Lat barnen vara med, det dr mat!

Tvatta sen laga!

Kom ihag att alltid tvatta handerna
innan du lagar nagot att dta.

Da slipper du att alla laskiga
bakterier som finns pa hinderna
hamnar i maten och i magen.

ATT GORA FEL AR DET
ENDA RATTA.

Det ar viktigt att vaga och att
vaga gora fel. Det ar sjalva
matlagandet som ar det viktiga
— inte den fardiga ratten.
Dessutom kan fel anda bli ratt
— kanske uppfinner man en helt
ny och spannande

mellis!

BLI
KOMPIS &
MED

MATEN.

Skapa fina bilder av maten. Da blir
det roligare att bade laga och éta.
En fruktpizza kan bli ett portritt
eller en smérgas kan bli till olika
djur eller "hariga mackan” med
hjalp av gronsaker.
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Visste du att kanel

ar en bark. Det finns
ca 250 olika kanel-
tradsarter. Men alla
dessa kan man inte
anvanda som krydda.

STOLT SOM EN KOCK.

Servera garna det som lagats av
barnen under dagen vid nagon
av maltiderna — det kadnns extra
fint att kunna bjuda kompisarna
pa det man lagat. Presentera
garna dagens kock eller dagens
kocklag med bild och namn.

BATTRE AR
DET.

Forskning visar pa att flera av de
barn som inte ater sa bra, ater
battre om de har varit med och
lagat maten. Man blir positivare
till ny mat och speciellt till
gronsaker. Och det ar viktigt att
fa i sig gront, bade fér kropp,
knopp och var planet.

Hitta pa egna namn pa det ni lagat. Kanske ost
& skinkpajen blir Fis- och grispaj. Eller kanske
blir rédbetssmoothien en Vampyrsmoothie. Ju
galnare desto roligare - tycker oftast barnen.




