Barnens favoriter pa Matildaskolan dar maten lagas fran grunden



Bra mat lagas fran grunden

Att maten ar en viktig del pa
forskolorna inom Matilda-
skolan ar ingen overraskning.
Det marker man bara genom
att de sjalva ger ut en egen
kokbok. Men hur kommer det
sig att det blev en kokbok?
Ann, kock pa Kalldals forsko-
la berattar:

- Det borjade med att jag
kopierade upp ett enkelt
hafte med recept da jag ofta
fick receptforfragningar fran
foraldrar, barn och kollegor.
Men det var inte forrédn
Marcus, IT-samordnare pa
Matildaskolans férskolor,
foreslog att vi skulle prova
att gora en riktig kokbok som
det boérjade likna den bok
som vi nu har idag.

Efter ett uppskattat provtryck
infor en massa sa fick dom
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klartecken att samtliga for-
skolor inom Matildaskolan
skulle samla ihop barnens
favoritrecept. Nu &r dom
redan inne pa tredje kok-
boken och har sett, forutom
att den visar att vi att mat ar
viktigt inom forskolan, att
den ocksa kan anvandas i pe-
dagogiken tillsammans med
barnen.

- Till exempel sa har varje av-
delning en dnskevecka varje
ar dar barnen tillsammans far
rosta fram vad de ska ata den
veckan. Det ar riktigt roligt
att se vad barnen dnskar sig.
Favoriter som vegetarisk
lasagne och fisksoppa
kommer ofta upp, sdger Ann.

- Demokrati &r ocksa ett av
vara vardeord pa Matilda-
skolan, Att barnen far lara sig
vardet av att kunna gdra sin
rost hord samt forsta att alla
inte tycker samma - och att
det &r okej, tycker vi ar
viktigt berattar Erica, rektor
pa Kalldals férskola.

Hon fortsatter med att for-
klara att forskolan har en

viktig roll i att vacka barnens
intresse fér mat och lagga
grunden fér goda matvanor.
Genom att ha god och nyttig
mat som lagas fran grunden
och som uppskattas av bar-
nen gor att de orkar med en
hel dag pa forskolan. Bock-
erna ar dessutom nagot som
knyter ihop férskola, barn
och vardnadshavare.

- Vi har vardnadshavare som
berattat att de fatt en battre
inblick i var verksamhet samt
att boken hjélper dem prata
med deras barn om deras
dag pa forskolan, sager
Erica.

- Roligast &r nar barnen be-
rattar att de lagat nagot fran
boken hemma som de tidiga-
re inte har atit och tyckt det
var supergott, berattar Ann.







nnehall

Forord

Bramatlagasfrangrunden ]
080l e 2
P4 Matildaskolan serveras infe storkoksmat 4
Fisk

Comnflakesfisk ]
Bk O Our 1
Fiskwallenbergare 13
Kokospaneradtorsk 15
LaXgrataNg I
Mustig fiskgryta med tomat och rotgronsaker 19
ReOQI0 Emiia 20
Stekt torskfilé med remouladsds 23
smorstekta fiskbullar med citron och dillsés 25
stommingsbiffar 27
Ortkryddad fiskratang 29
Kott

Bostonbiffar 3
GGy 33
Faskpannkaka 35
Barnens tradgdrdsland pa Misterod 36
Grekiska citronbiffar 39
ISk KOCUNTy al
RAODS 43
Kassler med risoch currysds 45
Pizzabullar 47
Kottbullarmed mos. 49
Kottfarsbiffar med stekt lok och graddsds 51
Strumpans ateljerista utvecklar barnens skapande 5
Kottfarstyllda pirogbullar 5

4

Pastagratangmed skinka 57
Rdraka med stekt flask och lingon. 59
Skapande verksamhetpa Misterod 60
SKOGSPANNG 63
13C00IaIANG. 63
Tacokattbullar 6/
Kinesiskkovaryta 69
Fokus pd hdllbar utveckling pd Kalldals forskola . /0
Projektinom Gron flagg pd Kalldals forskola n
Quesadillas /3
Ugnsstektfalukory IR
Kyckling

Baconinlindad kyckling. /7
ltaliensk kycklingaryta /9
Kycklingbiffar 81
Kottbullar i barbequesds 83
Marinerad kyckling med hasselbackspotatis 85
Véra utstallningar pd Bohuslans museurn, 86
Entidsresa pd hembyqdsdrden 88
Vegetariskt

Morats: och halloumibiffar ... al
Roda linsbollar med tomatsds och spagetti ] 93
Veqgetarisk asadne . 8
Vegoajvarbiff med kramig paprikasds 9/
Aoiffar ! 99
Soppor och grytor

Broccolisoppa 101
Chiliconcame-grytaavhogrey 103
spadbarnsmassage for alla pa Matildaskolan 104
Teknikintresset vaxer sa detknakarpd Kalldal 105
Cowboysoppa. 10/



Currydoftande kottfarssoppa. 11
Bk ODDa 113
GulasehsooPa. ] 115
1aliensk sOPoa. ] 17
HnQONgIyta . 119
Morotsoppamed ortklick 12
Strumpans fritids [oser fordldrarnas vardagspussel. 122
Ost och potatissoppa med brodkrutonger 125
Paprikasoppa 12
PUZWSOPDA. 129
Rostad rotfruktssoppa 13
Rod linssoppa med paprikakrdm 133
Brod

Favoritbrodet 135
Froigtknackebrod 13
Lekfull programmering pa Kalldal 138
Maliensktbrod 143
Kallidstbrod 145
Kryddigt froknacke 14
Matmuffins med fetaost och soltorkade tomater 149
Morktfilmjotksbrod 151
Veteklbod 153
sunningevagens torq ger manga majliheter 194
Sagoliktkndckebrod 15/
Spenatochostbullar 199
Stekpannebrod ] 161
Till kalas

Jordgubbsmoothie 163
Kanelbular 165
Paprikabilar med gronsaksstavar 169
Bokstavsjaktpa Kalldal 10
Risqynspudding 173

Agofriapannkakor S
évrigt

Tekallasdser 177
Tre kryddblandningar 19
Alla barn ska ha lika chans pd Matildaskolan 180
Allt fran dinosaurier till mormor

- fran baktid till framtid

Eninspirationsskrift 184
nehdl 185
edNINg 186
Detvarsdhardetboriade 18/
VKA arv? 188
Vad drkulturarviordio? 191
Historiskt medvetande och historiemedvetande 192
Bamnstankaromtid 193
Helhetoch hdllbarhet 104
Kalloroch kallkrtik 19
Besokiforskolan 203
Besoket pd hembygdsadrden 204
Sysslor pd hembyqdsgdrden 205
Roster frdn pedagogerna 209
Tlsammans 210
Vad hander nu - hur tanker vi framdt? 212
Utteraturoch bilder 213
Tips

Kulturanvet Uomhus 214
Nar landskapet fick farg ...l 215
Avslut

Visom varit med och giortdennabok 216



P3 Matildaskolan serveras inte storkoksmat

Har mots man av en doft av nybakt brod

Det har blivit lunch pa Kalldals
forskola. Glas, tallrikar och bestick
placeras ut pa borden av barnen
som for dagen har ansvaret for
att duka. Tva andra barn har gatt
tillsammans med en pedagog till
koket for att hdmta maten. | kdket
ar det full aktivitet. Ann haller upp
soppa i skalar och lagger upp
nybakt bréd i korgar.

- Vad for mat far vi idag? fragar
forskoleldraren Valentina bar-
nen som nyfiket tittar in i kdket
medans hon varsamt placerar
skalar med soppa och nybakt
bréod pa matvagnen.

- Det ar soppa, sager ett av bar-
nen.
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- Men vad fér soppa é&r det fragar
Valentina?

Barnen tvekar lite. De tittar pa
lappen som hanger pa dorren
med matsedeln fér veckan och
forsoker ljuda fram vad det star
pa den.

-B..r.o..c.c.o.l.i.s.o.p..p..p..a.
Ah det 3r Broccolisoppal utbrister
det andra barnet.

- Precis! sdger Valentina med ett
leende.

Upptéackarlust till bords

Jag satter mig ned med Valentina
for att fa reda pa mer om malti-
dernas betydelse i det pedago-
giska arbetet pa Matildaskolan.

- Vi ser inte bara maten som en
del i att fa ny energi for att orka
med dagen utan ocksa som

ett gyllene tillfélle for att vacka
barnens lust att lara sig nya saker.
Nar barnen upptécker nya smaker
och lukter, sa kan det uppkomma
en del fragor och funderingar.
Darfor tycker vi att det ar viktigt
att man sitter tillsammans med
barnen och pratar om det man
har framfor sig. Det ar valdigt
roligt att fa vara del i och se hur
barnen upptacker varlden.

Mat som lagas fran grunden med
lokala och ekologiska ravaror
Lunchen &r klar och disken ar
diskad. Ute sa leker barnen pa



garden. Jag sitter nu tillsammans
med kockarna pa Matildaskolans
forskolor och fragar om vad de
gillar med att jobba som kock pa
forskola.

- Nagot av det basta ar att vi har
stora mojligheter att styra vad

vi vill ha med pa matsedeln. Vi
forsdker i den man vi kan att kdpa
efter arstid och inte anvanda
nagra halvfabrikat. Ekologiskt
blir det sa ofta som det bara kan,
framforallt frukt och gront.

Koéttet kops ibland fran det lokala
slakteriet i Ljungskile, mjélk och
yoghurt fran hallandska Wapno,
sager Anneli, kock pa Strumpans
forskola.

Mona, kock pa Misteréds forskola
fortsatter beratta:

- Barn gillar kryddor om de bara
far chansen att prova. Ogat pa-
verkar smaksinnet som ni vet, s
att presentera mat pa olika satt
samt ha en 6ppen dialog med
barnen sa kan man f& dom att
vaga utforska och testa nya sma-
ker,

Mat fran varldens alla hérn

Ann, kock pa Kalldals férskola
nickar och inflikar.

- Barn ater allt, precis som vi.

Vi reser mer an vad vi nagonsin
har gjort och detta paverkar sa-
klart barnens nyfikenhet att prova
nya saker. Detta ar nagot som vi
garna vill ta vara pa nar vi plane-
rar vara matsedlar. Det har ju hant
att man far dnskemal pa nagon
speciell matratt som barnen atit
nar de har varit ute och rest.

Ibland blir det en hit, ibland inte.

Min sista fraga till kockarna blir
vad de tycker ar roligast med sitt
jobb.

- Barn ar arliga och man faren
direkt respons. Allra roligast ar
det nér barnen sjalva kommer
ut i koket och sager att de gillar
maten. Sant varmer i hjartat!






500 g
6 msk
1/2 dl
1-2dl
1dl

1 st

1 msk

Broccolisas
300 g
2 msk
1 msk

Sejfilé
Rapsolja
Strébrod
Cornflakes
Ost, riven
Vitloksklyfta
Dill

Salt

Peppar

Broccoli
Smor
Mijol
Salt
Peppar

Cornflakestisk

4 portioner

Lagg fisken i en ungfast form. Hall éver broccolisasen.
Blanda strobréd, cornflakes, ost, vitlok, dill och olja i en bunke.
Smaka av med salt och peppar. Stré blandningen 6ver fisken.

Satt in formen i mitten av ugnen pa 175-200 grader i cirka 20
minuter.

Broccolisas

Koka broccoli mjuk och mixa den. Smalt smor och tillsatt mjol.
Red av med mjélk och broccolimixen. Blir sasen for tjock sa
tillsatt lite mer mjolk. Smaka av med salt och peppar.
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500 g
1 tsk
1/2 dl
1dl

1 burk
1 st

2 msk
1 msk

Sejfilé

R6d currypasta
Purjoldk, hackad

Vatten

Kokosmjolk (400g)
Gronsaksbuljongtérning
Smor
Vetemjol
Salt
Peppar

Currytisk

4 portioner

Lagg fiskfiléerna i en ugnsfast form. Fras currypasta och
purjolok i smoret. Stré ver mjolet och rér om.

Red av med vatten och kokosmijolk. Tillsatt buljongtarning.
Koka upp. Smaka av med salt och peppar. Hall sasen 6ver
fisken.

Gratinera i 200 grader, mitt i ugnen i ca 20 minuter.

Servera med ris och artor.






500 g
200 g
500 g
1 tsk

1 krm
2 msk

Sej eller torskfilé
Créme bonjour graslok
Créme fraiche

Salt

Peppar

Dill, finklippt

~isk bonjour

4 portioner

Lagg fiskfiléerna i en ugnsform. Krydda med peppar och salt.
Tillaga tills de nastan &r klara. Hall av spadet som kommit fran
fisken i en bunke och tillsétt Créme bonjour, Créme fraiche och
dill. Hall blandningen pa fiskfiléerna.

Gratinera mitt i ugnen pa 150 grader i cirka 20 minuter. Servera
med kokt potatis och citronklyfta.







400 g

1 tsk

1 krm
2 st

2 msk
2 msk
11/2dl

Fiskfilé, tex hoki
Salt

Svartpeppar
Aggulor
Dill, hackad
Potatismjol
Vispgradde

Fiskwallenbergare

4 portioner

Dela fisken i bitar. Mixa i en matberedare fisk, salt, peppar,
aggulor, dill, potatismjél och gréddde till en fars. Forma farsen
till 12 ovala biffar. Stek dem 3-4 minuter pa varje sida.

Serveras garna med potatismos eller kokt potatis med skirat
smor och lingonsylt.







Kokospanerad torsk

4 portioner
500 ¢ Torskfilé Skolj och skar fisken i bitar. Torka av pa papper. Salta och vand
1 tsk Salt forst i mjol, sedan i lattvispat 4gg och sist i kokos.
1dl Vetemjol
2 st Agg Hetta upp smor och olja i en stekpanna och stek fisken pa
2 dl Kokosflingor ldg varme 2-3 minuter pa varje sida, tills paneringen blivit
1 msk Smor gyllenbrun.
1 msk Rapsolja
150 g Sugarsnaps Hetta upp en wok eller stekpanna med olja. Stek sugarsnaps
2 st Morotter, stavar och morétter, ca 3 minuter.
1 msk Olivolja
0,5 tsk Salt Blanda sasen och servera den till fisken med ris och dom
brynta grénsakerna.
Sas

1dl Sweet chilisas
Turkisk yoghurt






500 g
1/2 st
5 st
1/2 st
2 msk
2dl
2dl
1 tsk

Potatismos
800 g

2 st

1dl

Laxfilé

R6d paprika
Soltorkade tomater
Gul I8k, hackad
Vetemjol

Mjolk

Créme fraiche
Chilipulver
Smor

Salt

Peppar

Potatis (mjolig)
Aggulor
Mjolk
Salt
Peppar

Laxgratang

4 portioner

Fras den hackade I6ken tillsammans med en klick smér i en
kastrull. Stroé 6ver vetem|dl och red av med mjolk och créme
fraiche till en sas. Smaka av med salt, peppar och chilipulver.

Lagg fisken i en ugnsfast form. Hacka paprika och soltorkade
tomater. Stré gronsakerna 6ver fisken. Spritsa moset runt
kanten pa formen. Hall pa sasen.

Gratinera i mitten av ugnen. 200 grader i cirka 20 minuter.

Potatismos

Dela potatisen pa hélften och |at dem koka tills de ar fardiga.
Tillsatt aggulor och mjolk. Mosa med en potatisstot eller
anvand en mospress. Avsmaka med salt och peppar.







Mustig fiskgryta med tomat och rotgronsaker

4-6 portioner

500 g Lax, torsk och sej Skar fisken i bitar och skala rakorna. Skala morot och
250¢g Rakor med skal palsternacka, skar i smabitar. Fras den hackade I6ken med
2 st Gula ldkar, grovhackade rotgronsakerna i en gryta. Hall pa tomatkross, buljongen
2 st Morétter, finhackade (buljongtarningen utblandad i 5dl vatten) och vin. Krydda med
2 st Palsternackor, finhackade salt, peppar, timjan, dill och citronsaften. Lat sjuda under lock
400 g Krossade tomater i cirka 10-15 minuter. Red av med lite maizena och vatten om
1 st Fiskbuljongtarning grytan ar for 16s.
5dl Vatten
1 tsk Timjan Lagg ner fisken i grytan och hall pa gradden. Blanda
2 tsk Dill citronstrosslet och stro dver grytan ihop med rakorna.
1/2 st Citron, pressad
1dl Vitt vin Servera grytan till ris, en sallad och gott brod.
1dl Vispgradde
Redning Maizena och vatten

Salt

Svartpeppar

Smor

Citronstrdssel

1 citron Citronskal, finrivet

1dl Persilja, finhackad

2 st Vitloksklyftor, finhackade



| Reggio Emilia nara Bologna stod
efter andra varldskriget en bort-
glomd tysk stridsvagn. For peng-
arna fran férsaljningen ville méan-
nen bygga ett operahus, férskola
sa kvinnorna och sa blev det! Dar
formades en ny pedagogik, som
ett resultat av kriget, med tanken
att detta inte far hédnda igen. Vi
maste |ara oss att finna andra 16s-
ningar pa de problem som livet
staller oss infér. Man maste borja
fran grunden, med barnen.

Alla barn ska ha samma chans

ldag &r den svenska laroplanen
for forskolan starkt influerad av
Reggio Emilia dar barn ses som
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Reggio Emilia

Ett pedagogiskt forhaliningssatt

kompetenta. Lyssnande, doku-
mentation och reflektion ar nagra
av denna filosofis kannetecken,
liksom att se pa olikhet som ett
viktigt varde. Den nya lilla mann-
iskan star dar utan kunskaper och
erfarenheter och ska erévra varl-
den - spréangfylld med manniskor,
maskiner, verktyg, farger, toner,
kénslor och aventyr. Kan tyckas
svart men inte ett helt orimligt
projekt tillsammans med med-
forskande pedagoger som visar
vagen och hjalper filtrera och
salla intrycken till lagoma doser,
far barnen de bésta férutsattning-
arna i sitt larande.

- Pedagogerna ska finnas dar som
stdd men ska inte stéandigt ingripa
och hjélpa. Nar barn utmanas och
far frihet att experimentera och
utforska sa vaxer de. Barn ar mer
kompetenta an man tror, de kan
till exempel duka bordet innan

de ens kan tala. Resan ari det har
fallet viktigare an malet, sager
Lars-Ake, rektor pa Matildaskolan.

Projekbaserat larande

Projekt ar ett satt att begrénsa
forskningsfaltet och det ar ett av
Reggio Emilias verktyg. | ar sa har
man pa Matildaskolans férskolor
"Djur och natur” som projekt.



- Varje avdelning kan tolka te-
mat pa sitt eget séatt. Vissa odlar
gronsaker och utforskar krets-
loppet medans andra lar sig mer
om dinosaurier och hur jorden
har blivit till. Att fa folja barnen pa
deras resa till kunskap gor att vi
alla lar oss nagot nytt varje dag,
berattar Erica, rektor pa Kalldals
forskola.

Att synas i samhallet

Projekten som blir klara stalls ut
pa Bohusléans museum. | Reggio
Emila-filosofin sa ses férskolorna
och barnen som en viktig angela-
genhet for alla. Barnen ska synas i
staden och staden ska vara en del
av barnens arena att rora sig p3,
eftersom de ar viktiga medborga-
re de ocksa.

- Att ha ett s& nédra samarbete
med Bohuslans museum som vi
har ser vi som en ynnest! Déar kan
barnen ta med sina néra och kara
for att visa upp vad de har arbetat
med pa forskolan, avslutar Lars-
Ake med.
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600 g
0,5dl
1 st
1dl

Remouladsas
3dl

1 msk

1/2 dl

1 msk

Stekt torskfilé med remouladsas

Torskfilé
Vetemjol
Agg
Strébrod
Salt
Peppar

Créme fraiche
Dijonsenap
Pickles

Kapris

Saft fran 1/2 citron
Curry

Salt

4 portioner

Dela fisken i portionsbitar, vand dem i mjolet sedan i det
uppvispade dgget, sist i strobrodet som ar blandad med salt
och peppar. Stek 2-3 minuter pa varje sida.

Serveras med kokt potatis, remouladsas, citron och artor

Remouladsas

Lagg alla ingredienserna forutom créme fraiche i en matbe-
redare och mixa till en slat massa. Tillsatt créme fraiche och
blanda val. Smaka av med curry och salt.







Smorstekta fiskbullar med citron och dillsas

600 g

2 st

1 st

2 st

2 msk
11/2 msk
11/2 tsk
3/4 krm

Vit fisk som torsk eller sej

Gula l6kar, finhackad
Potatis, kokt

Agg

Strébrod

Dill, finskuren

Salt

Vitpeppar, malen
Smor

Citron och dillsas

1 msk
1 msk
0,5dl
1,5dl
1st

1/2 st
2 msk
1 krm

Smor

Vetemjol

Vatten
Matlagningsgradde
Fiskbuljongtarning
Citron, pressad

Dill, hackad
Gurkmeja

4 portioner

Skala och finhacka l6ken. Stek den mjuk i smor utan att den
far farg. Mosa den kokta potatisen och lagg den i en bunke
tillsammans med den smorstekta [6ken. Tillsatt &gg och
strobrod.

Mixa torsken i en matberedare tills du far till en slat fars.

Vand ner fiskfarsen i bunken tillsammans med dill och
|dkblandningen. Salta och peppra. Forma farsen till sma bullar
och stek dem gyllenbruna i smori cirka 5 minuter.

Citron och dillsas

Smalt smoret i en kastrull. Rér i mjol och spad med vatten,
gradde och buljongtérningen. Koka i 5 minuter. Smaka av med
citronsaften, dill, gurkmeja, salt och peppar.

Servera fiskbullarna med kokt potatis, citron och dillsdsen och
en krispig sallad.







500 g
1/2 st
1/2 dl
1/2 dl
1dl
1 st

Strdémmingsfilé
Purjoldk, finhackad
Dill

Strobrod

Vatten

Agg

Salt

Peppar

Strommingsbiftar

4 portioner

Blanda strobréd, vatten, dill, purjoldk, salt och peppar. Lat sta
nagra minuter.

Dra skinnet av strommingsfiléerna. Mixa dem i en matberedare
till en slat fars.

Blanda farsen med strébrédsréran och tillsatt agg. Forma till
biffar och stek dem nagra minuter pa var sida sa de far fin farg.

Servera med potatismos, riven morot och lingon.







500 g
1 st
1/2 st
2 tsk
2 tsk
2 tsk
2 tsk
1 tsk
2 msk
1 msk
2dl
2dl
1dl

Ortkryddad fiskgratang

4 portioner
Sejfilé eller laxfilé Fras morot och purjoldk i en stekpanna med oljan. Hall det i en
Morot, grovt riven ugnsfast form. Ldgg pa fisken.
Purjoldk, finstrimlad
Olja Frés smoret i en kastrull, tillsatt mjol och red av med mjolk och
Dill créme fraiche. Koka upp. Tillsatt értkryddorna. Smaka av med
Graslok salt och peppar.
Persilja
Dragon Hall sasen Over fisken och stré dver ost. Gratinera i 200 grader i
Smor cirka 20 minuter mitt i ugnen.
Vetemjol
Mjolk Serveras med potatis.
Créme fraiche
Ost, riven
Salt
Peppar
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400 g
3/4 dl
11/4dl
1 msk
1/2-1 tsk
1 krm
1dl

1 msk

Blandféars
Havregryn
Vatten
Potatismjdl
Salt
Svartpeppar
Bostongurka
Senap

Bostonbiffar

4 portioner

R6r samman havregrynen med vatten och potatismjol. Lat sta
och svélla i cirka 10 minuter.

Tillsatt fars, salt, peppar, senap och bostongurka. Arbeta
samman till en smidig smet.

Forma till atta jamnstora biffar. Stek dem tills de fatt fin farg och
ar genomstekta.

Serveras tillsammans med kokt potatis, brun sas och en krispig
sallad.







450 g
2 msk
1 st

1 st

1 msk
1 tsk
0,5 tsk
2 krm
1 burk
2 st

1 st
1dl
0,5dl
2 st

Kycklingfilé, strimlad
Kinesisk soja

Gul 16k, hackad
Vitl6ksklyfta, pressad
Mild chilisas
Oregano

Timjan

Spiskummin
Krossade tomater (400g)
Lagerblad
Kéttbuljongtarning
Vatten

Gradde

Chorizo, skivad

Cajungryta

4 portioner

Stek kycklingbitarna med 16k och vitlok i olja. Tillsatt kryddorna
och lat dom frésa med.

Tillsatt tomater, lagerblad, vatten, soja och buljongtarning. Sjud
i 15 minuter under lock.

Skiva och stek korven. Ladgg ner den i grytan tillsammans med
gréddden. Lat grytan koka upp.

Servera med kokt ris eller bulgur.
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3dl
1 tsk
2 st
6dl
200g

Vetemjol
Salt

Agg

Mjolk

Flask, tarnat

Flaskpannkaka

4 portioner

Satt ugnen pa 225 grader, bryn flasket och lagg i en
ugnspanna.

Vispa ihop smeten och héll dver. Gradda mitt i ugnen ca 30-40

min.

Serveras med rarérda lingon.
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Barnens tradgardsland pa Misterod

Det var tillsammans med féraldrar
och barn som de sma lustfyllda
odlingsplatserna kom till i varas
under férskolans arliga “fixar-
kvall”. Gladjen och nyfikenheten
var stor nar vi tillsammans med
barnen satte oss ner intill en av
odlingslotterna for att se vad som
hade hant efter sommaren.

Pa Misterdds forskola arbetar man
utifran Reggio Emilia-filosofin
som foresprakar "barns ratt till de
100 spraken”.
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- Odlingslotterna har gett oss
mycket inspiration till att ge bar-
nen flera olika satt att Idra om sin
omvarld. Som exempelvis, hall-
bar utveckling, laroplansmalen i
naturkunskap, barns delaktighet
och skapande i ateljén, berattar
Ingela, férskollarare pa Misterdd.

Hon fortsatter:

- Att tillsammans med barnen fatt
folja hela odlingsprocessen har
varit mycket lustfylld. En knack-
ning pa kokerskan Monas dorr

kan betyda leverans av nyskor-
dade gronsaker, frukt och bar.
Groédorna tas val omhand och blir
innehall i diverse sallader, soppor,
pajer osv.

- Det har varit valdigt roligt att
alla pa férskolan har engagerat
sig och detta ar bara borjan! Efter
den stora Skordefest har manga
ny idéer vaxt fram, séger Andrea,
forskollarare och ler.









1 st

1 st

1/2 dl
1dl
11/2 tsk
500 g

2 msk

0,5dl
1st

1 tsk
1/2 tsk

Gul 18k, finhackad
Agg

Havregryn

Vatten

Salt

Notfars
Citronskal, rivet
Saft fran 1/2 citron
Persilja
Vitl6ksklyfta
Oregano
Spiskummin
Rapsolja

Salt

Peppar

Grekiska citronbitffar

4 portioner

Lat havregrynen svaélla i vattnet nagra minuter. Blanda farsen
med salt och peppar.

Blanda ihop fars med |16k och havregryn, dgg, citronskal,
citronsaft, spiskummin, oregano och vitlok. Blanda ordentligt.

Forma farsen till biffar. Hetta upp oljan och stek biffarna pa
bada sidor tills de far en fin farg och ar genomstekta.

Serveras med pasta, bulgur eller ris tillsammans med en
tomatsas.
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1 kg
500 g
4 st

1 tsk
1 tsk
2 tsk
1 tsk
1 tsk
1 tsk
2 st
400 g
1,5 tsk

Notkatt, strimlat
Schalottenldk

Vitloksklyftor, pressad

Gurkmeja
Spiskummin
Koriander
Ingeféra

Chili
Paprikapulver
Lagerblad
Krossade tomater
Garam masala
Smor

Salt

Indisk kottcurry

4-6 portioner

Mixa schalottenloken med stavmixer till en [6kmassa. Stek den
sedan i rikligt med smor lange sa att den blir karamelliserad
och brun. Pressa i vitloken, tillsatt en skvatt vatten och lagg i
gurkmeja, spiskummin, koriander, ingeféra, chili och paprika.
Lat allt steka under omrérning ndgon minut.

Tillsatt kottet, krossade tomater och lagerbladen. Lagg pa
locket och sjud tills kottet ar fardigt. Tillsatt vatten om det
saknas vatska sa att det inte fastnar i grytan.

| slutet tillsatt garam masala och smaka av med salt. Lat koka
ytterligare nagon minut innan du serverar det tillsammans med
ris, nanbréd och yoghurt utblandat med mangochutney.







600 g
10 st

2 tsk

2 st

3-4 msk
2 st

7 dl

1 st

1 msk

Notbog
Kryddpepparkorn
Salt

Lagerblad
Vetemjol

Gul |6k, hackad
Vatten
Kéttbuljongtarning
Soja

Salt

Peppar

Kalops

4 portioner

Skar kottet i bitar. Bryn kottet i en stekgryta tillsammans med
|6ken i lite olja. Hall pa vattnet, kryddorna, buljongen och sojan.
Koka under lock i cirka en timma.

Blanda mjolet i lite vatten och red av grytan. Smaka av med salt
och peppar.

Servera med kokt potatis och rodbetor.







600 g
4 st
1dl

Currysas
21/2dl

21/2dl
1 msk

10 st

Kassler med ris och currysas

Kassler, strimlad
Portioner ris
Ost, riven

Créme fraiche
Gradde
Chilisas

Curry

Salt

Kdrsbarstomater

4 portioner

Satt ugnen pa 220 grader. Koka riset enligt anvisningarna pa
férpackningen. Bra om riset inte ar helt fardigkokt. Hall riset i
en ugnsfast form.

Lagg i en kastrull samtliga ingredienserna till sasen. Avsmaka
sasen med sa mycket curry och salt som du anser behdvs.

Lat sjuda i fem minuter. Strimla kasslern i centimetertjocka
skivor. Lagg dem over risbadden och hall dver sasen. Skiva
korsbarstomaterna i halften och placera dom ovanpa kasslern.
Toppa det hela med riven ost.

Gratinera mitt i ugnen cirka 15-20 minuter. Servera med en
sallad.







259
2,5dl
1 msk
1 tsk
2 tsk
2 st

9 dl

Tomatsas
3 st

2 msk

1 burk

2 tsk

1 tsk

1 tsk

1 tsk

1 msk

Fyllning
3dl
200 g
150 g

Jast
Vatten
Olja
Strésocker
Salt

Agg
Vetemjol

Vitloksklyftor

Olivolja

Krossade tomater (400g)
Salt

Svartpeppar

Basilika

Oregano

Strosocker

Mild chilisas
Rokt skinka, strimlad
Ost, riven

Pizzabullar

ca 25 stycken

LOs upp jasten i vatten (37 grader) och olja. Tillsatt socker, salt,
agg och nastan allt mjdl, spara lite till utbakning. Arbeta till en
smidig deg. Lat jasa under duk i 30 minuter.

Tomatsas

Rosta vitloksklyftorna i oljan. Lat dem bli bruna. Tillsatt krossade
tomater och kryddor. Lat smakoka i cirka 20 minuter eller tills
sasen tjocknat. Mixa tomatblandningen med en mixerstav. Lat
sasen kallna.

Satt ugnen pa 225 grader. Kavla ut degen till en rektangel pa
cirka 25 x 50 centimeter och bred ut tomatsasen over hela
degen. Stro 6ver skinkan och osten. Rulla ihop degen och skar
till 25 - 30 bullar.

Lagg dem i bullformar eller pa bakplatspapper. Jas ytterligare
i 30 minuter. Pensla med uppvispat dgg. Gradda mitt i ugnen
12-15 minuter.
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400 g
3/4 dl
2dl
1-2 tsk
1 krm
1 msk
1 st

Potatismos
1 kg
2-21/2 dl
2 msk

Kottbullar med mos

Notfars
Stréobrod
Vatten
Salt
Vitpeppar
Lok, riven
Agg

Potatis, skalad, bitar
Mjolk

Smor

Salt

Peppar

4 portioner

Blanda vatten och strobréd och |at det svalla i cirka 10 minuter.
Blanda ner fars, kryddor och riven 16k i strobrédsblandningen.
Arbeta ihop till en smet.

Forma farsen till bullar och stek med lite smor eller olja. Bryn
runt om. Minska sedan varmen och |3t eftersteka cirka 3-5
minuter.

Potatismos

Skala, dela och koka potatisen. Varm smor och mjolk. Mosa
potatisen med en elvisp. Spdd med mjolk och arbeta moset
luftigt. Smakséatt med salt och peppar.







600 g
2 st
0.5dl
0.5dl
1 st
1dl
1dl

1 tsk
1 tsk
2 krm
1 msk
1 msk

2 st
En nypa

Graddsas
2dl

2-3 msk

1 tsk

Blandfars

Gula lokar
Mjolk

Gradde

Agg
Havregrynsgrot
Prastost, riven
Salt
Paprikakrydda
Svartpeppar, malen
Soja

Kalvfond

Gula ldkar, skivade
Socker

Vispgradde
Kalvfond
Soja

Salt

Peppar

Kottfarsbiffar med stekt ok och graddsas

4 portioner

Skala I6karna. Riv en av lokarna, den andra hackar du fint och
bryner i smor. Blanda mjolken, gradden, &gget, den rivna och
den frasta |6ken samt havregrynsgréten i en bunke. Stall at
sidan och lat svélla en stund.

Blanda smeten med farsen, kalvfond och soja. Salta, peppra
och blanda noga ihop till en jamn smet. Provstek en bit for att
smaka av kryddningen. Krydda mer om sa behdvs. Stall smeten
at sidan.

Skala |6karna och skdr dem i tunna skivor. Stek dem
gyllenbruna i smor. Stré dver en nypa socker och stall at sidan.

Forma fyra stora pannbiffar och stek dem 2-3 minuter pa varje
sida. Fras I6ken en gang till och lagg den sedan i ett tjockt
lager ovanpa biffarna i en form. Stéll in dom i ugnen och lat
dom bli genomstekta

Graddsas

Blanda gradde, fond eller sky fran biffarna, soja och 6vriga
kryddor i en kastrull. Lat koka upp och smaputtra under
omrdrning ett par minuter. Tillsatt darefter maizenamjol
utblandat med vatten och red till nskad konsistens.

Servera biffarna till kokt potatis, gréddsas, lingon och inlagd
gurka




Strumpans atelierista utvecklar barnens skapande

Fyra koncentrerade femaringar
sitter runt det laga bordet i Ma-
rias ateljé pa Strumpans forskola

i Ljungskile. De har fatt i uppgift
att gora ett sjalvportratt i lera. Just
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nu sitter de och kavlar ut leran pa
varsin skarbrada och till hjalp har
de speglar sa att de kan se vad
som finns i deras ansikten.

Ett barn tycker att hen kanner sig
fardig med sitt sjalvportratt. Maria
ber barnet titta i spegeln igen och
se om hen kdnner sig n6jd med
sitt sjalvportratt.

- Nej jag har ju glomt 6ronen,

det &r som ringar, jag maste gora
flera ringar sa blir det wett 6ra. Ett
annat barn utbrister:

- Jag har glomt mitt hjarta. - Hur

téanker du da?” fragar Maria.

- Jag har ett hjarta i pannan,
flickan lyfter luggen och visar ett
fédelsemarke som ar format som
ett hjarta.

Maria arbetar i ateljén pa Strum-
pans forskola som atelierista,

en framtradande position inom
Reggio Emilia filosofin dar ateljén
ska vara en plats for forskning,
dar fantasi, noggrannhet, experi-
ment, kreativitet och uttryck kan
vavas samman och komplettera
varandra.



Arbetet som atelierista kan ta
flera olika vagar. En formiddag
tillbringar Maria pa en yngre av-
delning dar hon kommer med en
resvaska som barnen blir myck-
et intresserade av. Innehallet i
vaskan visar sig vara ett lakan och
flera fargpennor. Barnen valjer
varsin fargpenna och lagger sig
pa lakanet pa golvet sa att Maria
kan mala av deras siluetter.

Ett barn blir oroligt och var inte sa
bekvam i situationen. Da kryper
en kompis fram och satter sig
bredvid och klappar barnet pa
magen. Detta antar vi var for att
stotta sin kompis. Malningen blir
forbluffande livlig i manga farger
och barnen talar om de olika far-
gerna och vilken kompis som ar
vilken siluett.

De forsta sinnesupplevelserna ar
fysiska och hela kroppen ar med
och kénner nar barnet borjar
uppleva véarlden. Maria belyser att
det inte ar produkten som ar det

viktiga i skapandet, utan det ar
upplevelsen.

- Stressar vi igenom processen

gl

for att fa en slutgiltig produkt kan
manga larotillféllen och upptéck-
ter missas.

Det ar inte bara i atéljen utan

pa hela skolan som man jobbar
enligt Reggio Emilia filosofin.
Just nu arbetar samtliga forskolor
med projektet “Djur och Natur”.
Uppstarten pa Strumpan blir en
gemensam utflykt till kallbadhu-
set dar en flaskpost dyker upp
med ett brev fran Lille Lustig. Han
vill gérna lara sig mer om djur och
natur och ber barnen att skriva
brev till honom om vad de far
reda pa under tiden i sitt projekt.

- Att fa félja barnens upptackts-
farder ar inspirerande. Vi ska inte
glémma att vi lar oss av barnen
och kanske aven bli paminda om
att fanga nuet.
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200 g
5dl
50g
1,2 tsk
13-14 dl
1 st

Fyllning
5dl
2dl

Kottfarstyllda pirogbullar

Smor
Mjol

Jast

Salt
Vetemjol
Agg
Oregano

Kottfarssas, tjock
Ost, riven

cirka 20 stycken

Smula jasten i en bunke. Smalt smoret i en kastrull, hall i
mjolken och varm tills det blir fingervarmt (ca 37 grader).
Tillsatt salt och nastan allt vetemjol. Arbeta degen smidig tills
den slapper bunkens kanter. Lat jasa 30 minuter under bakduk.

Dela degen i 2 delar. Kavla varje del till en rektangel. Darefter
delar du varje del i 10 kvadratiska bitar. | mitten pa varje
kvadrat klickar du ut lite kottfarssas och stror pa lite ost.

Ta vardera hérn och sammanfoga dem sa det blir ett litet
knyte. Vand sedan pa bullen och lagg pa den pa en plat med
bakplatspapper.

Pensla med agg och stro over lite oregano.

Gradda mitt i ugnen pa 250 grader i cirka 10 minuter.







300 g
150 g
100 g
100 g

Ostsas
1-2 msk
5dl

2 msk
5 msk
1dl
2dl

Pastagratang med skinka

Valfri pasta

Rokt skinka, strimlad
Majs

Purjolok, finhackad

Smor

Mjolk

Mjol

Vatten
Gradde

Ost
Oregano
Svartpeppar
Salt
Vitpeppar

4 portioner

Koka pastan nastan fardig. Légg den tillsammans med den
rokta skinkan, purjoléken och majsen i en smord form.

Koka upp mjolken och smoret. Blanda mjolet och vattnet noga
sa det ar utan klumpar och rér ned det i den varma mjolk-

och smorblandningen. Lat koka pa svag varme i 3-5 minuter.
Krydda med svartpeppar, vitpeppar, salt och oregano. Tillsatt
ost och gradden. Hall ostsdsen dver pastan och skinkan.
Tillagas i mitten av ugnen pa 200 grader i cirka 20 minuter.







1 kg
16 st
50¢g
1 tsk

Raraka med stekt flask och lingon

Potatis

Rimmat flask, skivor
Smor till stekning
Salt

Lingon

4 portioner

Skala och riv potatisen i en djup skal. Salta och rér om
samtidigt sa saltet fordelas jamnt. Hetta upp smoret i en panna
pa medelhdg varme. Ta en nave riven potatis och krama ur
vatskan, platta ut den i pannan. Stek potatisen gyllenbrun pa
bada sidor.

Stek flasket tills det fatt en fin farg och placera det sedan pa
nagra lager med hushallspapper for att droppa av fettet.

Servera rarakorna varma med flask och lingon. Gdrna med en

god sallad till.




Skapande verksamhet pa Misteroo

Att utga fran barns kreativitet och utforskande

Att fa jobba med det skapande ar
en viktig del i verksamheten pa
Misterdds forskola.

Skapande som bas

Skapande ér ett nyckelord i Reg-
gio Emilia filosofin och barnens
nyfikenhet och intresse ar hela
tiden utgangspunkten. Barnen
far utforska olika material, sdsom
lera, farger, papper och annat
kreativt material.

- | skapandet finns inget rétt eller
fel, alla gor efter sin tanke och for-
maga, sager Christine, pedagog
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och atelierista.

- Vi anvander oss mycket att na-
turmaterial, som vi plockar med
oss hem fran vara skogsturer,
sager Gunilla, som ocksa ar peda-
gog och atelierista.

Med grundfargerna, rétt, gult,
gront och blatt, kan man trolla
fram alla fargnyanser. Barnen ser
med egna 6dgon den magiska
effekten nar gult flyter in i det bla
som bildar gront.

- Vi erbjuder olika material och

tillvdgagangsatt. Men man be-
hover inte halla sig till penslar,
barnen kan mala med allt mojligt,
det ar bara fantasin som sét-

ter grénser. Gamla diskborstar,
frukter eller hander och fotter ar
ocksa spannande att mala med.
Alla barn dras till lera som har

en egen station, dar det knadas,
klams, luktas och smakas.

- Alla kan och far arbeta med lera,
sdger pedagogerna.

Var fanns dinosaurierna?
Som till exempel nar barnen



arbetade med att skapa sina egna
dinosaurier. Gunilla berattar att
man stallde fragan och barnen
borjade fundera kring det.

- Dom bodde inte i Uddevalla
och sa forsvann de plotsligt.

- Ja, de var fér gamla.

- N3, det blev en explosion, en
bomb fran himlen.

- Ja, det var nagra dinosaurier
forst. Sen kom vi.

Pa sa satt blev barnens nyfikenhet
en naturlig vag till biologi, historia

och fysik.

Att arbeta i projekt

Stadens skulpturer var i fokus i ett
tidigare projekt. Under en period
agnade man sig at stadens broar,
som avslutning fick barnen berat-
ta historien om broarna fér sina
foraldrar.

| borjan pa hosten startades ett
nytt projekt, vi sdg barnens intres-
se for svampar nar vi var i skogen.
Dérefter besokte vi svamputstall-
ningen pa Bohuslans museum. Vi
fick lardom och inspiration av oli-
ka svampar. Tillbaka pa forskolan
skapade barnen sedan svampar
av saltdeg och lera.

- Det ar barnens skapande-
process och lust att vilja lara mera
som ar det viktiga, avslutar Chris-
tine.







Skogspanna

4 portioner

500 g Flaskkott, strimlat Fras det strimlade kottet i lite olja. Tillsatt 10k, bacon, vitlok och
150 g Bacon svamp.
1 st Gul 16k, hackad
1 st Vitl6ksklyfta, pressad Smaksatt med kinesisk soja och svartpeppar. Ror ner buljong,
200 g Champinjoner, skivade gradde och lingonsylt.
1/2 msk Kinesisk soja
1/2 tsk Svartpeppar Stro 6ver timjan, 1at koka i cirka 5 minuter. Smaka av med salt
2dl Kottbuljong och peppar.
2dl Gradde
2 msk Lingonsylt Servera med ris eller potatis och ugnsrostade rotsaker.
1 tsk Timjan

Salt

Peppar
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400 g
1dl

600 g
150 g
0,75dl
1,75dl
100 g

Kottfars

Tacokrydda

Potatis, skalad och skivad
Gul 18k, skivad
Matlagningsgradde
Mjolk

Riven ost

lacogratang

cirka 4-5 portioner

Bryn farsen och blanda ner tacokryddan. Ldgg i potatis och [ok.
Hall pa gradde och mjolk. Lat koka i 10 min.

Hall potatis- och farsréran i smord form. Stré dver osten. Tillaga
i mitten av ugnen pa 160 grader i cirka 30 minuter.







500 g
3 msk
2dl
2 msk
1 st

Tomatsas
1 burk

1 msk

1 st

1dl

1 st

2 tsk

Notfars
Strobrod
Vatten
Tacokrydda

Agg

Krossade tomater
Tomatpuré

Vitl6ksklyfta

Vatten
Gronsaksbuljongtérning
Spiskummin

Salt

Peppar

Tacokottbullar

4 portioner

Blanda strobrod, tacokrydda (var egen tacokrydda finns under
receptet "tre kryddblandningar” i boken) och vatten i en bunke.
Latsvalla i 5 minuter. Tillsatt notfars och agg. Arbeta ihop
smeten sa den blir smidig. Forma kottbullar och stek dem i
smor i stekpannan cirka 5 minuter.

Tomatsasen

Hall alla ingredienserna till sasen i en gryta. Varm upp och
|4t den smaputtra i cirka 10 minuter. Smaka av med salt
och peppar. Lagg i kéttbullarna i sasen och gor ett uppkok.
Serveras garna ihop med pasta.
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300 g

1 msk

1-2 tsk
1/2 st

1 st

1 st

2 msk

5dl

2 st

3 tsk

Falukorv, strimlad
Kinesisk soja
Ingefara

Purjolok, strimlad
R&d paprika, strimlad
Morot, strimlad
Tomatpuré

Vatten
Kottbuljongtarningar
Potatismjol

Kinesisk korvgryta

4 portioner

Fras korven i en stekpanna tillsammans med kinesisk soja och
ingeféra. Tillsatt gronsakerna och fras dem snabbt. Ldgg allti
en gryta. Hall i vatten, buljongtérningarna och tomatpuré.

Blanda ut potatismjol i lite vatten och red av grytan. Lat koka
nagra minuter

Servera med ris eller nudlar.




~okus pa hallbar utveckling pa Kalldals forskola

Det ar dags for en promenad bort
till dtervinningsstationen, en re-
gelbundet dterkommande syssla
for barnen pa Kélldals férskola.
Morgonen &r solig men kall efter
forsta nattfrosten. | kapprummet
fladdrar &rmar, byxben, vantar,
mossor och kdngor
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Erica, rektor pa férskolan berattar
lite om tanken bakom:

- Vi tycker det ar viktigt att kunna
bidra till en god samhallsutveck-
ling genom att starka barnens
forstdelse om vad ett samhalle
som ar hallbart betyder. Vi ska ge
barnen férutsattningar att utveck-
la forstaelse for hur olika val i
vardagen kan bidra till en hallbar
utveckling.

Pa Kalldals forskola arbetar dom
med hallbar utveckling genom ett
samarbete med Gron Flagg. Det-
ta arbete har varitigdng sedan
2006 och hela férskolan har “Djur
och natur” som tema fast med
olika projekt beroende pa vad
barnen visar intresse for.

- Vi arbetar med inspiration
av Reggio Emilia filosofin
vilket betyder att vi har
medaktiva pedagoger
som féljer och utmanar
barnet utifran barnets
tidigare erfarenheter

och intressen.

Vi atergar till var
barngrupp med de
gulgréna vastarna.
De har nu kommit

utanfor forskolan och mellan sig
bar barnen tre kassar dar skolans
avfall samlas i (koksavfall gar for-
stds en annan vag). Framme vid
centralen far alla ta av innehallet
och leta upp ratt container.

- N&, dar ska inte plasten ligga,
titta pa bilderna, rod ska den vara.
Vad har du hittat? En ihjalkord
pantburk. Det blir metall, sager
Cenny, barnskéotare pa Humlan.

- Titta in har! Va' mycke' present-
papper!




Projekt inom Gron flagg pa Kalldals forskola

Sedan 2006 har den gréna flag-
gan vajat stolt pa férskolans fa-
sad. Den manifesterar ett interna-
tionellt natverk som hyllar tanken
att arbetet med hallbar utveckling
maste bdrja med barnen. For att
fa ett certifikat maste vissa villkor
uppfyllas, genom regelbundna
rapporter.

Infor hdstterminen bestédmde sig
Matildaskolan for att jobba med
ett gemensamt projekt - "Djur och
natur” - dven om 6vriga skolor
inte ar med i Gron Flagg.

Pa en avdelning sa kan man
beskada arstidernas skiftningar

i naturen, detta tydliggérs med
bilder pa vaggen av ett trad som
regelbundet dokumenteras dar
barnen sjalva far fotografera de

’ I' Frin Aggen hommer Lo
Ien HlLS Lirven &r

[inehungrig ool Arer ok
L ity By, tills dem bir
b .' pilrichlip stor, .

saker de finner
intressanta.

- Vi har pratat
mycket om vad
som hander med
djuren pa vinter
och férdjupar oss
i olika djur. Vi kom
fram till att flera
djur sover pa
vintern och valde
darfor tillsammans
med barnen att
undersoka vidare
kring detta.

Till

varen ska

de skaffa ett
fjarilsterrarium.
Barnen ska da fa
mojligheten att
folja fjarilens ut-
veckling fran dag till
till dag.

Pa en annan
avdelning sa har
man valt att flja
en fjarils livscy-
kel.

- Vi genomférde en
omrostning pa avdelning-
en for att vélja vilket djur bar-

nen ville ara sig mer om. Barnen
fick flera alternativ och réstade
fram fjarilen. Vi skapar larver,
puppor och fjarilar i olika material
och med hjélp av olika tekniker. Vi
sjunger sanger, ramsor och tittar
pa filmer om fjarilarnas livscykel,
berattar Valentina, forskolelarare.

- Det ska bli riktigt span-
nande att utforska detta
tillsammans med barnen!
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8 st
4 dl

4 skivor
11/2-2dl

Tortillabréd
Ost, riven
Rékt skinka
Mild chilisas
Oregano
Rapsolja

Quesadillas

4 portioner

Borja med att ldagga ut tortillabroden framfor dig. Bred ut
chilisasen pa ena halvan av brédet, stré 6ver den rokta

strimlade skinkan och toppa med ost och oregano. Vik sedan

brodet pa hélften.

Hetta upp en stekpanna med lite rapsolja och stek dina
quesadillas tills osten har smalt sa att du kan sakert vanda pa

dom utan att fyliningen aker ur. Stek tills dven den andra sidan

har fatt en fin farg.

Servera garna quesadillas tillsammans med en tomatsalsa och/

eller en krispig sallad.
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Ugnsstekt falukorv

4 portioner
400 g Falukorv Skar djupa snitt med jamna mellanrum i falukorvs-ringen. Lagg
1 msk Smor korven i en smord ugnssaker form. Fyll snitten med fyllningen.
1 st Gul lok Stall formen mitt i ugnen pa 225 grader och stek i cirka 25
100 g Ost, skivor minuter mitt i ugnen eller tills korven fatt farg. Hall eventuellt

lite vatten pa botten om det ser torrt ut.

Servera med potatismos och en blandsallad.







Baconinlindad kyckling

4 portioner
4 st Kycklingfiléer Dela kycklingfiléerna pa langden. Krydda filéerna, linda
2 paket Bacon baconet runt kycklingen (fast med tandpetare om det behdvs).
Salt Bryn hastigt sa de far lite farg. Stek mitt i ugnen pa 200 grader i
Peppar cirka 20 minuter.
Paprikakrydda
Ortsas Ortsas
1st Gul 16k Hacka 16k och fras i kastrullen, tillsatt tomatpurén och rér runt.
3dl Gradde Tillsatt gradde och kalvfond. Koka upp och red sedan av med
1 msk Tomatpuré maizenamjdl. Ror ner créeme fraiche och kryddorna. Lat koka pa
1 msk Creme fraiche svag varme i 10 minuter.
2 msk Kalvfond
2 msk Maizenamjol
1 msk Dragon
1 msk Korvel
1 msk Persilja
1 msk Gréaslok
1 msk Basilika
1 Timjan







500 g
2 st
2 st
8 st

2dl
2dl
1 msk
1-2 tsk
1 st

taliensk kycklinggryta

Kycklingfilé i bitar
Paprikor, strimlade
Vitl6ksklyftor, pressade
Soltorkade tomater,
hackade

Créme fraiche
Gradde

Tomatpuré

Basilika
Kéttbuljongtarning
Salt

Peppar

4 portioner

Ta fram en gryta och bryn kycklingen i lite olja. Tillsatt de dvriga
ingredienserna och lat smakoka i cirka 15 minuter. Smaka av
med salt och peppar.

Servera ihop med pasta.







500 g
11/2 msk
1 tsk
11/2dl

3 msk

1 msk

2 tsk

3/4 dl

2 msk

Kycklingfars
Limejuice

R&d chili, finhackad
Purjoldk, finstrimlad
Fisksas

Potatismjol
Svartpeppar

Mjolk

Kokos

Rapsolja

Kycklingbittar

4 portioner

Blanda samman farsen med limejuice, chili, purjoldk, fisksas,
potatismjol, kokos, svartpeppar samt mjolk.

Klicka darefter ut sma hdgar av farsen i en stekpanna och Iat

dem brynas, cirka 3 minuter pa vardera sida eller tills de fatt fin

farg.

Serveras till pasta med tomatsas.
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Sas

2 st

2 st
2,5dl
1,5dl
1 tsk
1dl

1 msk
1dl
1st

Kéttbullar
500 g

1 tsk

1 tsk

1 tsk

1/5 tsk
1/2 tsk

1 msk

Kottbullar | barbequesas

Rodldkar, hackade
Vitloksklyftor, hackade
Ananasjuice

Chilisas

Rokt paprikapulver
Farinsocker

Kinesisk soja

Vatten
Gronsaksbuljongtérning

Notfars
Oregano
Spiskummin
Salt
Svartpeppar
Vitlokspulver
Maizenamjol

4 portioner

Lagg i allaingredienserna till sdsen i en djup gryta. Lat koka
upp och lat sjuda i cirka 2 timmar. Roér om da och da.

Blanda ihop ingredienserna till kottbullarna. Rulla dem och stek
dem sa de far en fin farg. De behover inte bli genomstekta.
Lagg kottbullarna i sasen och |at smakoka i cirka 15 minuter. Ju
langre desto battre.

Servera garna ihop med coleslaw, pasta eller ris.







Marinerad kyckling med hasselbackspotatis

Marinad till kycklingfiléerna

4 st Vitloksklyftor

1 tsk Svartpeppar

1 tsk Paprika

1/2 tsk Salt

1 tsk Oregano

1/2 dl Kinesisk soja

1/2 dI Sirap

1/2 dl Matolja

4 st Kycklingfiléer

3 st Morotter

1/2 st Kalrot

3st Palsternackor
Matolja
Flingsalt

Hasselbackspotatis

8 st Potatis, jamnstora
2-3 msk Smor
1/2 tsk Salt

1/2 dl Strobrod

4 portioner

Strimla kycklingen och blanda ihop marinaden. Hall allti en
bunke och lat std och dra i 2-3 timmar.

Skala potatisen och skar sedan flera skaror i dem. Rulla dom

i flytande margarin. Ldgg potatisarna med skadrorna uppat i

en ugnsform. Stro sedan pa strobréd och salt. Stéll potatisen

i ugnen 20 minuter eller tills den fatt fin farg. Skala och skar
rotgronsakerna i cirka 5 cm langa stavar och lagg upp dom pa
en plat. Ringla dver matolja, strd pa flingsalt och stéll in i ugnen
i cirka 30 minuter till gronsakerna fatt fin farg. Finns det plats i
ugnen sa kor potatis och gronsakerna samtidigt.

Sila av marinaden fran kycklingen och lagg kycklingen i en
ugnsform, stéll in i ugnen pa 200 grader. Lat sta i cirka 15 - 20
minuter.

Spara spadet som blir av kycklingen nar den varit i ugnen.
Vispa ihop den med lite gradde, salt och peppar. Blir sasen for
tunn red av med maizenamjol.

Severa garna kycklingen, potatisen, sasen och grénsakerna
med en krispig sallad.




Det som bérjade som ett tillfalligt
samarbete med Bohuslans muse-
um infor Férskolans Dag for flera
ar sedan blev sapass lyckat att
samarbetet sedan dess bara har
fortsatt och blivit allt djupare.
Numera har Matildaskolans
forskolor tva utstéllningar pa
Bohuslans museum om aret - en
utstallning pa sommaren och en
pa vintern.

- Att ha ett s& néra samarbete
med Bohuslans museum som vi
har ser vi som en ynnest! Dar kan
barnen ta med sina néra och kara
for att visa upp vad de har arbetat
med pa forskolan, séger Marcus,
utstallningssamordnare pa
Matildaskolans forskolor.
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En del av Reggio Emilia-filosofin
D& Matildaskolans forskolor job-
bar enligt Reggio Emilia-filosofin
sa anser man att barnen ska synas
i samhéllet och samhéllet ska vara
en sjalvklar del av barnens arena
att rora sig pa, eftersom de ar
viktiga medborgare de ocksa.

- "Detta ar nagot som ocksa star
med i den nya laroplanen ocksa.
Att alla ska fa mojlighet till att léra
sig om platsen dér de bor samt fa
vara en del av samhallet” berattar
Erica, rektor pa Kalldals forskola.

Manga utstéllningar genom aren
Ett aterkommande tema vi har
haft pa utstéllningarna ar en sek-
tion dar vi fragar barnen om hur

utstallningar pa Bohuslans museum

det var forr i tiden, om traditioner
och om gamla saker. Det &r alltid
intressant att se vad barnen har
for tankar och idéer kring hur det
var forr.

Senast var temat "Allt fran dino-
saurier till mormor”. En utstallning
dar man som besdkare fick en

unik inblick i barnens - B
tankar och funde- i
ringar kring vad
de anser ér gam-
malt. Sa allt fran
teckningar som
illustrerade hur
man levde forr pa
en bondgard till sma
dinosaurieri lera.
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En tidsresa pa hembygdsgarden

Ett gransoverskridande samarbetsprojekt med museet och hembygdsforeningen

| samband med sommar- ikladda tidsenliga klader pa den aka med hast och vagn, vdga upp
utstallningen pa Bohuslans mu- gamla prastgarden. Dar fick de potatis pa afférsdisken och prova
seum fick barnen ocksd mojlighet  prova pa hur vardagen kunde pa att ga i skolan - allt till barnens
att besdka Bokenas hembygds- vara for de som levde fér hundra  stora fortjusning! Sarskilt fascine-
férening for en resa tillbaka i ar sedan. rande tyckte barnen det var att
tiden. Vuxna fran Bohusléns mu- tillverka smor pa gammaldags vis.
seum, Bohuslans hembygdsfor- De fick prova pa att baka tunn-

bund och Bokenas hembygds- bréd, sjunga ramsor, hamta agg, Elisabeth hallde gradde i den

BT, W gamla smérkarnan och berattade
”-E-,.ﬂ? V] # "W e o fOr de nyfikna barnen hur man
" bar sig &t for att géra gradden till

férening métte upp barnen

‘. smor. De turades om att prova
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smorkarnan och fick sen vara
med och se pa hur man tvattade
smoret.

- Genom att tvatta smoret far man
ut all rest av karnmjolk, vilket gor
att smoret haller langre, berattar
Elisabeth.

Som avslutning sa smaksattes
smoret med lite salt innan det
breddes ut pa det nygraddade
tunnbrédet. Under tiden som
barnen mumsade sa passade jag
pa att fraga barnen om vad de
tyckte om smoret de varit med
och gjort och fick ett unisont:

- Det var jattegott! T N R
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250 g
1 st
2 st
3/4 dl
1 tsk
1 krm

Morots- och halloumibiftar

Mordtter, skalade, rivna
Halloumiost (a 200 g)
Agg

Strébrod

Chiliflakes
Svartpeppar

Salt

Olja

8 stycken biffar

Satt ugnen pa 250 grader. Skala morétterna. Riv mordétter och
halloumi grovt pa ett rivjarn.

Blanda mordtter, halloumi, agg, strébrod, chiliflakes och
svartpeppar i en skal. Smaka eventuellt av med salt.

Forma till 8 stycken biffar med oljade hdnder. Légg dem pa en
bakpappersbekladd plat. Pensla dem med olja pa bada sidor.
Stall in dem mitt i ugnen 15-20 minuter, tills de fatt fin farg.

Vill man ha dem extra frasiga sa kan man steka dom i extra
mycket olja i en stekpanna.

Servera garna med bulgur, sallad och hummus.







Roda linsbollar med tomatsas och spagett

cirka 15 stycken bollar

200 g Torkade roda linser Skélj linserna och lagg dom i en kastrull med 5 deciliter

1/2 st RodIdk, hackad kallt vatten. Koka upp, sénk sedan vdrmen och sjud sakta i

2 st Vitloksklyftor, pressade 15 minuter. Lat rinna av ordentligt och blanda ned resten av

3 msk Olivolja ingredienserna. Smaka av med salt och peppar. Stall sedan in

2 msk Tomatpuré smeten i kylen i 30 minuter.

1dl Havregryn

1 tsk Paprikapulver Varm ugnen till 190 grader, rulla sedan smeten till sma bollar
Salt och lagg dom pa en plat med bakplatspapper. Gradda cirka 15
Peppar minuter mitt ugnen.

Tomatsas Tomatsas

400 g Krossade tomater Véarm upp olivolja i en kastrull. Hacka I16ken och fras den i oljan

3 msk Olivolja tillsammans med vitloken utan att den tar farg. Tillsatt sedan

1 st Gul I8k, hackad krossade tomater, basilika, salt och socker. Lat puttra utan lock
1 st Vitlok i cirka 30 minuter tills sdsen tjocknar. Tank pa att halla koll pa
Lite Basilika den under tiden sa den inte brénns vid. Smaka sedan av och
1/2 tsk Salt lagg till ytterligare salt och peppar ifall det behovs.

1 nypa Strosocker

Linsbollarna med tomatsas serveras garna ihop med spagetti.







1 st
1 st
200 g

1 burk
5st
1dl
200 g
2 st
3dl
1dl

Ostsas
2msk
1 msk
2dl
2dl

8 st

Vegetarisk lasagne

Gul |6k, hackad
Vitl6ksklyfta

Palsternacka, rotselleri,
kalrot, morot

Tomater, krossade (400g)
Soltorkade tomater

Mild chilisés

Broccoli
Gronsaksbuljongtérningar
Vatten

Réda linser

Smor
Vetemjol
Mjolk
Ost, riven

Lasagneplattor

4 portioner

Vi borjar forst med att gora en gronsaksrora. Ta fram en djup
kastrull och fras 0k, vitlok och rotfrukter i lite olja. Tillsatt
krossade tomater, chilisdsen, soltorkade tomater, broccoli
och réda linser. Smaka av med salt och peppar. Lat koka i 10
minuter. Mixa sasen slat i matberedare.

Ostsasen gor du pa foljande satt. Smalt smoret, tillsatt mjol
och red av med mjolk. Koka upp och tillsatt riven ost. Smaka av
med salt och peppar.

Hall halften av ostsasen i botten pa en ungfast form. Lagg
pa ett lager lasagneplattor. Hall hélften av gronsaksroran.
Lagg sedan ytterligare ett lager med lasagneplattor och
gronsaksrora. Till sist ett lager med lasagneplattor och sa
toppar vi av med ostsasen.

Satt in formen i mitten av ugnen pa 200 grader i cirka 40
minuter.







800 g

Biffar
300g
1 st

2 st
1st
200 g
1 msk
1/2 dl
1/2 dl
1 nypa
4 krm
2 tsk

Paprikasas
1st

1 st

1 msk

2 msk
1,5dl

1dl

1 tsk

1 krm

1 krm

Vegoajvarbiff med kramig paprikasas

Potatis, klyftor

Quornfars

Lok, medelstor
Potatis, sma, kokta
Agg

Ajvar relish
Potatismjol
Gradde

Strobrod

Socker
Svartpeppar, malen
Salt

R6d paprika

Gul I6k

Smor

Tomatpuré
Vispgradde

Vatten

Torkad basilika

Salt

Svartpeppar, malen

Cirka 4 portioner

Satt ugnen pa 200 grader. Tvatta potatisen och skar dem i
klyftor. Ldgg klyftorna i en ugnsfast form och salta. Ringla dver
olja och blanda om sa att saltet och oljan tacker all potatis. Satt
in mitt i ugnen cirka 30 minuter.

Biffar

Mosa den kokta potatisen. Finhacka loken och bryn den.
Blanda ihop potatis, &gg, strobréd, potatismjol, gradde och
brynt 16k i en bunke, 1t dra ndgra minuter. Tillsatt sedan
farsen, ajvar, salt och peppar. Blanda till en jamn smet. Provstek
lite av smeten och smaka av om du behdver mer kryddor.
Forma 4-6 stora och tjocka biffar. Stek biffarna ett par minuter
pa bada sidor tills dom fatt fin farg. Stéll in dom mitt i ugnen pa
200 grader i 5-10 minuter sa dom blir helt genomstekta.

Paprikasas

Skélj paprikan och skér den i sma térningar. Skala och finhacka
|oken. Frés paprika och 16k mjuk. Tillsatt tomatpuré, basilika,
gradde och vatten. Koka ihop och smaka av med salt och
peppar. Mixa med stavmixer.

Servera biffarna med klyftpotatis, kramig paprikasas, broccoli
och en sallad till.
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250 g
1/2 st
1 st

2 msk
1/2 msk
3/4 dl
1 tsk
1 tsk
1 msk
1 tsk
1 tsk

Senapssas
2dl
1 tsk

Gula artor
Gul 6k
Vitloksklyfta
Persilja, finhackad
Bakpulver
Maizena
Salt

Peppar
Senap
Timjan
Mejram

Créme fraiche
Senap

Salt

Peppar

Artbiffar

4 portioner

Blotlagg de gula artorna i minst 12 timmar. Hall av vattnet och
l&dgg artorna i kastrull, fyll pa med vatten sa det técker.

Koka upp och lat smakoka under lock i cirka 1 timme.

Skala och hacka |16k samt vitlok. Mixa sedan artor, |6k, vitlok,
persilja, bakpulver, maizena, salt och peppar i en matberedare.

Tillsatt senap, timjan och mejram. Forma till biffar. Stek i olja,
nagra minuter pa var sida.

Senapssas
Rér ihop créme fraiche med senap. Smaka av med salt och

peppar.

Servera med ris eller bulgur och ugnsrostade rotsaker.







500 g
8 dl
1 st
2 st
1dl
2dl

Broccolisoppa

Broccoli

Vatten

Gul I8k, hackad
Gronsaksbuljongtarningar
Mjolk

Prastost, riven

Salt

Peppar

4 portioner

Blanda alla ingredienserna utom osten. Lat koka tills broccolin
ar riktigt mjuk. Tillsatt osten. Mixa allt i en matberedare eller
med en stavmixer tills soppan blir slat. Hall i mjélk och ost,
smaka av med salt och peppar.

Tips!
Vill du f& soppan lite mer matig sa kan du toppa den med
knapriga baconbitar eller stekta korvslantar.
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2 st

2 st

1 kg

1 msk
3 msk
1 tsk
1 tsk
1 tsk
500 g
2 msk
0,5dl
2 msk
2dl

400g
4009

Chili con carne-gryta av hogrev

Gula Iokar, finhackade
Vitl6ksklyftor, pressade
Hogreyv, strimlat
Kakao

Farinsocker
Spiskummin
Koriander

Oregano

Krossade tomater
Tomatpuré

Chilisas

Kalvfond

Mork 8l

Kidneybdnor

Vita bénor i tomatsas
Salt

Peppar

Vill ni ha grytan lite het sa tillsatt 1 gron
chili, urkdrnad och hackad.

4-6 portioner

Stek kottet i omgangar tillsammans med [6ken och vitloken i
rikligt med smor. Salta och peppra, lagg ver allti en gryta.

Tillsatt alla dvriga ingredienser férutom bdnorna. Tillsétt dven
chilin om ni nu 6nskar en hetare gryta.

Lat grytan smaputtra under lock i cirka 1 1/2 timma tills kottet
ar mort. Spad med vatten om det skulle behévas.

Lagg i kidneybdnor och vita bénor. Lat koka i 10 minuter till.
Smaka av med mera kryddor om det skulle behdvas. Servera
grytan med ris, majskolvar, graddfil, riven cheddarost och ett
gott brod.




atildaskolan erbjuder gratis
ndervisning i spadbarnsmassa-
e till alla foréldrar som ar intres-
erade. Det ar nagot relativt nytt
ddevalla, men kunskapen ar
ammal. Jordbrukarna i Indien

ar sina barn tatt inpa ryggen

ch emellanat satter de sig och
asserar sina sma, sa har de gjort
edan urminnes tider.

or den moderna vastvarlden
ppenbarades kunskapen kring
pbadbarnsmassage av amerikan-
an Vivala McClures som under
n resa i Indien 1973 sag forald-
brnas karleksfulla omsorg, blev
spirerad och gav dérefter ut en
ok inom dmnet.

atildaskolans kurs I6per dver
em veckor med ett tillfalle pa 1,5
mma per vecka med en grupp-
orlek pa cirka 5 barn och féréld-
ar per gang. Den ar mest givan-

06

de fran det att barnet &r nagra
manader fram tills det att barnen
borjar krypa. En av de certifierade
instruktérerna som haller i detta
ar Lena Johansson Bratt.

- Deltagarna mots av lugn mu-

sik och varje barn tilldelas en
madrass att ligga pa. Har ar det
lugnt och stilla. Vigarinien
bubbla av koncentration och vi
borjar nér alla foréldrar kdnner sig
avspanda, avslappnade samt att
barnen visar att de vill bli masse-
rade.

Nar man masserar sa anvander
man en olja som ar vegetabilisk
och oparfymerad. Man borjar
forst med att massera langsamt
ben och fotter for att sedan ga
over till mage och brost, armar
och hander, ansikte och till sist
ryggen. Det &r viktigt att foréld-
rarna hela tiden pratar med sina

Spadbarnsmassage tor alla pa Matildaskolan

sma. Tryter ordférradet sa har
Lena ramsor som f6rslag. Barnen
blir ofta trétta efter massagen och
sover avslappnat och léange.

Manga fordelar

Forutom trygghet, njutning och
stimulans kan massagen ge hjalp
mot kolik och andningsbesvar
vid astma. Man har ocksa sett att
den tycks fa for tidigt fddda att ga
upp i vikt. De f& undersékningar
som gjorts antyder att de som
fatt massage som sma har en stor
empati och medkansla till andra
samt stérker bandet mellan for-
aldrar och barn.

Som instruktor far Lena hoéra att
féraldrarna ar néjda och att bar-
nen har njutit.

- Att se bandet mellan foraldrar
och barn starkas skanker véldig
gladje!



Teknikintresset vaxer sa det knakar pa Kalldal

Pa Kalldals forskolas torg har bar-
nen samlats kring den surrande
projektorn for att se det spannan-
de resultatet.

- Just nu arbetar vi med odling.
Tillsammans har barnen fatt dis-
kutera om hur de ska ga tillvaga
for att félja hur véxterna gror,
sdger Rebecca, forskolelarare pa
Humlan.

Barnen rostade att man skulle fil-
ma och utifran det sa beslots det
att anvanda "time-lapse”. En tek-
nik dar man tar bilder med givna
intervaller och sen skapas det en
film av dessa bilder. Att anvanda
teknik som en del i utforskandet

ser Rebecca som en naturlig del i
arbetet.

- Vi anvander dagligen ipad och
datorer nar vi tillsammans med
barnen utforskar olika projekt.

Det ser ut som dom dansar
Under sju dagar sa filmades kras-
sen. Fran att det bara var sma fron
till de blivit fullvuxna. S& nu har
barnen samlats och det ar antli-
gen premiar for att visa resultatet.

- Ar ni beredda allihopa?

Barnen ropar "JA!" i samlad kor
och filmen startas.

Barnen tittar fascinerat pa hur det
vaxer. Ett barn utbrister:

- Det ser ut som dom dansar!
Flera barn instammer. Manga
spannande diskussioner féljde
efter filmen. Barnen var entusi-
astiska och ville gora en till film.
Denna gang kanske med solrosor
for att se hur dom vaxer.

Fran jord till bord

Det kom ocksa pa tal om vad som
ska goras med all krasse da det
blivit mer an vad de sjélva skulle
kunna ata upp. Tillsammans kom
barnen Gverens att de ska ge
den till Ann i kdket s& hon kun-
de anvanda den till matlagning.
Sagt som gjort blev den en del i
soppan som serverades till lunch
den dagen.
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250 g
1 st
1 st
1/2 |
1 burk
1 st
1 msk
2 st
1 msk
1dl
1 burk

Cowboysoppa

Notfars

Purjolok, hackad
Vitloksklyfta, pressad
Kott eller gronsaksbuljong
Krossade tomater (400 g)
R6d paprika, strimlad
Tomatpuré

Mordétter, grovt strimlade
Tacokrydda

Gradde

Vita bénor (400 g)

Salt

Peppar

4 portioner

Fras farsen tillsammans med purjoldk, vitlok och tacokrydda.
Hall kottfarsréran i en kastrull och tillsatt de dvriga
ingredienserna utom gradden och de vita bénorna.

Koka soppan tills gronsakerna ar lite mjuka. Tillsatt gradden
och de vita bonorna. Gor ett uppkok och smaka av med salt
och peppar.
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400 g
2 st

1 st

1 msk
11

2 st

2 msk
2 st

2 st

1 burk
1dl

Currydoftande kottfarssoppa

Notfars

Gula Iokar, finhackade
Vitl6ksklyfta, pressad
Curry

Vatten
Gronsaksbuljongtarningar
Tomatpuré

Potatisar, tarningar
Mordtter, strimlade
Passerade tomater (400 g)
Gradde

Salt

Peppar

4 portioner

Fras fars, 10k, vitlok och curry i lite olja. | en gryta tillsatt vatten,
gronsaksbuljongtarningar, tomatpuré, passerade tomater,
potatistarningarna och de strimlade mordotterna.

Lat soppan koka cirka 15 minuter. Hall sedan i gradden. Gor ett
uppkok och smaka av med salt och peppar.







1 st

1st

2 st

1 st

1-2 msk
3 msk
11/2-21
3 st

500 g
2dl

Vitléksklyfta, pressad
R6d paprika, sma bitar
Morotter, riven
Purjolok, strimlad
Curry

Tomatpurée

Vatten
Fiskbuljongtérningar
Seffilé eller laxfilé, bitar
Creme fraiche

Salt

Peppar

Fisksoppa

4 portioner

Fras purjolok, vitlok och curry i en kastrull. Tillsatt vatten,
buljong och de 6vriga ingredienserna utom fisken.

Lat smakoka i cirka 10 minuter. Smaka av med salt och peppar.
Lagg i fisken och gor ett uppkok.
Tips!

Det ar supergott att ha i lite rakor. Ldgg i sa fall i dom precis
innan servering da de annars latt blir sega.







300 gr
1 st
1 st
2 st
200 g
1 msk
1 msk
1 liter
2 st

Notfars

Chorizokorv, bitar

Gul I8k, hackad
R6d/gul paprika, térnad
Strimlade rotfrukter
Tomatpure
Paprikapulver

Vatten
Kéttbuljongtarningar

Gulaschsoppa

4 portioner

Bryn fars, korv, |6k och paprika i lite olja. Tillsatt tomatpuré,
paprikapulver, vatten och kéttbuljongtérningar.

Lat koka ca 15 minuter.

Serveras garna med en klick graddfil.







40 g
3849
160 g
64 g
80 g
80g
80 g
80g
1,51

taliensk soppa

4 portioner

Spagetti eller annan pasta  Bryn kéttfarsen och |6ken. Lagg det brynta ihop med morot,
kalrot, selleri och vitkal i en gryta. Hall pa buljongen. Lat koka
i 10 minuter. Tillsatt pastan och koka ytterligare 15 minuter.
Krydda. Stré eventuellt 6ver lite persilja pa soppan fore
servering.

Tomatpurée
Notfars

Gul 16k, hackad
Morot, hackad
Kalrot, strimlad
Selleri, strimlad
Vitkal, strimlad
Kéttbuljong
Mejram
Basilika

Salt

Peppar







400 g
4dl

2 st

1-2 msk
0,5dl

1 msk

1 msk

Notbog, strimlad
Vatten
Kottbuljongtarningar
Lingonsylt
Vispgradde

Kinesisk soja
Vetemjol

Salt

Peppar

Smor att steka i

Lingongryta
4 portioner
Bryn kottet i smor. Hall sedan pa vatten, buljong och lingonsylt.

Lat koka tills kottet &r mort och fint (cirka 40 minuter). Tiden kan
variera nagot beroende pa hur stora bitarna kottet ar.

Hall sedan pa gréadde och |at koka i ytterligare 15 minuter.
Smaka av med soja, salt och peppar. Red av med vetem|ol/

maizena och vatten.

Servera gérna grytan ihop med ris eller potatis.







1 st
5-6 st
3 st

1 msk
11

2 st

1 tsk
0,5 tsk
1 tsk
1dl

Ortklick
3dl

2 krm
1/2 krm
1/2 dl
1/2 dl
1/2 dl

Morotsoppa med ortklick

Gul l6k, hackad
Mordétter, hackade
Potatis, fast, tarnad
Smor

Vatten
Honsbuljongtarningar
Salt

Peppar

Timjan

Gradde

Graddfil
Salt
Vitpeppar
Dill, hackad
Persilja
Graslok

4 portioner

Skala och hacka I6ken, skala och skér morotter och potatis.
Frés Ioken nastan mjuk i sméreti en gryta. Ldgg i morétter och
potatis, tillsatt vatten och buljong. Koka pa svag varme tills de
ar mjuka (cirka 20-25 minuter). Hall av det mesta av spadet och
spara det.

Mosa grénsakerna med en stavmixer i grytan. Spad med
spadet. Varm upp och smaka av med kryddorna och gradden.
Mixa till en slat fin soppa.

Blanda ihop ortklicksasen. Servera soppan tillsammans med
sasen och ett gott hembakat brod.




Strumpans fritids loser foraldrarnas vardagspussel

Klockan har hunnit bli 7 da de
forsta barnen, som valt att ata fru-
kost, kommer |att sdmndruckna
in pa Mareld, fritids pa Strumpan
i Ljungskile. Jag fragar Mikaela,
som &r fritidsledare, om det alltid
ar sa lugnt.

- Ja alla @r nog lite trotta sahar
tidigt pa morgonen. Manga for-
éldrar ser fordelen med att kunna
ldmna och hamta alla barnen pa
ett och samma stélle da vi bade
har forskola och fritids i en och
samma byggnad. Det |6ser mang-
as vardagspussel.

124

Pa ett bord ligger det ansiktsmas-
ker och skelett fran gardagens
Halloweenfest.

- Vi hade skattjakt, sager Daniel,
barnskotare som jobbar ihop
med Mikaela.

Ett barn avbryter entusiastiskt:

- Det var jattesvart! Man skulle
lista ut vad som ligger var for att
na till nyckeln till utgadngen!

- Pris utdelades till hela gruppen
fér gott samarbete, en kista med
popcorn och salta pinnar till
discot!

Efter frukosten sa var det dags
att ga till skolan och Daniel féljer
med barnen. Dagen fortgar, det
ar eftermiddag och barnen som
gatti skolan har kommit tillbaka.



- P4 eftermiddagarna erbjuds allt
fran skapande verksamhet, sall-
skapsspel, gemensam lek, laxlas-
ning till att arbeta med projektet
som i ar ar djur och natur, sager
Daniel.

- Precis som férskolan &r Mareld
inspirerad av Reggio Emilia-filo-
sofin, sdger Mikaela. Enkelt kan

man beskriva att vi later barnens

intresse och nyfikenhet ligga till
grund for deras utforskande och
larande.

En flicka sladdar i strumplasten
fram till diskbanken fér att hjélpa
Mikaela med att skara upp frukt
till mellanmalet och gar sedan
runt och serverar sina kamrater.

"Mareld ar det basta fritidset i

o

varlden tack vare Mikaela och
Daniel” star det pa ett papper
uppsatt pa vaggen.

- Det ar fantastiskt, flera barn har
gatt pa férskolan innan de bor-
jade pa fritids och jag fick hjélpa
dem knyta skosnorena. Nu gar de
hem sjalva med egen nyckel sa-
ger Mikaela med ett stort leende.
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Ost och potatissoppa med brodkrutonger

150 g
2-3 msk
200 g
7,5dl
150 g
2,5dl

Krutonger
4 st

1/2 dI

1 tsk

1 klyfta

Purjolok, skivad

Smér till stekning
Palsternacka, tarnad
Svampbuljong
Vasterbottenost, finriven
Gradde

Svartpeppar

Salt

Vitt formbrod, skivor
Olivolja

Flingsalt

Vitlok

4 portioner

Stek purjoloken i smoret. Tillsatt sedan potatis, palsternacka
och buljong. Lat koka i 30 minuter tills potatisen ar mjuk. Tills&tt
sedan ost och gradde. Smaka av med salt och peppar. Servera
tillsammans med krutonger.

Krutonger

Skar brodet i tarningar. Varm upp en stekpanna och tillsatt
olivoljan. Lagg i brodtérningarna nar pannan ar varm. Bryn
dem knapriga och tills dom fatt fin farg. Krydda med salt och
vitlok.







Paprikasoppa

4 portioner

500 g Kycklingfilé Strimla och stek kycklingfilé och bacon i nagra minuter. Hall
1 pkt Bacon over deti en gryta. Skar purjoldk och paprika i sma bitar. Lagg i
1/2 st Purjolok grytan tillsammans med de dvriga ingredienserna. Lat smakoka
1 st Gron paprika i cirka 20 minuter. Smaka av med salt och peppar.
1 st R&6d paprika
1 st Gul paprika
1 st Vitloksklyfta, pressad
2 st Lagerblad
2 st Gronsaksbuljongtérningar
6dl Vatten
1/2 msk Chilipulver
2 msk Ajvar relish

Salt

Peppar







400 g
0,5 st
3 st

3 st

4 dl

2 msk
10 dl

1 st

2 msk
1 msk
1 tsk

Kottfars
Lok, hackad
Mordotter, grovrivna
Paprikor, strimlade
Créme fraiche
Tomatpuré

Vatten
Kottbuljongtarning
Persilja, hackad
Chilisas
Paprikapulver

Salt
Vitpeppar

Puztasoppa

4 portioner

Bryn kottfarsen och 16ken i smor eller olja. Blanda sedan alla
ingredienserna utom créme fraichen. Lat koka i cirka 25-30
minuter. Smaka av med salt och vitpeppar. Avrunda sedan
innan serveringen med créme fraiche.







175 ¢
150 g
200 g

1 st

2 msk
7 dl
3dl

1/2

0,5 msk
0,5 msk

Rostad rotfruktssoppa

Palsternackor
Morotter

Rotselleri
Vitl6ksklyfta, skalad
Rapsolja
Gronsaksbuljong
Mjolk

Citron, rivet skal och saft
Timjan

Oregano

Salt

4 portioner

Satt ugnen pa 250 grader. Skala och skér rotfrukterna i bitar.
Ladgg dem och vitloksklyftan i en langpanna. Ringla éver med
olja och rosta mitt i ugnen i cirka 15 minuter.

Koka upp buljongen i en kastrull och lagg i de rostade
rotfrukterna och vitldken. Lat koka pa svag varme under lock i
cirka 15 minuter. Mixa soppan slat och tillsatt gradden. Lat koka
upp och smakséatt med det rivna skalet och saften fran citronen
samt Orterna. Avsmaka soppan med salt om det behovs.

Serveras garna ihop med brod
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1 st
1/2 st
1 st

2 st
2dl

2 st
6dl

1 burk
1 msk
1 burk

Paprikakram
2 st

1 st

3 st

0,5dl

Rod linssoppa med paprikakram

Gul I8k, hackad
Rotselleri, hackad
Palsternacka, hackad
Vitloksklyftor, pressade
Roda linser
Gronsaksbuljongtérningar
Vatten

Krossade tomater (400 g)
Tomatpuré

Kokosmjélk (400 g)

Salt

Peppar

Cayennepeppar

Paprikor

Gul ok, stor
Vitloksklyftor
Olivolja

Salt

Peppar

4 portioner

Fras 16k, rotselleri, palsternacka och vitloksklyftor tills de
mjuknat. Mixa sedan detta till en slat konsistens.

Koka linserna cirka 30 minuter i vatten och grénsaksbuljongen.
Hall grénsaksblandningen i de fardigkokta linserna. Tills&tt
krossade tomaterna, tomatpurén och kokosmjolken. Blir
soppan for tjock sa kan du tillsatta lite vatten.

Krydda efter egen smak med salt, peppar och cayennepeppar.
Servera med paprikakram.

Paprikakram

Kérna ur paprikan, skar I6ken i stora bitar och krossa vitloken.
Lagg allt pa en plat och ringla dver olivolja. Rosta i ugn 20
minuter pa 200 grader (grill). Lat svalna och drag bort skalet pa
paprikan. Mixa till en slat sas, smaka av med salt och peppar.







Favoritbrodet

2 stycken
3dl Havregryn Hall vattnet i en kastrull tillsammans med havregrynen, lat
2,5dl Vatten puttra ihop till en grét. Lat svalna. Finns det tillgang till fardig
1/2 kg Ragsikt grot av ndgot slag fungerar det ocksa att anvanda.
1 kg Vetemjol
2 pkt Jast Dela jésten i en bunke. Smalt fettet och tillsatt mjolken, varm
100 g Smor till 37 grader. Ror ut jasten med degspadet, tillsatt salt, sirap,
7,5dl Mjolk groten och nastan allt mjol (spara lite till utbakning). Arbeta
1dl Sirap ihop till en smidig deg. Lat jasa dvertackt i 40-45 minuter.
1 tsk Salt

Knada degen och dela den i fyra delar, forma varje del till en
slat fin kaka och tryck sedan ut degen pa ett bakplatpapper
med handflatan till ca 1 1/2 cm tjocklek.

Dra 6ver varje kaka pa en plat med bakplatspappret, picka
kakan med en gaffel och |t jasa Gvertackt i cirka 30 min.
Gradda mitt i ugnen pa 200 graderi 12-15 minuter







25¢g
3dl

1/2 msk
5dI
3dl

1 tsk
1/2 dl
1/2 dl
1/2 dl

1 msk

Jast

Mjolk
Honung
Grovt ragmjol
Vetemjol

Salt

Linfro
Solrosfro
Pumpafro
Flingsalt

~roigt knackebrod

cirka 10-12 bitar

Varm mijolken till cirka 37 grader. Ror ut jasten i mjolken i
en bunke. Tillsatt dvriga ingredienser och arbeta ihop till en
smidig deg. Lat jasa cirka 30-40 minuter.

Blanda alla fréerna och saltet. Arbeta in fréblandningen i
degen. Dela degen i 10-12 bitar. Forma till bullar och kavla
ut sa tunt som mojligt med en kruskavel. Légg pa platar med

bakplatspapper och gradda mitt i ugnen, 250 grader i cirka 7-8
minuter.




Lekfull programmering pa Kalldal

- Hur ska vi ta oss till skattkistan
utan att nudda spindeln eller ram-
la ner for ett stup? Fragar Daniel,
pedagog pa Humlan.

Nagra barn sitter pa golvet fram-
for ett stort rutnat. De turas om att
programmera roboten "Bluebot”
genom att trycka pa knappar med
pilar, som talar om
at vilket hall
den ska
. kora for
att hitta
basta
vagen till
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skatten. Aktiviteten ar en del i
arbetet med digital kompetens
pa forskolan.

Digitalisering i vardagen

- Enligt den nya laroplanen ska
forskolan hjélpa barnen att forsta
digitaliseringen i vardagen, for-
maga att hantera den och férhalla
sig till den pa ett ansvarsfullt satt.
Manga barn har redan i tidig al-
der kunskap om hur teknik fung-
erar. Teknik ar idag mer intuitiv an
tidigare vilket gor att man kan ta
till sig den och anvanda den tidi-
gare an vad det var mojligt bara

fér nagra ar sedan, séger Marcus,
[T-samordnare pa Matildaskolan.

- Barn sitter ofta med mobiltele-
fon eller ipad hemma. Det finns
manga férdelar, men &ven nack-




delar med det. Barnen behover
ocksa vara aktiva och fa social
stimulans. Det géller att hitta

en balans. Var uppgift ar att se
mojligheterna och att lata barnen
motas kring digital teknik. Vi kan
utnyttja fordelarna utan att ta bort
samarbetet och samspelet mellan
barnen, sdger Daniel.

Barnen framfor oss fortsatter
trycka pa de olika pilknapparna

i en viss ordning och den lilla
roboten tar sig sakta fram over
rutnatet som ligger utplacerat pa
golvet.

- De vi gillar &r att barnen har

utvecklat och gjort det till nagot
eget. Malflaggor har till exempel
ersatts med skatter, spindlar har
blivit pirater. Vi kan bara folja med
och hjalpa dem att verkstélla sina
idéer, sager Daniel.

Programmeringens grunder
Programmering handlar om att
folja ett forutbestdmt monster.
Ett satt att forsta det kan vara att
gora ett parlhalsband, dar ett
barn ritar i vilken ordning par-
lorna ska sitta och ett annat barn
parlar utifran det. Andra exempel
ar hur vi tar pa oss klader och
att vi tvattar handerna i en viss
ordning.

- Forst tar vi tval, sedan spolar

vi av den med vatten och till sist
torkar vi handerna. Om vi gér det
i fel ordning far vi géra om. Det
blir till exempel inte bra om vi tar
tvalen sist, sdger Marcus och ler.
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Havrebullar
cirka 20 stycken

5dl Vatten Varm vatten, olja och salt till cirka 45 grader. Blanda mjol,

1/2 dI Rapsolja havregryn och jast i en bunke.

1-2 tsk Salt

2dl Havregryn Hall vatskan over de torra ingredienserna och blanda ihop till
1 pkt Torrjast en deg. Jas 30 minuter under duk.

12-13dl Vetemjol

Dela upp degen i 20 delar. Rulla till bullar och lagg dem pa en
bakpappersbekladd plat. Jas ytterligare 30 minuter under duk.

Graddas i mitten av ugnen i cirka 10 minuter pa 250 grader.

e Tips!

T . .. . o . .
Y s Om man vill ha grovre bullar kan man ha hélften ragsikt, halften

vetemjol. Det gar dven bra att ha i 1 dl solrosfron eller 1/2 dl
linfron extra i degen fér matigare bullar.







5dl
2 tsk
25¢g
13-14 dI

Vatten
Salt

Jast
Vetemjol

'talienskt broa

2 stycken brod

Varm vattnet till 37 grader. Blanda ut jasten i en bunke med
lite av vattnet. Tillsatt sedan resten av vattnet. Blanda i salt och
nastan allt vetem|dl, spara ndgon deciliter till utbakningen.

Jobba ihop degen nagra minuter, lat den sedan jésa 1 timme.

Ta ut degen ur bunken och forma till 2 runda bréd pa en plat.
Lat dem sedan jasa ytterligare 30 minuter.

Gréadda mitt i ugnen pa 250 grader i 15 minuter. Stdng av
ugnen lat platen sta kvar ytterligare 15 minuter.






50 g
600 g
50 g
709
22 g
500 g
400 g

Jast

Vatten (37 grader)
Olivolja

Sirap

Salt

Vetemjol

Ragsikt

Timjan, torkad
Flingsalt

Kalljast brod

cirka 4 stycken

Smula ner jasten i en bunke. R6r ner 6vriga ingredienser utom
timjan och flingsalt.

Blanda till en smidig deg. Hall degen i en smord form. Ladgg pa
lock och lat jasa i kyl dver natten.

Stro 6ver timjan och flingsaltet. Gradda mitt i ugnen pa 200

grader i 10 minuter. Sénk déarefter varmen till 175 grader och
gradda ytterligare 10-15 minuter.
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2dl
1dl
1dl
0,5dl
2dl
1 msk

Kryadigt froknacke

Majsmjol
Solroskarnor

Linfron

Olja

Kokande vatten
Fankalsfron, mortlade
Flingsalt

Stall ugnen pa 150 grader.

Blanda alla ingredienser utom flingsaltet. R6r samman till en
grot och klicka sedan ut smeten pa en bakplatsbekladd plat.
Lagg ytterligare ett bakplatspapper ovanpa smetklickarna och
kavla ovanpa sa att smeten trycks ut till en tunn massa. Ta bort
det 6vre pappret och toppa med flingsalt.

Gradda i mitten av ugnen i cirka 45 minuter, tills brodet har fatt
fin farg. Lat kallna och bryt sedan till mindre bitar.
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Matmuffins med fetaost och soltorkade tomater

100 g
200 g
8 dl
1 msk
1/2 tsk
100 g
4.dl
2dl

Soltorkade tomater
Fetaost

Vetemjol

Bakpulver

Salt

Smor

Mjolk

Ost, riven

12 stycken

Satt ugnen pa 200 grader. Placera ut pappersformar pa en
plat eller smorj en muffinsplat 1att. Skér smoret i tunna skivor.
Hacka samman mjdl, bakpulver, salt och smér for hand eller i
en matberedare. Tillsatt mjolken och lagg i tillsammans med
finhackade soltorkade tomater och smula i fetaosten. Arbeta
snabbt ihop till en deg. Férdela smeten i formarna. Stro 6ver
osten.

Gradda mitt i ugnen 15-20 minuter for stora och 12-15 minuter
fér normalstora. Lat muffinsen svalna nadgot innan de forsiktigt
tas ur muffinsplaten.

Muffinsen kan serveras ljumma eller kalla.







Morkt filmjolksbrod

2 stycken
7 dl Vetemjol Satt ugnen pa 150 grader. Blanda ihop mjdlsorterna med salt,
4 dl Grahamsmjol solrosfron, linfron och russin i en bunke. | en annan bunke
2 dl Grovt ragmjol blanda noga ihop filmjélk med bikarbonat och sirap. Tillsatt
1 tsk Salt mjolblandningen och rér mycket forsiktigt till en jamn, tjock
1dl Solrosfron smet.
1dl Linfron
1dl Russin Smoérj tva 1,5-liters brédformar val eller anvand bakplatspapper
11 Filmjolk i formen. Fyll den med smeten och stré 6ver lite mjol.
11/2 tsk Bikarbonat
2dl Mork sirap Gradda broden i nedre delen av ugnen, cirka 1 1/2 timma. Tack

med folie om de blir for morka. Prova med sticka, ar stickan torr
sa ar bréden klara. Stjalp upp bréden pa galler och lat dem vila
inlindade i kékshanddukar i minst 5 timmar.







50 g
5dl
1dl
1dl
1 msk
1 msk
2dl
Ca 1l

Jast

Vatten (37 grader)
Rapsolja

Mork sirap
Brodkryddor

Salt

Kruskakli

Mijol

Veteklibrod

4 stycken

Ror ut jasten i vattnet. Blanda alla andra ingredienser till en
smidig deg och lat jasa i 30 minuter.

Dela degen i 4 bitar och kavla ut till runda kakor, cirka 1/2
cm tjocka. Nagga kakorna och |at jasa ytterligare 30 minuter.
Gradda mitt i ugnen pa 200 grader, cirka 12-15 minuter.
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Sunningevagens torg ger manga mojligheter

] et LA T L LTI
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Barnen fran Makrillen pa Sun- torkade fréer fran 6verblivna Klimatsmart

ningevagens forskola strémmarin  gronsaker som barnen hamtat Precis som resten av Matilda-

till Torget. Magdalena, pedagog fran koket. skolans forskolor sa jobbar dven
och ansvarig for Torget vélkomnar Torget med projektet "Djur och
barnen. De sétter sig kring bordet - Tank pa trycka mjukt pa jorden natur” med inriktning "Klimats-
dar en stor pase jord, krukor, olika  som ni ldgger ovanpa sa froet mart”.

fréer och blompinnar finns upp- orkar ta sig upp.

stallda. - Vivill ge barnen kunskap om hur

man kan leva mer klimatsmart.
Det kan till exempel vara som att
de far ténka pa vad de ska ata till
lunch. Vi stéller fragor vart maten
kommer ifrdn och hur det paver-
kar naturen. Detta har gjort att jag
startade ett samarbete med Marie
som &r var kock har pa férskolan.
En eftermiddag sa gjorde vi egen
tomatsas till pizzan.

De borjar lagga jord i varje kruka
medan Magdalena fragar barnen
om vad de tror det kommer bli av
froerna de planterar.

- En kaktus! séger ett av barnen.
- En gurka! sager ett annat barn.

Magdalena visar upp skalen med
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Att se var och en av ingredienser-
na och vad man kan goéra avdem
gOr att barnen ser vad maten
bestar av.

Vi har ocksa experiment dar vi har
gravt ner olika material samt pla-

cerat de i vatten for att kunna félja
vad som hander nar de ligger dar.

Ett torg dar alla méts

Genom att ha en gemensam
samlingspunkt for pedagogiska
moten mellan avdelningarna ges
mojligheten att kunna dela pa
barngrupperna, utforska tillsam-
mans och fa mojligheten att foku-
sera pa andra saker éan vad som ar
mojligt i en stérre grupp.

- Nar vi beslot oss for att omvand-
la Sélen till ett Torg pa forsko-

“Det ar verkligen roligt
att se hur mycket barnen
uppskattar och tycker det
ar spannande att beséka
Torget!” - Magdalena.

lan sa sag vi bade fordelar och
vinster som detta skulle medféra.
Torget ger oss en mdjlighet att fa
till fler naturliga méten for barn
fran alla avdelningar, i en inspire-
rande och kreativ miljo.

Fokus pa framtiden

- Vi har haft fokus pa var inom-
husmiljé, nu satsar vi pa ha en
lika levande utomhusmiljo! Av
aterbrukat material har vi arbetat
pa for att géra garden &n mer
lustfylld och inbjudande.

Barnen har ocksa borjat odla och

Al

med hjalp av vara stora fonster

utnyttjar vi solens varme. Det &r
bade roligt och spannande for

bade mig och barnen att kdnna
sig delaktiga i hur var utomhus-
miljo kan komma att se ut.







1/2 |
1/2 |
2 pkt
1 tsk
100 g
1dl
6 dl
11/21
1 tsk

Vatten

Mjolk 3%
Jast

Salt

Smor

Socker
Grahamsmjol
Vetemjol

Salt

Sagolikt knackebrod

cirka 20 stycken

Satt ugnen pa 250 grader. Smalt smoret i en kastrull, hall i
mjolken och vattnet. Varm upp till 37 grader. Blanda i dom
torra ingredienserna och knada till en jamn smidig deg. Lat
jasa i bunken i 30 minuter.

Forma till runda bullar (cirka 20-22 st) och lagg ut dom pa en
plat. Lat dessa jasa ytterligare 30 minuter.

Kavla ut varje bulle till en rund, tunn fin cirkel. Nagga med
gaffel. Gradda mitt i ugnen, cirka 5 minuter tills dom fatt fin
farg.
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259
3dl

100 g
1 tsk

1 msk
2dl

7,5dl
1dl

Spenat och ostbullar

Jast

Vatten

Spenat, farsk, finhackad
Salt

Olja

Ost (mozzarella, prastost,
cheddar)

Vetemjol

Vetekli

cirka 24 stycken

Varm vattnet till 37 grader. Blanda vatten och jast. Tillsatt salt,
olja, ost, vetemjol och vetekli. Tillsatt spenaten. Blanda till en
smidig deg. Lat jasa under duk i cirka 30 minuter.

Dela degen i tva delar. Rulla varje del till en avlang langd
och skar varje del i 12 bitar. Rulla bitarna till sma bullar och

ldgg dem pa en bakplatsbekladd plat. Lat jasa ytterligare 10
minuter.

Gradda mitti ugn cirka 10 minuter i 225 grader.
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50 g
11

1 tsk
1 tsk
259
5dl

Stekpannebrod

Smor

Ragsikt

Salt

Honung

Jast

Mjolk eller havredryck

cirka 12 stycken

Smaélt smoret i en kastrull, tillsatt mjolk eller havredryck och
varm till 37 grader. Blanda smor och mjélkblandningen
tillsammans med jasten i en bunke. Tillsatt ragsikt, honung, salt
och blanda ihop till en smidig deg. Lat jasa under duk i cirka 30
minuter.

Hall ut degen och bearbeta den pa mjdlat bord. Dela den i
12 bitar. Kavla varje bit till en rund kaka. Nagga kakorna med
gaffel.

Hetta upp en torr stekpanna (géarna gjutjarn). Gradda broden,
ettitaget, cirka 2 minuter pa varje sida.






Jordgubbsmoothie

2 glas & 3 d
2dl Jordgubbar Lagg frusna jordgubbar, vaniljyoghurt och mjolk i en mixer.
3dl Vaniljyoghurt Mixa tills du har fatt till en slat smoothie.

1dl Mjolk
Hall upp i tva glas. Toppa med nagra skivade jordgubbar och
ett tjockt sugror.
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Kanelbullar

cirka 48 stycken

5049 Jast Satt ugnen pa 250 grader. Smalt smoret, tillsatt mjolken
125¢g Smor och varm till fingervarmt (37 grader). Blanda ut och 16s upp
5dl Mjolk jasten i lite av degspadet i en bunke. Tillsatt sedan resten av
1dl Socker degspadet, socker, kardemumma och néastan allt mjol. Spara
2 tsk Kardemumma lite mjol till utbakningen.
1,51 Vetemjol

Arbeta ihop till en smidig deg. Lat jasa under bakduk i 30
Fyllning minuter.
4 msk Smor
5 msk Socker Dela degen i 2 delar. Kavla ut varje del till en stor avlang
3tsk Kanel rektangel. Bred ut smoret 6ver hela degen. Stro dver socker

och kanel. Rulla ihop. Skar varje rulle i 24 bitar till bullar. Lagg
bullarna pa en plat med bakplatspapper. Lat jasa i ytterligare
30 minuter under bakduk.

Pensla bullarna med uppvispat dgg och stré dver parlsocker.
Gradda mitt i ugnen pa 250 grader i cirka 10 minuter
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200 g
1,5dl
1 msk
2 tsk
2 msk
5dl

Smor
Socker
Sirap
Bakpulver
Vaniljsocker
Vetem|ol

Kolasnittar

cirka 36 stycken

Satt ugnen pa 175 grader. Smalt smoret en aning eller anvand
rumsvarmt smor. Vispa smor, socker och sirap i nagra minuter.
Blanda mjol, bakpulver och vaniljsocker. Blanda ihop allt till en
deg.

Dela degen i 4 delar. Rulla ut varje del till langder pa 40 cm
vardera. Ladgg langderna pa platar med bakplatspapper med 8
cm mellanrum (degen flyter ut vid graddningen).

Gradda snittarna mitt i ugnen pa 15 - 20 minuter eller tills de
fatt fin farg.

Lat kolasnittarna svalna ett par minuter. Sedan skar du demi
sneda bitar. Lat dem sedan svalna helt innan du tar isér dem.
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2st
2st
1st
4st

Paprikabilar med gronsaksstavar

Paprikor
Grillspett
Gurka, stavar
Morotter, stavar

4st bilar

Dela paprikorna pa mitten och kédrna ur dem. Tag grillspetten
och dela dom pa hélften. For spetten igenom botten pa
paprikahalvorna och satt pa, i bada andar av spetten, hjul
gjorda av skivade moroétter.

Dela gurkan och morétterna till stavar och satt dem i
paprikabilarna.

Med férdel kan de serveras ihop med nagon av vara forslag pa
dippsaser (se receptet "Tre kalla saser”).



Bokstavsjakt pa Kalldal

Pa avdelningen Getingboet job-

bar férskollararen Valentina Meija.

Nar jag kommer och besdker
dom idag sa haller barnen pa och
gor bokstaver av manga olika
material och utvecklar spraket
genom att hitta pa ramsor, skriva
och berétta.

- Kan ni hitta en bokstav i tradet?
Hur manga pinnar behéver du
till din bokstav fragar Valentina
barnen.

En av arbetsuppgifterna i for-
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skolan &r att stimulera barnens
sprakutveckling och det finns
manga kreativa satt att gora det
pa. Valentina visar nagra av de
maltidsramsor som barnen far
beratta innan de ska ata. Ett gang
femaringar har hittat pa den har:

"Pippi Langstrump gar till en affar,
vad hittar hon dar, kéttbullar, bla-
bar, pasta och vafflor sedan gar
hon hem i sina tofflor".
Personalen skriver ner det barnen
sager med stora bokstaver pa ett

papper. Sedan far barnen sitta
vid datorn, leta upp ratt bokstav-
stangenter och skriva av ramsan.
De som inte vill hitta pa egna
ramsor kan skriva av fran nagon
bok istallet.

- Vitranar aven pa att ljuda. Om
de kan bokstdverna sé kan de
skriva, séger Valentina.

Skrivhdrnan ar popular. Dér forso-
ker barnen skriva sina namn ge-
nom att titta pa sina namnskyltar



(P

och leta bland magnetbokstaver
eller mjolkkorkar med bokstaver
pa. Filip gor sin bokstav F med
hjalp av lego. Sedan tar han nag-
ra klossar till och gor ett E, som éar
storebror Emils bokstav.

Bokstaver kan ocksa goras av
trolldeg eller av |6v och pinnar
fran skogen.

- Vi ar ute mycket och plockar
naturmaterial. Varje host far alla
nya barn gora sin egen bokstav.
De raknar ut hur manga pinnar de
beh&ver och sedan far de mala
och pynta, berattar Valentina.

Gosedjursugglan Lotta ar Ge-
tingboets maskot. Barnen far dra
lott om vem som ska ta med sig

henne hem under helgen. Till-
sammans med sina féréldrar ritar
de och skriver i en bok vad de har
gjort med Lotta. P4 mandagen
berattar de och personalen laser
hoégt ur boken.

- Det ar jatteuppskattat av bar-
nen. Just nu ar Lotta hemma hos
froken. Jag tog med henne till
ltalien och fotograferade henne
vid Pisatornet.

Né&r det ar fint vader aker griffel-
tavlan ut pa garden och barnen
leker skola.

- Jag och Rasmus kan vara skol-
froknar, sager en flicka och skriver
pa tavlan.

De andra barnen skriver avien

skrivbok.

Valentina kommer fran Lettland,
har bott i Sverige i sju ar och kan
fem sprak.

- Jag lar mig fortfarande svenska
med barnen, ibland hjélper de
mig nar jag tappar orden. De ar
intresserade och undrar ibland
hur man sager nagot pa lettiska,
berattar hon.

En annan av forskollararna kan
teckenspraket och tranar barnen
pa det. Pa sommarfesten sjong de
en sang och tecknade samtidigt.

- Ibland visar de med teckensprak
att de vill ha vatten eller mjclk och
under samlingen kan vi teckna de
olika dagarna i almanackan, sager
Valentina.
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11/2dl
3dl
1/2 tsk
6-7 dl

1 st

2 st

2 msk
1/2 tsk

Rundkornigt ris
Vatten

Salt

Mjolk
Kanelstang
Agg

Socker
Vaniljsocker

Risgrynspudding

4 portioner

Mat upp ris, vatten och salt i en kastrull. Koka upp och lat koka
pa svag varme under lock i cirka 10 minuter. Tillsatt mjolken
och kanelstangen. Satt ned véarmen pa spisplattan till ettan och
|4t sta under lock i 40 cirka minuter. Ta av fran plattan och Iat
groten svalna.

Satt ugnen pa 225 grader. Vispa ihop dgg, socker och
vaniljsocker och blanda noggrant tillsammans med den
avsvalnade groten. Hall smeten i en valsmord form. Gréadda
mitt i ugnen i cirka 30 minuter.

Serveras garna ihop med bar eller sylt.







5dl
4 dl
1 tsk
1 tsk

1 nypa
2 msk

Mjolk 3%
Vetemjol
Bakpulver
Vaniljsocker
Salt
Rapsolja
Smor

Aggfria pannkakor

cirka 10 stycken

Vispa mjolk och mjol till en slat smet.
Blanda i bakpulver, vaniljsocker, salt och rapsolja.

Smalt lite smor i en stekpanna och gradda till tunna pannkakor.

Servera till exempel med férska bér och gradde.







Rosa sas
2dl
1 msk

Currysas
2dl

1 tsk
1/2 tsk

Ortsas
2dl
2 tsk

Filmjolk
Mild chilisés
Salt

Peppar

Cremé fraiche
Curry
Honung

Salt

Peppar

Turkisk yoghurt
Salladskrydda

Tre kalla saser

2 dlavvarje

Dessa tre kalla saser passar utmarkt pa sommaren till
den grillade maten eller varfér inte som dippsas till

gronsaksstavarnal

Uppskattas av bade barn och vuxna som mellanmal eller varfor
inte som ett nyttigare alternativ till fredagsmyset.







Ire

Tacokrydda

0,5dl Spiskummin
0,5dl Rokt paprikapulver
2 msk Chillipulver
2 msk Lokpulver

2 msk Vitlokspulver
2 msk Oregano

2 msk Salt

2 tsk Svartpeppar
Currykrydda

1dl Spiskummin
3 msk Koriander

3 msk Ingeféra

3 msk Vitlokspulver
2 msk Gurkmeja

Salladskrydda

0,5dl Salt

2 msk Basilika

1 msk Timjan

1 msk Oregano
0,5dl Vitlokspulver
0,5dl Lokpulver

2 tsk Dragon

3 msk Torkad persilja

kryddblandningar

cirka 2,6 dl av varje

Det finns manga fordelar med att blanda sina egna
kryddblandningar - man har delvis battre koll pa vad man
farisig, slipper e-damnen och andra tillsatser samt man har
mojligheten att variera sig i storre omfattning.

Sa passa pa och sétt lite krydda pa vardagen och utforska nya
smaker och dofter!
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Alla barn ska ha lika chans pa Matildaskolan

Som besokare pa Matildaskolans
fyra férskolor slas man av lug-
net och trivseln; inget skrédn och
spring, utan barn i sma grupper
koncentrerade vid akvarelladan,
leran, legot, kalejdoskopet, ljus-
bordet eller byggstationen.

| Matildaskolans fyra forskolor tas
nu 300 barn omhand av omkring
85 pedagoger. Det pagar dessut-
om standiga vidareutbildningar
genom foreldsningar, seminarier
samt studieresor till férskolor i
Kalmar som arbetat lange med
Reggio Emilia-pedagogiken
(andra intresserade pedagoger

182

Resan ar viktigare an malet

ar alltid valkomna och
plockas upp langs
vagen i man av plats).
Ocksa till Reggio
Emilia i Italien styr man
regelbundet kosan
(dar finns en svenskta-
lande atelierista).

Nagot maste dgaren
och vd:n, Lars-Ake
Frykholm, gjort rétt. En
liten presentation av
honom &r pa sin plats:

Lars-Ake ar fodd i Adalen, Hoga
kusten, 1943. Han véxte upp i

ett sagverkssamhalle under sma
omsténdigheter dar livsmalet

var att fa ett fast arbete pa sag-
verket. Somrarna tilloringades

pa Radda Barnens barnkollo

Vid 16 ars alder sa borjade han
arbeta pa tegelbruket. Darefter
sa blev det stuveriet i hamnen
och i sulfitfabriken, dar han blev
pappersingenjor genom internut-
bildning. Nar planerna pa ett nytt
pappersbruk skrinlades fortsatte
han i NCB som maskinférare vid
en pappersmaskin. Men skiftarbe-
tet rimmade illa med familjelivet

som pappa till tva barn. Sa bada
makarna sokte sig till Lararhog-
skolan i Harnésand for att utbil-
da sig till forskollarare och blev
fardig 1978. Efter ndgra ar som
forskolelédrare sa avancerade Lars-
Ake till platschef, samtidigt som
han var politiskt och fackligt aktiv
skrev han recensioner for dags-
pressen, drev eget bevaknings-
bolag samt plockade 40 poang i
arkeologi.

Samtidigt var han under den
tiden chef for Folkets Hus i 20 ar,
vilket betydde programplanering
och artistjakt. Till Folkets Hus i
Bollstabruk kom alla: Lasse Ste-
fanz, Jerry Williams, Gyllene Tider,
Lill-Babs, Lotta Engberg, Tha-
strom, Kjerstin Dellert, Loa Falk-
man, férutom teater- och filmfo-
restallningar, dansbandstavlingar
(nagon gang med Bert Karlsson
som presentator) och Rock-VM
(Vasternorrlandsmasterskapen!).

Langfredagen 1987 brann huset
ned till grunden. Vid uppbyggna-
den skrev Lars-Ake ett tiggarbrev
till bygdens berémde son, finans-
kometen Thomas Fischer.



Det blev narmare en miljon i en
konstdonation med bland annat
varldens storsta akvarell till Boll-
sta FH. Den férverkligades av en
annan adaling, Thage Nordholm.
Akvarellen hamnade dessutom i
Guiness Rekordbok.

1997 flyttade Lars-Ake till M&In-
dal, dér man halverat rektorsstyr-
kan och behévde ndgon som
kunde halla i en genomgripande
omorganisation. Han lyckades sa
bra att han fick samma uppgift i
Odeshég. Na&sta station, Bollnas,
var lugnare, och efter nagra ar var
han tillbaka i norr, som skolchef i
Umea.

Uddevalla - Bérjan pa nagot nytt
Men familjen Frykholm langtade
efter sina barn och barnbarn i

Bengtsfors (ett av dem heter Ma-

tema: Byggverksamhel

=

Bd bldl‘f% Thomaa Fischer

tilda som ar anledningen till att
Matildaskolans namn) och 2003
blev Lars-Ake rektor i Uddevalla
for fyra specialstédskolor och tre

forskolor dar han utvecklade Reg-

gio Emilia-filosofin med forelas-
ningar och studieresor.

2006 blev det borgerlig majoritet
i Uddevalla. De bestamde att tio
forskolor skulle drivas i enskild
regi varav Kalldals forskola var
en. Personalen ville att Lars-Ake
skulle fortsatta som chef, da de
visste vilken chef de hade men
inte vilken de kunde fa. Lars-Ake
vagade spranget 2008.

- Fyra skolor ar vad man klarar av
att leda med goda resultat, sager
Lars-Ake, men utan personalens
bifall hade jag aldrig givit mig in
i detta.

Misterdds forskola
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ALLT FRAN
PINO-
SAURIER

TiL. MORMOR

FRAN BAKTID TILL FRAMTID

Hir foljer en inspirationsskrift om lustfyllt lirande genom kulturarv fér forskola, museer och kulturarvs-
foreningar. Vilkommen att folja med pé var resa dar vi utvecklat en metod for larande genom kulturarv.

Bohusléns museum | Bohusléns hembygdsférbund | Bokends hembygdsférening | Matildaskolans férskolor
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En inspirationsskrift

Om lustfyllt I1drande genom kulturarv fér férskola, museer och kulturarvsféreningar. Valkommen att félja med
pa var resa dar vi utvecklat en metod for larande genom kulturarv.

Texter Foto, illustrationer, design och utformning
Elisabeth Corsander, Bohuslans museum Marcus Hermansson, Matildaskolan, om inte ndgot
Marika Russberg, Bohuslans museum/Bohuslans annat anges. Se bildforteckningen pa sidan 31.
hembygdsférbund

Gunilla Karlsson, Bokenés hembygdsférening Med stdd fran

Erica Strand och Marcus Hermansson, Matildaskolan = Thordénstiftelsen
Lars-Ake Frykholm, grundare av Matildaskolan

BOHUSLANS 3 ”.!., Bokenis

MUSEUM matil a askolan Bohusléns s Hembygdsférening
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PU VET VAL :tt du kan ladda ner denna skrift fran Bohusliins museums
webbplats (bohuslansmuseum.se). Klicka pa ”For skolan”, dér finns ocksa tillhorande
hifte med tips och idéer pa aktiviteter, material med mera for att enkelt kunna komma
igadng med aktiviteter kring lirande genom kulturarv.



Inledning

Nagra ord allra forst

Under lang tid har det funnits en dnskan fran Bohuslans museums pe-
dagogiska verksamhet om ett fordjupat samarbete med forskola, skola
och kulturarvsféreningar. Att tillsammans skapa former for ett erfaren-
hetsutbyte och ett [angsiktigt och hallbart samarbete. Bohuslédns muse-
ums museipedagog Elisabeth Corsander tog initiativ till det samarbete
som var boérjan pa projektet som blev Allt fran dinosaurier till mormor

- fran baktid till framtid.

Projektet fick sitt namn for att det visade det sig att barn ténker att “forr
i tiden” ar allt fran dinosaurier till mormor. Begreppet "baktid” kommer
ocksa fran ett barn som tyckte att hennes farmor hela tiden pratade om
"baktiden” och inte s& mycket om framtiden.

188

TANKEN
MED SKRIFTEN

¢ Beratta om vara erfarenheter
av vart samarbete mellan muse-
um, hembygdsférbund, kultur-
arvsférening och férskola.

e Bidra till att ge museer, hem-
bygdsférbund, kulturarvsféren-
ingar och forskolor kdnnedom
om varandras verksamhet,
forutsattningar och majlighet att
samverka.

* Ge exempel pa hur museer,
hembygdsférbund, kulturarvs-
féreningar och forskolor kan
samverka.

¢ Beratta om metoden vi anvan-
der for larande genom kultur-
arv.

* Inspirera forskolor att arbeta
mer med kulturarv i vardagen
pa forskolan och till larande
genom kulturarv.

* Ge enkla, konkreta och inspi-
rerande tips pa aktiviteter pa
temat kulturarv.




Detvar sa har det borjade

Pa bronsaldersgarden vid Vitlycke museum i
Tanumshede finns en natur- och kulturarvsférskola
sedan 2007. Forskolan var den férsta varldsarvs-
forskolan i Sverige och drevs av Tanums kommun

i samarbete med Vitlycke museum. En av tankarna
med varldsarvsforskolan var att har skulle férskolan
och museet léra av varandras verksamheter och
arbeta tillsammans med inriktning mot natur- och
kulturarv i ett varldsarvsomrade, hallristningsomra-
det i Tanum. Elisabeth Corsander, museipedagog pa
Bohuslans museum, var under manga ar verksami
véarldsarvsférskolan.

Elisabeth och pedagogerna pa Matildaskolan i
Uddevalla mottes for forsta gangen néar Matildasko-
lan arrangerade kurser for férskolor med inriktning
pa Reggio Emiliapedagogik. Métet ledde till att den
pedagogiska verksamheten pa Bohuslans museum
inledde ett samarbete med Matildaskolans forsko-
lor i Uddevalla. Férsta gemensamma aktiviteten var
Forskolans dag 2011. Alla férskolor i Uddevalla
kommun bjéds in till Bohusléans museum for en
dag med aktiviteter pa temat "skapande”.
Museets och Matildaskolans pedagoger
planerade och genomférde olika akti-

museets kulturarvskonsulent Marika Russberg in till
samarbetet.

Efter nagra ar ville vi erbjuda férskolor besdk i en
kulturmiljo och Bokenas hembygdsforening, med
lang erfarenhet av att mota skolelever, kom da med i
samarbetet.

Med férenade resurser och gemensamma intressen
mottes sa vara olika erfarenheter, museum, hem-
bygdsférbund, kulturarvsférening och Matildasko-
lans forskolor. Tillsammans ville vi underséka barns
tankar om “forr i tiden” och genom att utga fran
barnens egna funderingar och fragor tillsammans
utforska kulturarv pa flera olika satt for att lara ge-
nom kulturarv.

Metoden vi anvéander innehaller flera olika moment

och perspektiv och utgar fran ett dvergripande

tema. Momenten innebar att barnen utforskar och
funderar kring éldre féremal; utstallningar pa

™~ * Bohusldns museum; besdk i fdrskolan av muse-

. etoch hembygdsféreningen samt besck
i en kulturmiljo. Momenten i metoden
beskriver vi pa sidan 14 och framat.

———

viteter som instrumentbygge, tygtryck,
skapande av gemensamma konstverk
samt leka historiska lekar.

Aret darpa fortsatte samar- k.
betet kring Forskolans dag,

nu manga erfarenheter rikare. For
att kunna fordjupa inriktningen
pa kulturarv ytterligare bjods

Vi som samverkar i projektet ser manga
fordelar i ett langsiktigt samarbete for
att kunna utveckla det 6ver tid och
gora det hallbart. Vi tanker att genom
samverkan ser vi fler perspektiv och fler
berattelser kommer till tals.
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Bohuslans museum

Museet finns i Uddevalla och &r
ett regionalt museum. Var peda-
gogiska idé bygger pa delaktig-
het dér vi utgar fran elevens egna
kunskaper och upplevelser. Vart
mal &r att skapa 6ppenhet for
olika uttrycksformer och kulturytt-
ringar. Vi vill férsoka vidga per-
spektiven och stimulera barn och
unga till att fa “fler 6gon” att se
med.

Var pedagogik vilar pa en veten-
skaplig grund och bygger pa ett
humanistiskt forhallningssatt. Kun-
skap ar nagot som skapas och det
ligger i dess natur att kunskap for-
andras och utvecklas med tiden.
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Det vi vet idag kan se annorlunda
uti morgon.

For oss star motet med barn och
unga i centrum. Vi vill skapa en
vaélkomnande atmosfar och
stimulera till nyfikenhet och laran-
de. Virads inte svara fragestall-
ningar utan vi moter alltid barn
och unga rakt, arligt och med
respekt. Vart mal ar att varje barn
och ungdom ska goéras delaktig.
Lusten att utforska och upptacka
finns hos alla!

Vara tre nyckelord ar:
Kunskap - vi formedlar aktuell kun-
skap pa en niva anpassad efter

gruppen.

Gladje - natur, kultur och konst ar
en kalla till gladje och det vill vi
dela med oss av.

Delaktighet - barn och ungas fra-
gor och intresse styr aktivitetens
innehall.

Kulturarvspedagogik skiljer sig
fran vart traditionella satt att nar-
ma oss historien. Vanligtvis vill vi
lara oss nagot om historien och
det ar forstas viktigt, men att lara
genom kulturarv innebar att an-
vanda kulturarvet och det historis-
ka perspektivet for att ndrma sig
andra fragor, skapa sammanhang,
inspirera och utveckla olika fardig-
heter.



Matildaskolan

Matildaskolan bestar av fyra férskolor i Uddevalla
kommun: Kalldal, Misterdd och Sunningevagen i
Uddevalla samt Strumpan i Ljungskile. Matildaskolan
arbetar utifran Reggio Emilia-filosofin dar barnens
delaktighet i samhallet samt att varna om vart kul-
turarv &r en central del av var pedagogik. Det ingar
ocksa i forskolans uppdrag att 6verféra och utveckla
ett kulturarv - vérden, traditioner och historia, sprak
och kunskaper - fran en generation till nésta. For-
skolan ska ocksa se till att olika kulturer synliggors

i utbildningen vilket vi pa Matildaskolans férskolor
stravar efter att uppna.

Inom Matildaskolan har vi ocksa arbetat med de

globala malen i var pedagogiska verksamhet. Ge-
nom att ge barnen insikt om de resurser vi har att
tillgad har pa jorden och sammanfoga det med var

kunskap om hur det var forr, far barnen en grund-
ldggande forstaelse for hur det har sett ut, hur det
ser ut nu, men ocksa hur det kan se ut i framtiden.
Genom att tro pa ett hallbart samhélle, arbetar vi for
att barnen ska behalla och utveckla alla sina uttrycks-
satt. Vart samarbete med Bohuslans museum, Bo-
huslans hembygdsférbund och Bokenés hembygds-
forening ger barnen mojlighet att kunna lara genom
kulturarv. Barnen far prova pa att leva som om det
vore "forr i tiden” och genom detta far de nya insik-
ter och kunskaper. Tillsammans erdvrar vi, bade barn
och pedagoger, ny kunskap vilket starker kdnslan av
samhorighet och gemenskap. Pedagogerna pa vara
forskolor skapar forutsattningar for barnen att léra
kdnna sin narmiljé och de samhéllsfunktioner som
har betydelse for det dagliga livet samt att ta del av
det lokala kulturlivet.

Ur laroplanen (Lpf618)
Forskolan ska aktivt och medvetet péverka, stimulera barnen och omfatta vart samhélles gemensamma vérde-
ringar samt lata dem komma till uttryck i praktisk vardaglig handling i olika sammanhang.

Forskolan ska ge varje barn forutsittningar att utveckla:

« Oppenhet, respekt, solidaritet och ansvarstagande
« formaga att ta hansyn till och leva sig in i andra manniskors situation samt vilja att hjélpa andra

« formaga att upptécka, reflektera 6ver och ta stillning till etiska dilemman och livsfragor i vardagen
« respekt och forstaelse for alla manniskors lika virde och de ménskliga rittigheterna

« ett vixande ansvar och intresse for héllbar utveckling och att aktivt delta i samhallet.
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Hembygdsrorelsen

Bohuslins hembygdsforbund och Bokenas hembygdsférening

Bohuslans hembygdsférbund ar en paraply-
organisation for nara hundra kulturarvsféreningar
i Bohusldn med omnejd. Forbundet arbetar for att
stotta och inspirera medlemsféreningarna i deras
arbete att bevara, anvanda och utveckla vart
gemensamma kulturarv.

Kulturarvsféreningar, som till exempel hembygds-
féreningar, forvaltar byggnader och samlingar av
féremal och foton samt immateriellt kulturarv som
berattelser, musik, traditioner och kunskap. Féren-
ingarna arrangerar vandringar och visningar, bild-
och berattarkvallar, midsommarfirande och musik-
arrangemang, hantverksdagar och hemvandar-
dagar, traktordagar och teatrar och mycket mer.
Foreningarna kan forvalta och visa allt fran skol-
museer, sjobodar och smedjor till kvarnar, kolera-
kyrkogardar och kékstréadgardar.

En av hembygdsrorelsens viktigaste malgrupper ar
barn och unga.

| Sverige finns flera tusen kulturarvsféreningar varav
Bokenas hembygdsférening utanfor Uddevalla ar
en. Pa féreningens hembygdsgard finns Svenseréds
gamla prastgard, en adjunktsbostad fran 1600-talet,
en ladugard som idag ar teaterlada samt ett maga-
sin med en skolsal. Hembygdsgarden ligger mellan
angar och akrar nara Svartedalens naturreservat.

Féreningen har samlingar av féremal, dokument och
foton och arrangerar allt fran slattergille, vandringar
och visningar till teatrar, viskvallar och ladjazz. Hos
féreningens medlemmar finns mycket kunskap om
livet forr, om hallbart férhallningsséatt, om lokal-
historia och narmilj6 tillsammans med ett stort
engagemang for att beratta, visa och féra kultur-
arvet vidare till kommande generationer.




VAD iR KULTURARV FOR DIG?

Kulturarv kan beskrivas pa flera satt

¢ Den trdd som binder samman historia, samtid och fram-

tid.
e Alla materiella uttryck som féremal, byggnader och
fornlamningar och immateriella uttryck som spar, minnen,

traditioner, berattelser och kunskap.

e \Vad tidigare generationer skapat och hur vi i dag upp-
fattar, tolkar och for det vidare.

* Nagot som tillhor oss alla.

Kulturarvet ar inte statiskt utan skapas och omskapas av
oss som lever idag, vi kulturarvar, alltsa skapar morgon-
dagens kulturarv. Varje tid bildar sig sin egen uppfattning
om vad som ar kulturarv och vad det betyder.




Historiskt medvetande och historiemedvetande

~ historiskt medvetande och historie-
medvetande.
~ En person kan vara historiskt medveten,
. vilketinnebér att personen &r medveten
om att ndgot har agt rum i det forflutna.

i
'.ﬁ, Historiemedvetande daremot innebér att
en person upplever att datid, nutid och
framtid hanger ihop. Historiemedvetande
ar alltsa kopplat till uppfattningar om tid,
hur hédndelser och

forhallanden i olika tidsdimensioner star i for-
hallande till varandra samt upplevelsen av samman-
hang mellan tolkningen av det forflutna, forstaelsen
av det ndrvarande och perspektiv pa framtiden.

| projektet har vi forsokt att skapa férutsattningar
for en historiemedvetenhet for att vi ska férsta sam-
manhang, att allt hanger ihop och samverkar.

Vi som lever idag paverkas av vad som hént i datid,
vi lever i nutiden och vi ar med och skapar fram-
tiden.



Barns tankar om tid

Att prata med sma barn om historia och tid ar en intres-
sant utmaning. Sma barns tidsperspektiv ar inte helt
utvecklat, men i femarsaldern sker en viktig utveckling

i barnets tidsuppfattning. Det ar ocksa i den har aldern
manga barn bdrjar intressera sig for det férflutna. Nu
kan barnet ordna handelser i kategorierna tidigare och
senare.

For att belysa barnens tidsperspektiv har vi haft som
utgangspunkt att fraga barnen kring och underséka
begreppet "forr i tiden”.

Detta resulterade i synliggorande av barnens tankar
om tid, att “forr i tiden” fér barn kan innefatta allt fran
dinosaurier till mormor. Barn tolkar tid, till exempel

vad som ar gammalt, i det de ser. Det kan vara att en
gammal sak ofta &r rostig, jordig och trasig eller att en
sak har anvants av nagon tidigare, till exempel av ett
éldre syskon. Fér barn mellan fem och sex ar sa kan
deras bebisskor eller en leksak som de fick for nagra ar
sedan vara nagot gammalt.

Nar barnen funderade kring begreppet “forr i
tiden” sa fanns ocksa tankar kring idag och fram-
tiden med. | och med detta aktiverades ocksa en
medvetenhet om begreppen datid, nutid och
framtid - igar, idag och imorgon.




Helhet och hallbarhet

Barns vardegrund etableras tidigt
i livet och férskolan har en viktig
del i detta. Utbildningen i for-
skolan ska lagga grunden for ett
livslangt larande samt frdmja en
positiv framtidstro. | forskolans
uppdrag ingar att dverféra och ut-
veckla varden, traditioner och his-
toria fran en generation till nasta.
Genom detta lagger vi grunden
for att barnen pa sikt ska tillagna
sig kunskaper som de behover for
att bli goda medborgare i ett de-
mokratiskt och hallbart samhélle.

For att barn ska forsta sin nutid
ar det viktigt att vi vuxna bidrar
till att barnen far en forstaelse for
sin historia. Vi vill ge barnen en
forstdelse for helheten, att det
som manniskor gjorde férr paver-
kar oss idag och det vi gor idag
paverkar framtiden. Detta gor vi
genom att lara genom kulturarv.

Det handlar till exempel om hur
jordens resurser nyttjades férr
och nu och hur vi kan bidra till en
hallbar framtid. Det ar vardefullt
att vi ger barnen kunskap och
forutsattningar for ett ekologiskt
och varsamt férhallningssatt till sin
omgivande miljoé samt till natur
och samhalle.

Samarbetet mellan olika aktorer i
projektet bidrar till att 6ka
barnens medvetande, kunskap
och foérstdelse for vardet som finns
i kulturarvet.

| projektet har ocksa aktning och
respekt kopplat till hallbar utveck-
ling framjats, med aspekter pa
social-, ekonomisk- och miljomas-
sig hallbarhet.

Barnens moéte med museet och
hembygdsrorelsen och vart
samarbete bidrar till att uppfylla
ett flertal mal utifran forskolans
styrdokument (Lpf618) och ger
barnen vardefull kunskap att bara
med sig livet ut.




Nar vi sysslar med historia ar det viktigt att ha ett
kallkritiskt forhallningsséatt och att vara medveten
om att beroende pa vilka fragor vi staller kan en
och samma kalla ge olika svar.

| vart projekt ar kallorna foremal, kulturhistoriska
miljoer och berattelser.

e Kring féremal kan vi stélla fragan om féremalet
ar en kopia eller akta? Exempelvis kan en kopia
fungera bra om vi vill beskriva hur nagot funge-
rar, men ett akta féremal visar hur nagot verk-
ligen var.

* En kulturhistorisk miljé kan vara autentisk, alltsa
orérd, men ofta ar miljén, som till exempel en
hembygdsgard, en sammansatt miljé som speg-
lar olika tider och berattar manga olika berattel-
ser.

* En berattelse kan skilja sig at beroende pa vem
som beréttar, nar - i tid - en beréattelse berattas
och om beréattelsen &r en forstahandskalla - en
sjalvupplevd berattelse, eller en andrahands-
kalla - en berattelse som berattas av nagon som
inte sjalv upplevt vad som hant.

En bra kalla ar dkta, oberoende, samtida och
tendensfri. En bra kélla ar det den utger sig for
att vara.



Metoden - sa har gjorde vil

| férskolans uppdrag ingar att
Overfora och utveckla ett kulturarv
- varden, traditioner och historia,
sprak, kunskaper - fran en gene-
ration till nasta och att starka
barnens kunskaper om hur deras
val i vardagen kan bidra till en
hallbar utveckling - saval ekono-
misk och social som miljomassig.

Genom samverkan - férskola,
museum och hembygdsrérelsen
- finns férutsattningar for larande
genom kulturarv, moten Gver
generationsgrénser,

-
- ¥ I
o

historiemedvetenhet - sambandet
mellan datid, nutid och framtid,
samt forutsattning for ett eko-
logiskt och varsamt férhallnings-
satt.

Utgangspunkten fér metoden vi
provat ar barnens egna tankar och
funderingar kring “forr i tiden”. Vi
har arbetat i process 6ver en lang-
re tid, dar varje moment i meto-
den innebar att vi samlar erfaren-
heter genom barnens utforskande
och att detta ar med och formar
den fortsatta processen.

Virt arshjul
Barns tankar om gamla saker
Barns tankar om aterbruk

Tid och traditioner

Utstdllningar pa Bohusldns museum
Besok i forskolan

Besoket pa hembygdsgarden

Sysslor pd hembygdsgarden

Roster fran pedagogerna

Anledningen till att vi inriktat oss
pa femarsgrupperna ar for att vi
har uppfattat att i femarsaldern
har barnens tidsuppfattning -
tankar om tid och rum, utvecklats
sa pass att de kan ta till sig vad
som ar férr och nu.

Tank pa!

Pa foljande sidor beskriver vi de
olika momenten i metoden vi
anvander. Tank pa att det ar
mojligt att vélja en eller ett par
moment om inte alla moment ar
mojliga att genomfora.

DU VET VAL it du kan ladda ner denna skrift frin Bohuslins museums webbplats
(bohuslansmuseum.se). Klicka pa ”For skolan”, dir finns ocksa tillh6rande hifte med tips och

idéer pa aktiviteter, material med mera for att enkelt kunna komma igang med
aktiviteter kring lirande genom kulturarv.
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Januari

e Forskola, museet och hem-
bygdsrorelsen mots och planerar
upplagget for aret: tema/teman,
datum for aktiviteter med mera.

Februari

® Barnen far i uppdrag att ta med
sig en sak hemifran som de tror ar
gammal och garna aven aterbru-
kad. Det kan vara en sak som de
till exempel har arvt eller en sak
som de anser ar gammal. Upp-
draget ar skrivet pa ett hoprullat
papper som ser lite gammalt ut
och med ett tjarat hampasnore
runt. Barnen fa ocksa se bilder
pa aldre féremal och fundera
och samtala om dessa och titta
pa filmer om livet forr, som Emil i
Lonneberga, Madicken och Bar-
nen i Bullerbyn och vi diskuterar
likheter och skillnader mellan da
och nu.

Vart arshjul

Mars

® Hembygdsféreningen och mu-
seet besoker forskolan. Barnen far
héra om och utforska aldre fore-
mal. Vissa av foreméalen kommer
barnen ocksa att fa se tillsammans
med andra foremal vid besoket
pa hembygdsgarden. Féremalen
ar valda utifrén arets tema, till
exempel aterbruk. Barnen har
med sig sakerna som de valt ut
som gamla saker och berattar om
dessa.

April

e Utifran besdket i forskolan sa
skapas en utstéllining som kom-
mer visas pa museet. Utstallning-
en kan innehalla allt fran barnens
eget skapande till videoinstalla-
tioner.

Maj

* Forskolan besdker hembygds-
garden for en dag med prova-
pa-sysslor pa en gard som om det
vore "forr i tiden”.
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Juni

® Sommarutstallningen dppnar pa
museet.

* Samverkansparterna mots och
utvarderar varens aktiviteter.

Oktober

* Mé&te mellan museet och
forskolan infér kommande jul-
utstallning. Vi diskuterar vad
utstallningen ska belysa utifran
arets tema/teman.

November

® Pedagogerna pratar med
barnen kring deras tankar om
traditioner kring jul.

December

¢ Julutstéliningen 6ppnar pa
museet.
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Barns tankar om gamla saker

Nar vi startade projektet var vi nyfikna pa vad barnen hade for tankar kring aldre féremal.
Marcus Hermansson fran Matildaskolan, besdkte hembygdsgarden och fotograferade &ldre foremal.
Barnen funderade kring féremalen och kom med férslag kring vad féremalen anvants till.

Barnen fick i uppdrag att ta med en sak hemifran som de tror &r gammal. Barnen beskrev att gamla saker
ofta ar rostiga, jordiga och i vissa fall trasiga. En studsmatta som ar lite rostig ar till exempel gammal enligt
barnen. Tidsperspektivet kunde ocksa vara langre hos vissa barn som valde en sak som barnets férélder
anvant eller ett gammalt svartvitt foto pa en slakting.

. .'nnus"s

KAFFEKVARN
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"Boken dr ny men innehdllet levde for
manga miljoner dr sedan. Jag har valt
Tyrannosaurus. T-Rex levde for lange sedan.
Man har hittat fossil i Nordamerika.”
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Barns tankar om aterbruk

Ett dvergripande tema for projektet har varit hallbarhet, till exempel genom att vi diskuterat aterbruk. Barnen
fick ta med en sak hemifran som ar aterbrukad, lagad eller som fatt en ny funktion. Barnen valde till exempel en
pekbok som de haft som ettaring och som &ven ett storasyskon anvant eller en sak som fatt en ny funktion.

Vi pratade om vad vi gor nar saker gar sonder? Varfor lagar vi eller képer nya saker?

”Saker man tycker dr fina kanske
man vill spara”

”Plast dr inte bra att slinga”

”Ibland gar saker sonder som inte gar att laga.
Till exempel en dorr eller ett fonster
mdste man ha hemma”

”Vi har ett bubbelbad hemma men
ingenting som man mdste ha”
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Tid och traditioner VARFOR STALLER
MAN UT GROT TILL

TOMTEN?

”Tomten tycker det dr gott”
”Vad ska man annars dta till jul”
”Eftersom det dr tomtegrot”

”For da vet man att tomten har
varit ddr”

”For att tomten ska veta att man
vill ha julklappar”

”Tomten blir hungrig ndr han
delar ut paketen”

Ett tema vi arbetat med &r traditioner eftersom det ar en del av vart ”Han dlskar grot”

immateriella kulturarv. Pedagogerna i férskolan har arbetat till-
sammans med barnen utifran barnens tankar och funderingar kring “Man kan stilla ut O’boy ocksd”

till exempel julen.

Ett annat tema har varit tid. Vi |1at barnen mala ett landskap, sedan
fick de mala samma landskap som de tror att det sag ut fér miljoner . -
ar sedan mala hur de tror att landskapet kommer se ut i framtiden. i 4
Vi hade manga intressanta diskussioner med barnen om hur ett land- .
skap foréandras over tid.




Utstallningar pa Bohuslans museum

Utstallningarna sammanfattar barnens ut- : Ea
forskande, tankar och skapande kring olika Fél“&%{@? L] i
teman som till exempel aterbruk, tankar o o Yli*
kring traditioner som jul samt kring forr och
nu.

Utstallningarna har innehallit intervjuer, il HOH

. ol - . N S
foton, teckningar, malningar, video- ff“g t €
installationer, aldre féremal och barnens it ‘ ! ) 1
eget skapande. =g

TR ETETALLNINE PE BOEWILENE pUudous

UTSTALLNINGARNA
GORATT

« Samarbetet mellan museet,
R forskolan och hembygdsroérelsen
B S synliggodrs och kan inspirera andra

ALLT
FRAN b I "n' att samverka.
’““R IIR « Forskolans verksamhet och pro-

] n jekt synliggors for allmanheten.

e « Vi starker och forankrar barnens
forvarvade kunskaper.

« Barnen tycker det ar roligt att

LR kunna visa upp vad de har skapat
A XL f’;{»—' och lart sig fér anhoriga.
» i : .'-

L. : « Vi har anvant utstallningarna som

ett satt att "knyta ihop sacken”
'Ef,_-“ E‘ kring de teman vi haft i projektet.




Fore

Marcus fran Matildaskolan har
besokt hembygdsgarden och
fotograferat nagra av de foremal
som barnen senare far se i verklig-
heten. Utifran bilderna far barnen
fundera och komma med férslag
pa vad de olika sakerna anvants
till. Pedagogerna antecknar
barnens manga tankar kring
féremalen och detta blir utgangs-
punkt for det fortsatta arbetet
kring aldre féremal och utstall-
ningarna pa Bohusléns museum.

Barnen ser filmer som beskriver
livet forr, som Emil i Lonneberga,
Madicken och Barnen i Bullerbyn.
Barnen far reflektera dver hur det
var att leva forr och vilka skill-
nader och likheter det finns
mellan da& och nu. Det dyker upp
manga intressanta fragor och
funderingar dar vi ser att barnen

Besok | forskolan

vidgar sin forstaelse kring be-
greppen tid och rum.

Under

Barnen far tréffa nagra av de
personer som de senare méter
pa hembygdsgarden. Barnen far
utforska féremal som till exempel
tallrikar och skedar av olika
material och alder och gemen-
samt resonera sig fram till vilket
féremal som ar aldst respektive
nyast. Det blir madnga intressanta
diskussioner dar barnen lagger
fram olika teorier kring till ex-
empel vilken av tallrikarna som ar
aldst och varfor.

En av tallrikarna har blivit lagad
med metallstift, ett satt att laga
sprucket porslin da det inte fanns
lim. Vi fragar barnen varfér de tror
att man har lagat tallriken och inte
slangt den? Det blir ett samtal

kring vad vi gér nér ndgot gar
sonder och om hur vi kan laga
saker idag for att kunna ateran-
vanda dem. Vi tittar pa féremal
som en trasmatta, en lagad kofta
och en stoppad strumpa och
pratar om aterbruk. Under be-
sOket pratar vi ocksa om den
kommande dagen pa hembygds-
garden. Vi lar oss gemensamt en
ramsa och en sdng som barnen
sedan Ovar pa infor besdket pa
hembygdsgarden.

Efter

Efter besoket i forskolorna och
utifran erfarenheterna fran métet
med barnen planeras forskolans
dag pa hembygdsgarden med
olika prova-pa-sysslor. Aktivi-
teterna knyter an till laroplanen
Lpfo18.
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Besoket pa hembygdsgarden

Bussen stannar en bit fran hembygdsgarden och
barnen vandrar grusvéagen fram och méter Gunilla,
som &r skolfréken fér dagen. Hon delar ut dpplen
som barnen far mumsa pa den sista biten fram till
garden. Val framme vid garden samlas alla pa tunet.
Fran hembygdsforeningen deltar Gunilla, Gunnar,
Anna, Arnold, Roland, Agneta, Bettan, Lisbeth,
Kerstin, Sixten, Eva-Lena och dven hasten Loke.
Elisabeth fran Bohusléns museum och Marika fran
Bohusldns museum/Bohusléns hembygdsférsbund
halsar barnen valkomna och tillsammans snurrar vi
ett varv och tar oss pa sa satt tillbaka i tiden. Nu kan
dagen pa garden, som om det vore “forr i tiden”,
borja.

Under en heldag i kulturmiljon, som blir en alternativ
|&rmiljo, far barnen prova pa sysslor fran forr. Vi har
utgatt fran vardagssysslor pa en gard i det gamla
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bondesambhallet, som till exempel att hamta ved och
vatten, baka, kdrna smoér, tvétta, aka hast och vagn
samt prova pa att ga i skolan som forr, i en ater-
skapad skolsal pa hembygdsgarden.

Barnen far uppleva en dag som om det vore "férr

i tiden”. De far en kénsla av hur lang tid det tar att
gora saker; hur tunga arbetsmoment kan vara; att
det ar nddvandigt att ténka i flera steg, till exempel
for att forbereda for eld i spisen: att veden beh6-
ver huggas, torkas, baras och sa vidare och att hela
tiden halla ett 6ga pa elden sa att den inte slocknar.

Dagen ger tillfallen for barnen att fa en dkad for-
staelse for hur natur och kultur samverkade da och
samverkar idag.



Sysslor pa hembygdsgarden

Karna smor

I rummet intill kdket sitter Elisabeth med en smor-
karna. Elisabeth forklarar vad en smorkarna ar och
hur den fungerar. Forr gjorde man sitt eget smor
eftersom det inte fanns att kopa. Barnen far karna
och se hur gradden omvandlas till sm6r och de blir
forvanade Over att det ar sa jobbigt och tar sa lang
tid att géra smor - men vad gott det smakar! Har far
barnen en djupare forstaelse for hur ndgot som ex-
isterar i flytande form kan omvandlas till fast form.

Hamta agg hos hénsen
Utanfér ladugarden mots barnen av Arnold och
fran honshuset hors hénornas kackel. Barnen tittar
nyfiket in i hdnshuset. En del barn lag-
ger méarke till spindelnaten som finns

i hérnen. Nér barnen ser hénorna och
tuppen borjar de nyfiket fraga Arnold
om allt fran hur dgg blir till och varfor
man maste ha en tupp? Barnen far rék-
na aggen som sen bars in till koket.

- Vad kom forst, honan eller &gget?
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Hamta vatten i brunnen

Tillsammans gar barnen till brunnen som ligger

ett stenkast fran garden. Arnold beréttar att hdmta
vatten var nagot manga barn gjorde forr. Varfor da?
Jo, d& fanns det inte rinnande vatten inomhus. Nar
brunnslocket lyfts av fascineras barnen av hur morkt
det ar i brunnen och hur roligt det ekar nar de pra-
tar ner i brunnen! Arnold visar barnen vilken teknik
som &r bast for att fylla hinken med vatten. Barnen
marker att det inte ar helt 1att att sldppa hinken ratt
sa den fylls med vatten. - Oj vad tungt vattnet ar!

Baka bréd

| koket sprakar vedspisen. Barnen ldamnar veden
som de hamtat till Agneta och Bettan och far se
nar en av vedklabbarna stoppas in i spisen. Barnen
tar plats vid det runda bordet dér det finns deg
och kavlar. Agneta och Bettan beréttar vad degen
innehaller och visar hur den kan kavlas ut. Nar
barnen har kavlat ut degen till sma kakor gréaddas
brodet pa spisen. Nu ar smoret ocksa klart och kan
bredas pa det nygraddade brédet. - Ah, vad gott
det smakar!
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Hamta ved till spisen

Vid vedboden star en huggkubb med en yxa. Det
doftar tra fran en hog med nyhuggen ved. Till-
sammans staplar barnen veden i en korg. Man
maste ténka pa hur man staplar veden sa att korgen
rymmer sa mycket ved som maijligt. Har far barnen
experimentera med hur man bast staplar veden for
att fa jamvikt och balans samt hur vedtrédens form
och antal paverkar varandra.




Klura kring féremal fran férr

| salen i det stora huset far barnen utforska aldre
foremal tillsammans med Gunnar. En gammal radio
kdnner nagon igen fran farmors sommarstuga. De
far prova att spela pa en orgel dér man maste tram-
pa samtidigt som man spelar for att det ska lata.
Gunnar beréttar hur det gick till att kdpa mjol och
socker nar Gunnar var barn. Barnen far prova att
vaga upp ett kilo socker pa en gammal vag.

- "Varfor ser sockret sa konstigt ut?”, fragar ett barn.
Gunnar beréattar dd om sockertoppen.

Tvéatta klader och mattor

P& gardsplanen hanger tvatt pa en tvattlina. Har
finns ocksa ett kar, en tvattbrada och en tvattvagga i
tra. Kerstin och Lisbeth berattar om hur man tvat-
tade innan den elektriska tvattmaskinen uppfanns.
Barnen far prova att tvatta klader och mattor med
sapa, skurborste och tvattbréda och sedan hénga
upp kléderna pa tork. Barnen marker hur lang tid
det tar att tvatta for hand och hur slitsamt det ar.
Under tiden barnen tvéttar sa pratar vi om hur vi
tvattar idag och att vi manniskor ar bra pa att upp-
finna saker som underlattar for oss i vardagen.

En lektion i skolsalen

Nar barnen kommer till skolsalen halsar froken Gu-
nilla dem vélkomna. Hon beréttar att flickorna neg
och pojkarna bockade nér de hélsade "forr i tiden”.
Froken kontrollerar om barnen har tvattat handerna
och ar rena bakom 6ronen. Sedan far flickorna en
sjalett och pojkarna en mossa att ta pa. Val inne i
skolsalen far barnen satta sig vid gamla skol-
bankar, lyfta pa locket och ta fram griffeltavla och
krita och skriva sitt namn. De far dva pa alfabetet
och en rékneramsa. Sen ar det dags att sjunga
nagra visor samtidigt som froken spelar pa orgeln.
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Aka hast och vagn

Hasten Loke star forspand framfor en vagn pa grus-
planen pa garden. Barnen far halsa pa hasten och
klappa honom. Tillsammans tar de sedan en tur ut
pa landsbygden mellan akrar och dngar. Anna och
Roland forklarar att forr anvandes hastar pa sam-
ma satt som vi idag anvander traktorer och andra
jordbruksmaskiner. Barnen far héra om de séddes-
slag som kan odlas pa dkrarna. Och om hur sad kan
malas till mjol till bréd eller anvéndas som foder till
djuren. Vi pratar ocksa om det viktiga samspelet
mellan djur och manniska.

Historiska lekar

Barnen samlas under de blommande dppeltraden i
tradgarden. Marika berattar att de ska fa leka lekar
som kanske barnens farfars mormor lekte som
barn. Vi leker "Ormens svans”: den som ar langst
fram &r ormens huvud, som ska férséka fa tag i den
som ar langst bak, ormens svans, utan att ndgon
tappar taget. Det blir manga skratt. | denna lek
starks barnens samarbetsférmaga.

| tradgarden finns en jordkéllare. Barnen far gissa
vad byggnaden anvénts till. Vi pratar om hur mat
forvarades innan det fanns kylskap och frys.

Tack for idag!

Under dagen finns stunder for utforskande pa egen
hand pa platsen dar vi samlas mellan aktiviteterna.
Att leka tafatt bland dppeltraden eller ligga pa rygg
i graset bland varblommor ger tid for aterhdmtning
och kanske lite reflektion.

Vid dagens slut samlas vi alla pa tunet igen, sjunger
en sang eller sdger en rakneramsa vi alla kan. Vi tar
varandras hander och snurrar ett varv och sa ar vi
tillbaka i var egen tid igen.



Roster fran pedagogerna

Vi har fatt en djupare insikt i hur vi "Barnen har fatt en stor insikt i hur livet
kan prata med barnen om vdra resurser kunde se ut forr i tiden innan all

samt respekt for att ta hand om bdde elektronik och allt. De har fitt uppleva

mat/odling och dterbruk.” datiden med besok i Bokends och fatt

prova pad att ga i skolan forr i tiden.
“Det dr spdnnande for barnen att diskutera Dfssa - b fartee uppsk“attqt oc”h
. i fatt barnen att inte ta saker for givet.

och reflektera kring dmnet och definitionen

av gammal och dterbruk. Barnen tycker det dr

roligt att fa ta med saker hemifrdan och berdtta

kring det och dven att det sedan ska visas upp
pa museet for andra mdnniskor.”

"Det gav barnen mdnga tankar och reflektioner
som de pratade linge om (dven hemma).
Det dterspeglades dven i barnens lekar.”

- .
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Tillsammans

Elisabeth Corsander
Bohuslans museum

Marika Russberg
Bohusldns museum

Marcus Hermansson
Matildaskolan

Bohusldns hembygdsférbund

Metoden vi arbetat utifran har,
som redan ndmnts, utgatt fran och
tagit form utifran barnens tankar
och funderingar. Tillsammans
med vara erfarenheter fran de
olika delarna i projektet har detta
varit utgangspunkt for den fort-
satta larprocessen. Samtliga

delar i projektet har vi kopplat till
Lpfo18.

Genom ett langsiktigt samarbete
mellan oss - museum, férskola
och hembygdsrorelsen, larde vi
kanna varandra, vara olika for-
utsattningar och arbetssatt. Vart
samarbete fick tid att utvecklas
och férdjupas, vilket gjorde det
hallbart. Vi tdnker att genom sam-
verkan synliggors fler perspektiv
och fler beréattelser kommer till
tals i larande genom kulturarv.
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Resultatet av vart samarbete &r en
djup erfarenhetsbaserad kunskap,
att utga fran saval i den pedagog-
iska verksamheten pa férskolorna
och Bohuslans museum samt hos
kulturarvsféreningar.

Under tiden

Under projektets gang dgde
Europaaret for kulturarv rum
(2018). Projekt som uppfyllde
uppsatta kriterier listades som
goda exempel och fick anvanda
kulturarvsarets logga. Vi ansokte
om att komma med och Allt fran
dinosaurier till mormor - frén bak-
tid till framtid kom med som ett
kulturarvsarsprojekt.

| arbetet med denna skrift har vart
arbete presenterats for varlds-
organisationen OMEP - Organisa-

Erica Strand
Matildaskolan

Gunilla Karlsson
Bokends hembygdsforening

tion Mondiale pour I'Education
Préscolaire/World Organisation
for Early Childhood Education.
Svenska OMEP arbetar for barn i
aldrarna 0-8 ar, for att synliggora
barns perspektiv pa alla fragor
som berdr dem i deras vardagsliv,
for barns likvardighet och for att
Oka barns méjligheter till inflyt-
ande och delaktighet i samhillet.
OMEP menar att vuxenvarlden
maste bli battre pa att ta ansvar
for barns rattigheter enligt barn-
konventionen genom att bygga
kulturer av hallbarhet.

Svenska OMEP ser att vart projekt,
Allt fran dinosaurier till mormor

- frén baktid till framtid, stammer
val 6verens med OMEPs mal att
o6ka medvetenheten om lérande
for hallbar utveckling bland barn,



pedagoger och allmanhet. OMEP
menar att vi i vart projekt har sam-
lat information om yngre barns
tankar, kommentarer och forsta-
else for hallbarhetsfragor, genom
att verkligen lyssna till vad barnen
uttrycker, vilket inkluderar de tre
dimensionerna i hallbarhet
(social, miljdmassig och eko-
nomisk) samtidigt som de leder
till 6kad kunskap och handlings-
kompetens for alla deltagare.

Bohuslans museum

For var pedagogiska verksamhet
ér det intressant och vardefullt

att ha sa langsiktiga samarbeten
som majligt. Att arbeta i en langre
process med forskolor ger moj-
lighet for tva olika arbetskulturer
att motas, inspirera varandra och
dela erfarenheter och tillsammans
utveckla nya idéer. | denna sam-
verkan kan férskolan dra nytta av
museets samlade kunskaper inom

kulturhistoria och kultur-
arvspedagogik och tillsam-

| mans med férskolans peda-
goger kan vi bredda forutsatt-
ningar for larandet.

| samverkan med kulturarvs-
| foreningar kan museet bidra
med vardefulla kunskaper

arkeologi, etnologi, historia,

konst och biologi samt konti-
nuerlig uppdatering inom forsk-
ningen. Museets kunskap kan ge
kulturarvsféreningar tillgang till
aktuell forskning inom museets
kunskapsomraden och pedago-
giska metoder. Tillsammans med
hembygdsrorelsen kunskaper och
erfarenheter skapas en gemen-
sam kunskapskalla med manga
olika perspektiv.

Matildaskolan

For oss ar ett samarbete med
olika samhallsaktorer vardefullt
da barnen ska kdnna sig som en
sjalvklar del av samhallet. Vi vill
uppmuntra barns nyfikenhet,
kreativitet och intresse kring
kulturarv da det starker barnens
identitet och sjalvkansla. Detta
ligger sedan till grund for att ge
barnen ett aktivt intresse for att
bidra och delta i ett demo-
kratiskt samhalle.

Bohuslans hembygdsférbund
For hembygdsférbundet ar del-
aktighet i denna typ av sam-
arbeten vardefullt. Forbundets
medlemsfoéreningar med sina
natur- och kulturarvsmiljoer
anvands som alternativa larmil-
joer och féreningens kunskaper
och erfarenheter kommer fler till
del, generationsmoten sker och
kulturarvet blir en naturlig del i
ldrandet hos barn och unga.

Bokenas hembygdsférening

For féreningen ar samarbeten
bade inspirerande, roligt och
viktigt. En av hembygdsrorelsens
viktigaste malgrupper ar barn och
unga. Vi vill férmedla férening-
arnas kunskaper och erfarenheter
om materiellt och immateriellt
kulturarv till kommande genera-
tioner. Samarbetet med Bohus-
l&dns museum ger ocksa mojlighet
att vidga vart kontaktnat med
forskolor och skolor.




Vad hander nu - hur tanker vi framat”?

Samverkan kring larande genom
kulturarv kan ske i det stora och

i det lilla. Det kan vara att i for-
skolan prata och visa barnen vad
kulturarv kan vara, att bjuda in
barnens mor- och farféraldrar att
besoka forskolan och beratta om
hur det var att vara barn forr. Det
kan ocksa vara att inleda sam-
arbete med museum och kultur-
arvsférening kring gemensamma
aktiviteter under ett helt ar, eller
over en langre tid.

Var férhoppning ér att skriften kan
inspirera andra forskolor, museer
och kulturarvsféreningar att sam-
verka mer och att inspirera till att
involvera kulturarv an mer i var-
dagen pa forskolan.

En annan tanke ar att skriften kan
vara utgangspunkt for till exempel
inspirationsdagar i kulturmiljéer
fér bade barn och pedagoger.

Genom samverkan kan vi ut-
byta kunskaper och erfarenheter
kring larande genom kulturarv. Vi
uppnar inte bara laroplanens mal
utan vi lagger en viktig grund till
barnens identitet for att bli goda
samhaéllsmedborgare.

Vi hoppas ocksa att de upplevel-
ser och minnen som barnen far
med sig ger vardefulla erfarenhet-
er och kunskaper att bédra med sig
livet ut.




Litteratur och bilder

Kéllor och litteratur

Barns uppfattning av tid -

en kvalitativ litteraturstudie om tids-
uppfattning hos barn i de yngre
aldrarna. Alida Carlsson och

Jenny Lindén. Uppsats.

Dialogbasert undervisning; kunst-
museet som leeringsrom. Olga Dysthe,
Nana Bernhardt och Line Esbjarn.

Dom g6r med hjértat - kulturarvs-
pedagogikens teori och metod.
Anita Synnestvedt.

En meningstull historia - Didaktiska
perspektiv pa historieférmedlande
museiutstéllningar om migration och
kulturmoten. Cecilia Axelsson.

Hembygdens barn och skola. Sveriges
Hembygdsférbund. Konsten att lara
och viljan att uppleva - Historiebruk
och upplevelsepedagogik vid Fote-
viken, Medeltidsveckan och Jamtli.
Red Peter Aronsson och Erika Larsson.

Sma barns perspektiv pa ett kulturarv.
En rapport framtagen av Litteraturhu-
set i Sandviken i samarbete med Lans-
museet Gavleborg och Ovanakers
kommun. Anna Nirs Westlund.

Tidsresan - Lek och fantasi som peda-
gogisk metod. Britt-Marie Borgstrom.

Se oss i beréattelsen. Hdkan Jenner.

Bildforteckning
Sid 191 - Bilder pa féremal fran
DigitaltMuseum.se

Sid 192 - Barnen pa Kélldals férskola
utforskar datid, nutid och framtid.

Sid 193, 194, 201 - Barnen pa Kalldals
férskola utforskar hur man levde forr.

Sid 201 (julbocken) - Barnen pa
Strumpans f6rskola utforskar traditio-
ner.

TipsSid 205 - Svenseréds gamla prastgard

Kulturanalyser: ungdom, utbildning,
modernitet : essder. Thomas Ziehe.

1956. Idag finns prastgarden pa
Bokenads hembygdsgard. Foton ur
Bohuslans museums arkiv.




Kulturarvet utomhnus
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Nastan 6verallt dar vi ror oss idag finns spar fran dldre tider. Utanfor forskolans dorr, i utflyktsskogen eller
lings med promenadstigarna finns ett kulturmiljoélandskap som vantar pé er. Det kan vara ett gammalt hus,
en stengirdsgard, en rostig grind eller en forhistorisk gravhég. Sparen vicker fragor som Vem bodde har?
Varfor ligger de hdr stenarna pa rad? Vart leder grinden? Vad dr det hér for en kulle?
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Pa Bohusldns museum anvander vi forskolornas narmiljo som ett utomhuspedagogiskt och kulturmiljo-
pedagogiskt rum dar fakta, fardighet, fortrogenhet och forstaelse for omvarlden utvecklas. Upplevelser i
ndrmiljon vicker forundran genom vixelverkan mellan teori och praktik. Lokala historiska platser och dess
berittelser anvinds pa ett aktivt sitt for att lara om och inspireras av det forflutna.

Ett tips dr att gora egna kartor ver naromradet dar platser som barnen viljer finns med. Svara tillsammans
pé fragorna som vicks, leta upp fakta och skapa egna berittelser om kulturarvsplatserna. Koppla pa sanger,
lekar och dramatisera berdttelserna. Museet hjalper girna till med fakta och inspiration. Ta med barnen ut

och upptick sparen tillsammans!

Christina Toreld, Bohuslins museum
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TIPS OCH IDEER PA AKTIVITETER FOR ATT ENKELT KUNNA KOMMA IGANG ATT ARBETA MED KULTURARV

Nar landskapet fick farg

I slutet av 1800-talet svarar forfattaren och konstnaren August Strindberg sa har pa fran om vad han tycker
om den bohuslénska naturen: "Bohusldn! nej det ar lika vansinnigt fult som ett landskap pa ménen!”
Annorlunda blir det under 1900-talets borjan, da konstnarer borjar mala ljuset och fargerna i det bohuslén-
ska landskapet. Oftast har konstndrerna malat sina landskap under sommarhalvaret - varfor da?

Titta pa motiven och fundera dver vad konstnéren har velat berdtta med pensel och férg.

Tips: titta ute i naturen: vilka farger ser du? Gor ett landskap for varje arstid - vad vill du berdtta med pensel
och firg?

Birgitta Ahlund, Bohuslins museum

Hér kommer nagra exempel pa konstverk som man kan ta del av pd Bohusldns museum (Digitalt museum).
(Ett av dem dr fran 1800-talet, de 6vriga fem fran 1900-talet).

Albin Amelin - Utsikt fran konstnérens ateljé i Barrevik, Edshultshall, Orust, Bohusldn
Karin Parrow - Badande (OBS! I det hér fallet finns inte bilden publicerad)
Marcus Larson - Skeppsbrott vid bohuslidnska kusten
Inge Schiéler - Ang med héskallror

Karin Parrow - Segelbatar

Vera Nilsson - Solkyss
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Barnens favoriter for hela familjen!

| den har boken har vi samlat recepten till barnens
mest uppskattade ratter och bakverk som serveras pa
Matildaskolans forskolor.

Varat mal ar att maten ska vara lika lattlagad som den ar
god - nagot som vi tror uppskattas av allal!

matildafy

skolanHB




