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Matlagning over oppen eld
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Bakning med reflektorugn. Bild: Eva Lunnbéack

Barnen ska fa uppleva att géra mat och baka éver 6ppen eld. De skall aven fa uppleva att ata ute i
naturen. De skall f4 manga sinnliga erfarenheter, nya dofter och smaker samt lara sig att arbeta
tilsammans.

Matlagning och bakning ska ske vid de iordninggjorda eldstdderna.

Forberedelser: Du bér kunna gdra upp en eld. Bestam vilken mat och/eller bréd som skall
tillagas och kop in dessa ingredienser. En god idé ar att férbereda degen till
brédet hemma.

Utrustning: For att gora upp en eld behéver du tandstickor, ved, knaster, tyre eller naver.
Glém ej vatten till att slacka elden.

Matlagningsutrustning kan vara:
o Murikka (stor stekpanna med trefot som man staller i elden).

o Reflektorugn (se ovanstdende bild). Ugnarna kan bestéllas fran Svante Fridén. Telefonnummer
0511-17963 (kostnaden var ar 2001 ca 220 kr).
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Genomforande: Samla barnen runt eldstaden och gor upp en eld. Dela in barnen i grupper
och lat dem tillsammans férbereda maltiden.

Forslag och recept pa olika tillagningssatt:

o  Murikkapytt

Jarnaldersbréd som graddas i Murikkan

Bakning av muffins i reflektorugn

Bakning av héllekaka pa varma stenar

Potatis och fisk som tillagas i gléden

Recept

Murikkapytt

Ingredienser: Potatis, Morétter, purjoldk, broccoli, falukorv eller kassler samt rapsolja.

Skala och skar ingredienserna i bitar. Nar murikkan ar varm skall du héalla i oljan och steka allt
tillsammans. Salta och peppra efter behag.

Recept Jarnaldersbrod.
Ingredienser: 3 dl ragmjol, 1 2 dl vetem|ol, 2 dl kruskakli, %2 tesked bakpulver, 1 tesked salt, 2
teskedar brédkryddor, %2 dl olja och 1 %z dl vatten.

Graddas tunt pa morikan.

Recept Muffins

Vi bakar muffins med appleklyftor i bakformar och anvander oss av ett vanligt sockerkaksrecept.
Applena skalas och klyftas. Graddtiden ar ca 10-15 minuter.

Recept Hallekaka

Ingredienser: 5 dI filmjolk, 1 %2 dl sirap, 2 teskedar bakpulver, 1 liter ragsikt, ¥z liter vetemjol och
brédkryddor.

Blanda de torra ingredienserna (gérna i en plastpase). Tillsatt filmjélken och sist sirapen. Platta ut till
tunna kakor (ju tunnare desto battre). Lagg kakorna pa mycket varma, avborstade stenar och gradda
dem.

Recept Potatis och fisk
Potatis med skal laggs direkt i gloden. Fisken saltas och laggs i blétt tidningspapper pa gléden.

Ha garna god tid pa er vid denna matlagning eftersom potatisarna kan ta ca 30-45 minuter for att bl
fardiga.

At och njut av den gemensamma maltiden. Prata gdrna med barnen om hur ménniskorna levde forr i
tiden. Stall garna fragor som "Vad at man?”, "Vad tankte man?”, "Vilka kanslor hade man?” o.s.v.

Att fortsatta med: Fortsatt att laga mat och baka pa andra sétt med barnen.
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