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FERMENTERINGS
VARKSTED

Handbog for og undervisning i
et veerksted om fermentering




INDHOLD

« Baggrund

« Formal med vaerkstedet

* Indretning i billeder

* Indretning af vaerkstedet som leeringsrum
« Udstyr & rekvisitter i billeder

« Opfordring fra veerkstedsmesteren

« Handveerkspaedagogikken

«  Kompetencemal




BAGGRUND

Pa Hotel og Restaurantskolen har vi i forbindelse med projektet
GEJST etableret 11 nye veerksteder pa skolen henover 2 ar med
statte fra Tuborgfondet og endnu flere er under udvikling.
Vaerkstederne muliggar, at vi kan lave specialiseret undervisning
om forskellige facetter ved vores handvaerk i inspirerende rammer.

I de specialiserede veerksteder kobler vi i dag undervisningen til
generelle kompetencemal og malpinde for uddannelserne til kok,
ernaeringsassistent og tjener.

Vi underviser med udgangspunkt i Handveerkspaedagogikkens 5
principper, som vi har udviklet i projektet.

Vores veerkstedskoncept kan skaleres — s& man bade kan lave en
pop-up-version i et almindeligt kakken eller teorilokale — og s& man
kan indrette et fuldt veerksted.

Det her er handbogen til, hvordan du kommer i gang med et
veerksted om fermentering.

Der er billeder og lister med ting, der skal bruges i indretningen,
beskrivelser af didaktikken du kan bruge i undervisningen samt
konkrete beskrivelser af den undervisning, man kan lave i et
veerksted som dette.

Du er ogsa velkommen til at leese handbogen som generel
inspiration til, hvordan man kan indrette specialiserede leeringsrum
og aktivere handveerkspaedagogikken med bade sma og store greb.




FORMAL

Med et fermenteringsvaerksted vil vi give
eleverne erfaret viden og handveerk indenfor:

« Fermentering - at kunne anvende
mikroorganismer til at forvandle ravarer til
velsmagende retter — —f
Traditionelle metoder og teknikkgr,f;.ra
kakkéner rundt omiverden ¢
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HVAD SIGER ELEVERNE OM
FERMENTERINGS-

VARKSTEDET?

Citater fra elever pa Hotel- og restaurantskolen:

)

Det er meget mere hands on at veere i
veerkstedet. Det er fedt at man kan fa viden
man kan tage direkte med hjem og overfore til
sin egen madlavning”

)

Vi far det faktisk i haeenderne. Man laerer bade
visuelt og praktisk, det gor det langt nemmere
for mig at huske”
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INDRETNING

Sadan kommer du i gang.
For at skabe et leeringsrum, der skaber bedst mulige forudsaetninger
for fordybe sig i fermentering, skal du bruge falgende udstyr. Du kan
enten lave et mindre pop-up veerksted i et eksisterende lokale — eller
du kan indrette et helt rum til fermenteringsveerksted.

Pop-up modellen:

Udstyr og rekvisitter

Gode veegte

Skeerebraedder og knive
Arbejdsborde

Beholdere til fermentering og
arbejde undervejs
Opvaskemaskine, handvask og
kakkenvask

Smagsprgver pa fermenterede
produkter

Udstillingsglas med
fermenterede produkter

Ravarer:

Flot visuel opstilling af ravarer
og smagspraver, der indgar i
undervisningen (glas m.
fermenterede produkter)

Nar man traeder ind i fermenteringsveerkstedet bliver man medt af en
sanselig oplevelse med dufte og visuelle indtryk fra opstillede glas og
krukker m. fermenterede produkter. Veerkstedet inviterer eleverne til at |
vaere nysgerrige pd forskellige produkter og mdde at fermentere pa.

Den store model
(elementer udover den lille model):

* Et helt rum indrettet til
veerksted om fermentering

* Massere af
opbevaringsplads

+ Kaleskabe

e Veekstskab (kontrolleret
varme- og luftfugtighed)

» Plakater til inspiration




UDSTYR &
REKVISITTER

For at kunne gennemfgre
undervisningen i vaerkstedet, skal
man gerne have fglgende udstyr:




OPFORDRING

Fra vaerkstedsmesteren i
fermenteringsveaerkstedet pa HRS

“Det vigtigste er at komme [ gang — ikke kun med
selve fermenteringerne, men ogsd med at arbejde
med fermenteret mad i det daglige kekkenarbejde.
Viden og erfaring opstdr i praksis, og det er forst nar
vi laver noget, at vi laerer noget”

- Anton Schmidt Feiring
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HANDV/ERKS-
P/AEDAGOGIKKEN

I fermenteringsvaerkstedet, traekker vi pa de 5 principper fra
' handvaerkspaedagogikken pa folgende mader:

1. Eleverne lzerer med bade hoved og haender

Du kan sgrge for hele tiden at lade praksis fylde i din undervisning. Du skal
ikke bare forteelle eller vise, men gare abstrakte begreber og teori konkret
ved at koble det til en fysisk erfaring. Praksis skal understgtte teori — ikke
omvendt

Elevens sanser skal bringes i spil i undervisningen

Aktivér elevernes sanseapparat ved at lade dem smage og dufte undervejs.
Fx. I arbejdet med hygiejne, hvor elever skal leere at bedgmme, om et
produkt er faerdigt eller fordeervet, ved systematisk at lugte, se og smage.
Sansevurderingerne danner grundlag for beslutninger om naeste skridt for
produktet, eksempelvis om det skal have laengere tid, justeres eller er klar
til brug

Rum og rekvisitter understgatter undervisningens mal og
indhold

Fokuser pa at lade aestetikken i rummet vaere en inspiration for eleverne.
Nar du starter undervisning op i veerkstedet skal der veere stillet
smagspraver frem pa bordet, og rundt omkring pa hylderne star der krukker,
der fermenterer. Det ma gerne se ’levende ud’, og vise at ting er i proces

4. Underviseren er en handvaerksmaessig rollemodel for eleven
Fortael om din egen begejstring, hvordan du selv arbejder med fermentering
og hvorfor du synes det er fedt. Forteel sjove historier fra det virkelige liv, og
snak kagkkenfagligheden op ved at relatere det til elevernes fremtidige virke

Undervisningen relateres direkte til handvaerket og branchen
Eleverne skal praver kraefter med konkrete teknikker og metoder, og leere
hvordan de sikkert og hygiejnisk kan producere og bruge fermenterede
produkter i et professionelt kgkken



Kompetencemal

Undervisningen i honningvaerkstedet kan deekke
falgende kompetencemal pa gastronomuddannelsen:

Grundforlgb

* 2) Eleven kan identificere, anvende og udvaelge almindelige
materialer og udstyr til forarbejdning af fgdevarer.

« 3) Eleven kan identificere og udveelge almindelige ravarer ud fra
saeson, tilgeengelighed og anvendelse.

* 4) Eleven kan forklare de grundleeggende krav, der geelder for
egenkontrol og hygiejne ved produktion, opbevaring og salg af
mad.

» 7) Eleven kan fremstille udvalgte kolde og varme drikke.
* 9) Eleven kan fremstille retter ud fra kendskab til ernaering,
energigivende naeringsstoffer og fgdevarers sundhedsmasssige

og naturfaglige egenskaber.

» 11) Eleven kan genkende de fem grundsmage i forbindelse med
arbejdet med ravarer og tilsmagning.

« 12) Eleven kan genkende sammenhaenge og pavirkninger mellem
dansk og international madkultur.

» 15) Eleven kan samarbejde med andre om lgsning af udvalgte
opgaver.

» 18) Eleven kan anvende og forklare grundlaeggende faglige
udtryk og begreber.



Kompetencemal

Undervisningen i honningvaerkstedet kan deekke
falgende kompetencemal pa gastronomuddannelsen:

Hovedforlgb (udvalgte)

« 1) Eleven kan vurdere alle ravaregrupper ud fra saeson, kvalitet
og almindelige anvendelsesmuligheder samt sikre en alsidig,
kvalitetsbevidst udnyttelse af tilgaengelige ravarer.

« 3) Eleven kan med brug af alle typer af ravarer optimere retters
smag, ernaeringsveerdi og baeredygtighed.

* 5) Eleven kan anvende de almindelige materialer, veerktgj, og
udstyr til effektivt at forarbejde ravarer og tilberede retter.

* 6) Eleven kan overholde geldende forskrifter for
fgdevarehygiejne og egenkontrol, herunder kende betydningen af
personlig hygiejne.

» 7) Eleven kan samarbejde og arbejde i teams.

« 11) Eleven kan udnytte ravarers forskellige smagsvariationer
gennem brug af forskellige tilberedningsmetoder.

» 20) Eleven kan anvende viden om ravarers kgkkentekniske
egenskaber til faglig problemlgsning og gastronomisk innovation
samt udforske nye og traditionelle ravarers gastronomiske
potentiale.

» 48) Eleven kan anvende viden om optimalt ressourceforbrug,
klimabelastning og gkonomi i produktionen til at udfgre sit
arbejde i overensstemmelse hermed.



VARKSTEDER

PA HOTEL OG RESTAURANTSKOLEN

Et veerksted som undervisningsrum pa HRS er
kendetegnet ved at:
« Det gar teori handgribeligt og begribeligt

« Alle relevante materialer og rekvisitter er ved
handen - let tilgaengelige

» Der erpladstil at arbejde med emnet i praksis/
leere at mestre handvaerket

* Detintroducerer en hel verden inden for et
specifikt emne eller en handveerksmaessig
specialisering igennem sin indretning

« Begejstringen og interessen sidder i vaeggene.

« Det opfordrer til nysgerrighed

« Det kan skaleres — fra pop-up-versionen i mindre

lokaler eller ude i naturen, til fuldt indrettede
specialvaerksteder






