PEDAGOGISKT MATERIAL

SYFTE OCH MAL

e Utveckla sprak, ordférrad och kommunikation. . “
e Trana finmotoriska fardigheter och 6ga-handkoordination. LAROPLANSKOPPLAT
e Framja kunskap kring matkulturer och traditioner.
e Utveckla kreativitet, fantasi och skapande.
e Trana socialt samspeli rollspel och andra aktiviteter.
GRADERING

Matematik  Sprak Motorik

Lekmat av sten, Bréd
Art.nr. 123273

LEKTIONSFORSLAG

Materialet bestar av 8 stycken stenar som ar designade som olika typer av bréd. Stenarna ar verklighetstrogna
i sin fargsattning och har taktila detaljer. De kan anvandas bade inne och ute.

Undersok tillsammans: Placera stenarna pa ett satt som efterliknar verkligheten till exempel i en brodkorg
eller liknande med en handduk svept runt. Ett annat exempel ar att placera dem i papperspasar som om de
vore helt farska och kopta pa bageriet. Ta fram stenarna och visa dem for barnen. Lat dem kanna, titta och
undersoéka tillsammans. Stall fragor for att utveckla barnens tdnkande, ordforrad och observationsformaga.
Fragor som till exempel "Har ni sett liknande brdd tidigare? Har nagon smakat sadant bréd? Vilket ar ert
favoritbréd? Vilka former har de olika bréden?” Fantisera vidare kring nar man skulle kunna servera dessa
bréd. Om man kunde addera nagon fyllning- vilken skulle det i sa fall varit? Anvandbara ord att prata om kan
vara limpa, bulle, fralla, bakverk, skorpa, skiva, skara, bre, vete, korn, rag, havre, mjél, deg, skord, kvarn, mata,
blanda, knada, baka.

Rollek: Stenarna passar lika bra i ett utomhus lekkdék som i en rollspels-hdrna inomhus. | utekéket kan man
lagga till redskap for att baka brod, sasom bakplatar, kavel, ugnsvantar, mattsats och bunkar. Naturmaterial
som ekollon, bark, pinnar, sand och blommor kan bidra till den kreativa bakupplevelsen, liksom andra
sensoriska ingredienser, som mjél, érter eller nagot av sadesslagen. Barnen kanske vill prova att kombinera
mjol och vatten for att gdra en deg — upplev kanslan att réra och knada degen.

| en rollspels-hérna kan man lata barnen leka med att knada, kavla och forma leklera. Man kan komplettera
med olika matlagningsredskap, serveringsfat, tallrikar och bestick, samt ett urval av andra "livsmedel". Andra
idéer for rolleken ar att skapa scener sasom ett bageri, marknadsstand, café eller picknick.

BEGREPP

mat, brod, traditioner, berattande, skapande, ordforrad kring kdksredskap, form, mdnster, rollek
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YTTERLIGARE TIPS OCH IDEER

Provsmaka brod: Erbjud lite riktigt brod sa att barnen kan smaka pa det sjalva. Vilka ord kan de anvanda for
att beskriva brédet? Ar det mjukt inuti? Har det en krispig skorpa? Resonera vidare kring vad man anvander for
att goéra bréd? Var kommer mjodlet ifran? Har barnen nagonsin sett ett falt med vete som vaxer? Vad anvander
en bonde for att skérda vetet? Man kan aven ta reda pa mer om processen att odla vete, skorda det, mala det
och baka bréd.

Sortera stenarna: Skriv ut pdf:en som heter "Tidy-mat” och anvanda den for att halla reda pa bréden nar de
inte anvands, samt prata om former och matchning.

Ta reda pa mer: Leta upp fakta kring platser och tillfallena dar de olika bréden bakas och ats runt om i
varlden. Croissanter till frukost i Frankrike, saffransbullar vid jul i Sverige eller challah fér att fira judiska
hogtider.

Prova att baka riktigt brod tillsammans: Den sensoriska upplevelsen hjalper till att utveckla viktiga
handmuskler nar barnen knadar, rullar, formar och skopar. Alternativt ar "pinnbrdd” enkelt och latt att
férbereda och baka éver en utomhuseld eller liknande (folj sakerhetsféreskrifterna pa platsen). Uppmuntra
barnen att rulla sin degbit till en lang “orm” och linda den runt en pinne. Hall pinnbradet precis ovanfor elden
och lat den graddas. Bred brédet med smér, sylt eller marmelad.

GOr din egen smoérgas: Man kan aven gdra smorgasar tillsammans och prata om halsosamma palagg eller
fyllning. Barnen kan vara villiga att prova ny mat om den ar en del av en god smérgas de har gjort sjalva. Att
bre fyllningar och skara ingredienser ger aven fler mojligheter att utveckla finmotoriska fardigheter.
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