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Handbog for og undervisning i
et vaerksted om sanser



INDHOLD

 Baggrund

« Formal med vaerkstedet

* Indretningi billeder

* Indretning af veerkstedet som laeringsrum
» 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, teorilokale eller i naturen —
og sa man kan indrette et fuldt veerksted.

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

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 sansevaerksted vil vi give eleverne
erfaret viden og handvaerk indenfor:

* Grundsmage - de fem grundsmage og deres
betydning for tilsmagning

« Sanseindtryk - kroppens og hjernens
bearbejdning af fx dufte, lyde, farver og
tekstur

» Sensoriske teknikker - der kan bruges'i
arbejdet med et smagfuldt grant kgkken

Tilsmagning — kompetencer til at skabe
balance i smagsindtryk




HVAD SIGER ELEVERNE OM
SANSEVZARKSTEDET?

Citater fra elever pa Hotel- og restaurantskolen:

)

Det er helt fantastisk at laere, hvordan
de andre sanser ogsa pavirker
smagen pa maden”

)

“Jeg synes det var mega fedt at bruge
sine sanser og fa en forstaelse for,
hvor vigtigt det er [at bruge alle
sanser|”
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INDRETNING

Pipette

Vand til at skylle munden

Teskeer til smagspraver
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Shotglas

Duftspray




_

" INDRETNING

Ndar man traeder ind i sansevaerkstedet, skal man komme ind og fa
en wow-oplevelse. Rummet skal vaekke alle sanser ved at bruge lys,

y lyd og dufte. Rummet skal vise, hvordan omgivelser pavirker smag
pd en legende made, der taler til eleverne i gjenhgjde

Sadan kommer du i gang

For at skabe et leeringsrum, der skaber bedst mulige

forudseaetninger for fordybe sig i sanser, 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 ; %
sansevaerksted.

Pop-up modellen: Den store model: ¥
Udstyr og rekvisitter (elementer udover den lille model) g r4
TallerkeRer * Et helt rum indrettet til

Shotglas veerksted om sanser : :
Teskeer Koleskab 'Y ]
AV-udstyr m. lyd Kgkkenfaciliteter
Pipetter 3D rum m. minimum : % §
Vandglas projekter pa tre flader og f
Smagsprover surroundsound
Hajbord og barstole

#

Ravarer - kan vaere meget
forskelligt, men de skal:

Vise de fem grundsmage (salt,
surt, sadt, umami, bittert)
Appellere til sanseforsgg —
duft, syn, falesans og hgrelse
Kunne skabe aversion (fx bla
ost)

Kunne veere steerke (chili,
wasabi)




UDSTYR &
REKVISITTER
I BILLEDER

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




EKSEMPEL PA EN
SMAGSTALLERKEN

P& en smagstallerken kan du eksempelvis finde:

« Eksempler pa de 5 grundsmage — fx bitre kakaobgnner, sur citronsaft eller sgd

sukker

* Habanero jelly bean — for at vise elever, at det staerke er et smertesignal til
hjernen og ikke en smag

+ Bla ost m. friterede melorme - for at aktivere aversion

» Blgde og sprade chips for at vise, at hgresansen og fglesansen spiller sammen i

smagsoplevelser




EKSEMPEL PA
SMAGSGIVERE
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OPFORDRING

Fra vaerkstedsmesteren
i sansevaerkstedet pa HRS

“Det vigtige er, at eleverne laerer, at man smager
med hjernen og ikke med tungen. Smag er noget af
det mest multisensoriske vi kan foretage os som
mennesker, sa undervisningen skal ogsd vaere det.
Den skal veere legende og inddragende, og det er
vigtigt at made eleverne med humor og begejstring.
Jeg tror pa at alle laerer bedst, ndr teori formidles
uhgjtideligt og skaber nysgerrighed”

- Rasmus Bredahl




HANDV/ZARKS-
PADAGOGIKKEN

I sansevaerkstedet, traekker vi pa de 5 principper fra
handveaerkspaedagogikken pa falgende mader:

1. Eleverne lzerer med bade hoved og haender
Du kan strukturere din undervisning, sa den veksler mellem forskellige
elementer. Eleverne kan fa viden om sanser og smage gennem korte oplaeg,
som kobles til smagsgvelser. Eleverne skal smage og reflektere over
produkter, samt hvordan de kan bruge det i kekkenet undervejs.

2. Elevens sanser skal bringes i spil i undervisningen
Serg for, at smag, duft, syn og fglesans bruges aktivt i hele undervisningen.
Eleverne skal lytte, se, smage, dufte og meerke — og forholde sig til, hvordan
de forskellige sanser pavirker madoplevelsen. Undervisningen skal aktivere
smag, duft, syn, hgrelse og falesans, sa eleverne oplever smag
multisensorisk og far en konkret erfaring med sansernes betydning.

3. Rum og rekvisitter understgtter undervisningens mal og

indhold

Skab et rum med lys, lyd og dufte, der forsteerker undervisningens indhold
og viser, hvordan omgivelser pavirker oplevelsen. Rummet er med til at
engagere eleverne, skabe deltagelse og fastholde deres opmaerksomhed.

4. Underviseren er en handvaerksmaessig rollemodel for eleven
Fortael om din faglige baggrund og motivation og vis i praksis, hvordan man
arbejder professionelt med sanser og smag. Eleverne inddrages gennem
spgrgsmal og dialog undervejs, og underviseren demonstrerer faglig
stolthed og en undersggende tilgang til sensorik.

5. Undervisningen relateres direkte til handvaerket og branchen
Du skal koble undervisningen til den daglige praksis i kakkenet. Eleverne
skal se eksempler og billeder pa, hvordan sensoriske elementer kan
implementeres i kakkenet, sa det bliver fokuseret mod praksis og
undervisningen er relaterbart og anvendeligt i deres fremtidige profession.
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Kompetencemal

Undervisningen i sansevaerkstedet kan daekke
falgende kompetencemal pa gastronomuddannelsen:

Grundforlgb

9) Eleven kan fremstille retter ud fra kendskab til ernaering,
energigivende naeringsstoffer og fgdevarers sundhedsmasssige
og naturfaglige egenskaber.

10) Eleven kan tilberede og anrette enkle retter og tilsmage efter
sensoriske principper.

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

18) Eleven kan anvende og forklare grundleeggende faglige
udtryk og begreber.

Hovedforlgb

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

27) Eleven kan selvsteendigt udarbejde vegetariske opskrifter og
sammensatte plantebaserede eller planterige menuer med
fokus pa konsistens, sensorik, velsmag og umami med afszet i de
almindeligt forekommende vegetariske retninger.

33) Eleven kan anvende viden om plantebaserede fgdevarers
kakkentekniske egenskaber til faglig problemlgsning og
gastronomisk innovation, herunder planteproteiners
maethedsfornemmelse og gastronomiske potentiale.



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






