiskpinnarna paketeras, véigs och marks.
Fiskpinnarna levereras till en livsmedelsbutik.
Ndgon koper fiskpinnarna och tar med dem hem.
Ndgon tillagar fiskpinnarna.
Négon dter fiskpinnarna.

Fiskaren féngar tonfisk I&ngt ut till havs.
Tonfisken lastas av i hamnen.
Tonfisken kontrolleras av livsmedelsmyndigheterna.
o Obs: ibland kan kontrollerna géras ute till havs. Om eleverna placerar det hdr kortet
tidigare &r det ett godtagbart svar.
Tonfisken transporteras till en beredningsanldggning eller fabrik.
Tonfisken skars i bitar.
Tonfisken tillagas.
Tonfisken rensas frén ben och skinn.
Tonfisken lI&ggs i en burk med olja eller vatten och burken férsluts.
Burken steriliseras med énga.
Burken paketeras, véigs och mdrks.
Burken levereras till en livsmedelsbutik.
Négon képer tonfiskburkarna och tar med dem hem.
Ndgon lagar mat med tonfisk pé burk.
Négon dter tonfisken.
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3.
4.
5.
6.

R&kodlaren skérdar rékor i sin odling.
0 Obs: rakor kan ocksd féngas av fiskare i havet.
R&korna kontrolleras fér att séikerstdlla kvaliteten.

0 Obs: kontroller pé rékodlingar kan ocksd goéras fére skérden. Kontroller pd rakodlingar
omfattar vanligtvis bland annat kontroll av vattenkvaliteten, féroreningar
(bekdmpningsmedel, metaller, bakterier), hygien och foder.

R&korna transporteras till en beredningsanldggning eller fabrik.
R&korna rengérs noggrant.

Rékorna sorteras (efter storlek).

Rdkorna skalas.

o Obs: ibland skalas rékorna inte i beredningsanldggningen utan sdljs hela med skalet
pa. Eleverna kan placera det hdr kortet mellan att képa de frysta rékorna och att
tilaga dem. Det skulle vara rétt.

R&korna fryses in.

De frysta réikorna paketeras, véigs och mdrks.

De frysta rékorna levereras till en livsmedelsbutik.
Ndgon képer de frysta rékorna och tar med dem hem.
Négon tillagar rékorna.

Ndgon dter rékorna.

Odlaren skérdar musslor i sin odling.
o Obs: vilda musslor kan ocksd samlas in av fiskare i havet eller vid kusten.
Musslorna kontrolleras for att sékerstdlla kvaliteten.

0 Obs:kontroller pd musselodlingar kan ocksé goras fére skorden. Kontroller pd odlingar
omfattar vanligtvis bland annat kontroll av vattenkvaliteten, féroreningar
(bekéimpningsmedel, metaller, bakterier), hygien och foder.

Musslorna transporteras till en beredningsanladggning eller fabrik.
Musslorna rengérs noggrant.
Musslorna sorteras (efter storlek).
Musslorna paketeras, vags och marks.
Musslorna levereras till en fiskhandlare.
Ndgon képer musslorna och tar med dem hem.
Négon tillagar musslorna.
Nd&gon dter musslorna.
Né&gon sléinger musselskalen.
0 Obs: det hdr gdller om musslorna sdldes med skalen pd. Ibland tas skalen bort i

beredningsanl@ggningen (t.ex. fér frysta musslor, kokta musslor i lag ...)
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Laxodlaren féingar lax i sin odling.
0 Obs: lax kan ocksé fangas av fiskare i havet eller i floder.
Laxen kontrolleras foér att sGkerstdlla kvaliteten.

0 Obs: kontroller pd laxodlingar kan ocksé goéras fore skérden. Kontroller pd laxodlingar
omfattar vanligtvis bland annat kontroll av vattenkvaliteten, féroreningar
(bekdmpningsmedel, metaller, bakterier), hygien och foder.

Laxen transporteras till en beredningsanldggning eller fabrik.
Laxen rensas och fileas.

Laxen rimmas i en blandning av salt och socker foér att dra ur fukten.
Laxen skéljs och torkas.

Laxen roks.

Den rokta laxen skivas.

Den rékta laxen paketeras, véigs och mdrks.

Den rokta laxen levereras till en livsmedelsbutik.

Négon képer rékt lax och tar med den hem.

Ndgon tillagar den rokta laxen.

Ndgon dter den rokta laxen.

10
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Mitt namn:

Den hér veckan lagade jag fisk/skaldjur med min familj.

Receptets namn ar

Ingredienserna i det hér receptet ar:

Det hdr d@r stegen for att laga receptet:

1.

11
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10.

Jag klistrar in ett foto av rétten eller ritar ratten har:

12



Havet Spelare 1. Spelare 2: Spelare 3: Spelare 4:

Vinter Det finns .. honfiskar | Den hdr drstiden | Den hdar Arstiden | Den hdar Arstiden | Den hdr Arstiden
och .. hanfiskar kvari | fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag
havet efter den hdr | honfiskar och honfiskar och honfiskar och honfiskar och
Arstiden. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar.

Var Det finns .. honfiskar | Den hdr darstiden | Den hdar Arstiden | Den hdar Arstiden | Den hdr  Arstiden
och .. hanfiskar kvari | fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag
havet efter den hdr | honfiskar och honfiskar och honfiskar och honfiskar och
Arstiden. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar.

Sommar Det finns .. honfiskar | Den hdr drstiden | Den hdar drstiden | Den hdr dArstiden | Den  hdar  Arstiden
och .. hanfiskar kvari | fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag
havet efter den hdr | honfiskar och honfiskar och honfiskar och honfiskar och
Arstiden. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar.

Host Det finns .. honfiskar | Den hdr drstiden | Den hdar Arstiden | Den hdar Arstiden | Den hdr  Arstiden
och .. hanfiskar kvari | fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag fdngade  jag
havet efter den hdr | honfiskar och honfiskar och honfiskar och honfiskar  och
Arstiden. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar. hanfiskar.
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Mr.Goodfish

"Valj ratt fisk i ratt sasong!”

Folj oss

Webbplats: www.mrgoodfish.com
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http://www.mrgoodfish.com/
https://www.youtube.com/channel/UCBUNDHYY8i0XfuyEdR5FVnA
https://twitter.com/mr_goodfish?lang=fr
https://www.linkedin.com/company/mr-goodfish/
https://www.facebook.com/Mr.Goodfish/
https://www.instagram.com/mr.goodfish/
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