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FERMENTERINGSVARKSTED

Refleksioner og beskrivelse af undervisningsgang eller - forlgb

Beskrevet af / Veerkstedsmester
Anton Schmidt Feiring

Varighed for undervisningen

4 moduler — 2 undervisningsgange

Malgruppe for undervisningen

Grundforlgbselever
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- FORMAL

Formalet med fermenteringsvaerkstedet er, at eleverne leerer at anvende mikroorganismer til at
: forvandle ravarer til velsmagende retter og produkter. Vi udforsker traditionelle metoder fra kakkener
i rundt om i verden og tilpasser dem til brug i danske restaurantkgkkener.

Vi tilpasser undervisningen efter elevernes niveau og individuelle behov, med fokus pa en progressiv
! tilgang, der starter med grundlaeggende koncepter og ender med kreativ anvendelse af teknikkerne. Vi
integrerer ogsd emner som hygiejne, produktudvikling/innovation, naturfag, sensorik og madkultur.

Eleverne far mulighed for at arbejde med mikroorganismer og produkter som kombucha, vandkefir,
miso, shoyu, koji, garum, ost, kimchi, sauerkraut, yoghurt og eddike.

Fermenteringsvaerkstedet er opdelt i forskellige niveauer efter skoleforlab:

Grundforlgb: Nar eleverne kommer i fermenteringsvaerkstedet pa grundforlabet, far de en generel
introduktion til fermentering gennem snak og smag. De arbejder med maelkesyrefermentering pa
forskellige mader, og far en introduktion til generel hygiejne i forhold til fermentering. Pa en
opfelgende undervisningsgang leerer elever at avende fermenterede produkter i praksis.

Hovedforlgb: P4 hovedforlgbet tager vi skridtet videre, men vi starter med at opridse hvad
fermentering er. Vi gar i dybden med skimmelfermentering og enzymer og leerer at lave fermenterede
produkter som soja, miso, garum evt. tempeh. I opfelgende undervisning laerer vi eleverne at anvende
fermenterede produkter fra det sgde til det salte kakken.

DET TAGER ELEVERNE MED HERFRA...

HVAD SKAL DE VIDE? HVAD SKAL DE KUNNE? HVILKE KOMPETENCER SKAL DE HAVE]
: FAET?

1. Viden om mikroorganismer og 1. De skal kunne lave en 1. De skal have kompetencer til at
: enzymers indvirkning pa fadevarer malkesyrefermentering vurdere om fermenteringer er sikre
2. Viden om ravarers nzringsindhold 2. De skal kunne arbejde med koji- at servere for en gaest
: og cellestruktur baserede fermenteringer 2. De skal have féet kompetencer til
3. Viden om mikroorganismers og 3. De skal kunne lave hygiejnisk at kunne bruge fermenterede
enzymers vaekstvilkar sikrede produkter produkter i det sgde og salte
produkter
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4. Viden om redskaber og De skal kunne bruge fermenterede Det skal have kompetencerne tilat
: fermenteringsbeholdere produkter i praksis vurdere hvilken kultur man skal
5. Viden om hygiejne, nér man De skal kunne bruge sanser og bruge for at f& den rigtige
fermenterer maleudstyr til at vurdere kvalitet og fermentering
anvendelighed 4. De skal have kompetencer til at til
at veelge den rette beholder til den
rigtige fermentering
5. De skal have kompetencer til at
forsta og fglge fadevarestyrelsens
anbefalinger pa omradet
e eeeEsaa A EEEEEeeeRAaA A EEEEEERRRRAR N AL e e R e R RS A £ £ £ 8RR AR R £ £ £ 8RR A AR R R R £ £ £ R R AR R R R R £ £ R 8RR RN R R R R R R R R AR RAAEEEERRRRRR R EAnrrrennnnnann .

UNDERVISNINGSFORMER

Masterclass/praesentation: Underviseren preesenterer emner og viser eleverne, hvordan forskellige
praktiske elementer af undervisningen skal gares.

Vekslende elementer: Undervisningen skal hele tiden skifte mellem at eleverne skal hgre, smage og
lave noget — de skal have noget i haenderne.

Gruppearbejde: Der skal veere flere elementer, hvor eleverne samarbejde i grupper. Det giver
mulighed for sparring, refleksion og feelles beslutningstagen.

Feedback: Labende feedback med fokus pa at eleverne lykkedes med opgaverne. Eleverne bliver
opfordret til at sparge og vise frem undervejs, og underviser beveeger sig aktivt rundt og spgrger ind
og roser.

Feelles stoppesteder: Bruge fejl og succeser til faelles snak og leering. Iseer underviserens egne fejl er
et godt udgangspunkt til at snakke om og vise eleverne, at det er normalt og leererigt at fejle.
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{ Princip 1: ELEVERNE LARER MED BADE "HOVED 0
: HANDER"

Hvordan sikrer jeg et godt sammenspil
mellem teori og praksis?

For at sikre et godt sammenspil mellem teori og
praksis lader vi eleverne smage pa meget undervejs. Vi
forteeller ikke bare om produkter — men spgrger ogsa,
hvor fx syren kommer fra, og bruger smagen til at
tydeliggare, hvad fermentering er, og hvilke
forandringer processen skaber. Den erfaring gar
begreber konkrete, fordi eleverne kan koble ny viden
direkte til en fysisk oplevelse. Vi samler op ved at
saette ord pa observationerne og knytte dem til de
relevante fagbegreber, sa praksis understetter teorien
og omvendt.

Princip 2: ELEVERNES SANSER SKAL BRINGES |
SPIL | UNDERVISNINGEN

Eleverne dufter og smager lgbende og skal saette ord
pa de fem grundsmage. De bruger synet til at vurdere
farve, struktur og udvikling i fermenteringen. I arbejdet
med hygiejne leerer de at bedgmme, om et produkt er
feerdigt eller fordeervet, ved systematisk at lugte, se og
smage. Sansevurderingerne danner grundlag for
beslutninger om naeste skridt for produktet, f.eks. om
det skal have laengere tid, justeres eller er klar til brug.

Princip 3: RUM 0G REKVISITTER UNDERSTBTTER
UNDERVISNINGENS MAL 0G INDHOLD

Veerkstedet skal inspirere eleverne ved at vise,
hvordan mange slags fermenteringer ser ud. Nar vi
starter undervisning op i vaerkstedet er der altid stillet
smagspraver frem pa faellesbordet, og rundt omkring
pa hylderne star der krukker, der fermenterer. Det ma
gerne se ’levende ud’, og vise at ting er i proces.
Rummet skal pa en og samme tid vaere et leeringsrum,
et kakken og et boblende vaerksted.

Princip 4: UNDERVISEREN ER EN
HANDV£RKSMASSIG ROLLEMODEL FOR ELEVEN

Vivil gerne inspirere eleverne ved at forteelle om vores
egen begejstring, hvordan vi selv arbejder med
fermentering og hvorfor vi synes det er det fedeste i
verden. Vi forteeller sjove historier fra det virkelige liv,
og snakker kgkkenfagligheden op ved at relatere det
til elevernes fremtidige virke. Praksiseksempler er
noget vi prgver at strg ud over hele undervisning, sa vi
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altid sikrer os, at det de laerer bliver praksisnzert og
relevant netop der, hvor de er pa uddannelsen.

PRINCIP 5: UNDERVISNINGEN RELATERES DIREKTE
FTIL HANDVZRKET 06 BRANCHEN

Noget af det vigtigste for os i
fermenteringsveerkstedet, er at eleverne leerer at
bruge fermenterede produkter som professionelle
madhandvaerkere. Vi viser, og eleverne prgver kraefter
med, hvordan man kan bruge fermentering i alt fra
saucer til salater. Eleverne praver kraefter med
konkrete teknikker og metoder, og leerer hvordan man
sikkert og hygiejnisk kan producere og bruge
fermenterede produkter i et professionelt kagkken.

. UNDERVISNINGENS
. FORLOB

| MODUL [1-2 ud af 4]

Indhold for undervisningen

Noter til underviseren

5 min Introduktion:
Velkomst og praesentation af underviser Det er vigtigt, at du introducerer
og fermenteringsvaerkstedet. Eleverne emnet og din egen erfaring med
skal have et lille hook til indholdet for begejstring.
dagen, og hvorfor underviseren synes
fermentering er fedt. Det er vigtigt nar du

praesenterer dagens program,

Gennemgang af dagens program, og at du allerede her tydeliggar,
hvad eleverne kan forvente. Her hvad eleverne kan forvente at
introduceres fermenteringsremsen ogsa | lave og fa ud af dagen.
for farste gang, som gentages i lgbet af
undervisningen: ravarer, kultur og miljg.
Morgenmadsgvelse:

10 min Der er mange
Eleverne skal 2 og 2 snakke om, hvad de | morgenmadsprodukter, som er
har faet til morgenmad. Bagefter en fermenterede, derfor er et det
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feelles runde, hvor elever kan forteelle om
deres morgenmad.

Underviser samler op undervejs, og gar
eleverne opmaerksomme pa, hvornar
der har indgdet fermenterede produkter
i deres morgenmad.
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sjovt og relaterbart eksempel at
bringe pa banen. Formalet med
gvelsen er at vise eleverne, at
der er fermenteringer alle
steder, og det er mere
almindeligt end de tror.

5 min

3 eksempler pa fermentering:

Giv eleverne en forsmag pa de tre
forskellige fermenteringer de skal
arbejde med i dag: (1) kimchi pakket i
kondibgtte m. vaegt. (2) pickles pa store
stykker harde grentsager. (3) helt
vakummeret produkt.

Eleverne har mulighed for at spgrge ind til
emnerne undervejs.

Her et det ikke vigtigt at give
eleverne alt for meget
information og teori. Fokus er pa
at vise emner og skabe
nysgerriges hos eleverne.

20 min

Smag pa fermenterede produkter

Eleverne far lov til at smage pa en masse
fermenterede produkter, og der skal
veere mulighed for at stoppe og snakke
om produkterne undervejs.

Alle produkter som de skal
smage ligger klar pa bordet,
som eleverne kan sta rundt om
sammen. Gennemga de
forskellige produkter mens
eleverne smager, og deres
fermenteringstekniske
aspekter.

Obs. Nogle klasser kan fa lov til
at smage pa mere, hvis
underviseren har et gnske om
det.

45 min

Ovelse 1: Start pa kimchi

Underviseren giver en introduktion og
viser eleverne, hvordan man starter en
kimchi. Underviseren gennemgar
forskellige typer udskeeringer og forteeller
om hygiejne i forhold til arbejdsgange. Alt
skal veeret skraldet og vasket.

Det er vigtigt, at man har alle
ravarer og redskaber nok til alle
elever!
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Eleverne skal nu starte deres egen
kimchi i grupper af 2. De skal klarggre
og udskeere deres grgntsager, beregne
og opmale den korrekte saltmaengde og
lave en kimchi paste. Grgntsagerne
saltes nu, for at treekke mest muligt
vaeske ud.

Obs. det er vigtigt, at eleverne ikke
blander elementerne sammen endnu -
det skal blandes sammen som det
sidste pa dagen inden de rydder op.
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10 min

Pause

30 min

@velse 2: Fermenterede pickles

Start med at give eleverne lov til at smage
pa pickles, og introducer dem til
forskellen pa tgrsaltning og vadsaltning.

Vis eleverne, hvordan man kan lave de
pickles de lige har smagt.

Nu skal de selv i gang i grupper af 2.
Underviseren gar rundt blandt eleverne
mens de arbejder, og hjeelper med at fa
alle godt igennem gvelsen. Alle grupper
skal gerne ende ud med deres eget glas
m. pickles.

Feelles opsamling og plads til refleksion
og spgrgsmal.

Det er vigtigt at understrege, at
der med ordet pickle her menes
en typisk gsteuropeeisk pickle
(fermenteret grgntsag), der
laves med en saltlage. Det er
altsa ikke den klassiske
eddikebaserede syltede agurk,
man kender fra andre dele af
vesten.

20 min

@velse 3: Lakto-fermenteret frugt

Start med at give eleverne lov til at smage
stykker af lakto-fermenteret frugt, og
introducér emnet.

Vis eleverne, hvordan de kan lave deres
egen lakto-fermenterede frugt. Hvorefter
de selv skal i gang i grupper af 2.

Underviseren gar rundt og stetter elever
undervejs, sadan at alle kommer igennem

Som smagsprave til eleverne
skal du vakuummere hel frugt
er m. salt for at vise et helt
produkt. Eleverne kan prgve
kraefter med forskellige
udskaeringer, nar de praver
selv.
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gvelsen. Alle grupper skal ende med en
pose, der er klar til fermentering.

Feelles opsamling og plads til refleksion
og spargsmal.

50 min @velse 1 fortsat: Feerdiggar kimchi

Underviseren starter med at vise,
hvordan eleverne skal blande grgntsager,
salt og paste sammen. Herefter skal
eleverne i gang i deres gruppe med at
blande deres egne emner sammen.
Underviser stgtter og hjeelper undervejs.

Herefter skal arbejdsstationerne ggres
rent.
15 min Afrunding og opsamling

Det kan veere en forvirrende dag
N&r kimchien er feerdigpakket og for eleverne fordi de ikke ser
renggring slut, skal eleverne samles tilen | slutproduktet af deres

feelles opsamling. Underviseren gentager | fermenteringer, sd det er vigtigt
centrale elementer fra dagen, og minder | at italesaette overfor eleverne at
eleverne om, at deres fermenterede de skal smage det i naeste
produkter nu lever videre, og de skal undervisningsgang, og huske at
smage pé dem nzeste gang de er i minde dem om, at de skal bruge
fermenteringsveerkstedet. deres produkt senere

Fermenteringsremsen: ravarer, kultur og
miljg, gentages for eleverne endnu
engang inden der siges tak for i dag.

. UNDERVISNINGENS
. FORLOB

| MODUL [3-4 ud af 4] - KB KKENGANG

Indhold for undervisningen Noter til underviseren
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10 min

Introduktion

Start med at introducere dagen ved at samle
op pa, hvad eleverne lavede sidste gang de var
i fermenteringsveaerkstedet, samt hvilke
produkter, de nu skal smage pa (deres egne).
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Det er et rigtig godt greb, at
eleverne skal arbejde med deres
egne produkter, det giver ejerskab.

20 min

Gennemga elevernes produkter:

Giv eleverne mulighed for at smage pa
hinandens produkter. Start med at gruppere
eleverne i de grupper, som de arbejdede
sammen i sidst, og gennemga sd i faellesskab
alles produkter én ad gangen. Eleverne skal
have god tid til at smage og reflektere i
feellesskab.

Det er rigtig vigtigt, at man tager sig
god tid til at smage alles produkter i
feellesskab, saddan at eleverne far et
indblik i, hvordan produkterne kan
opfare sig forskelligt ift. hvordan
man har behandlet dem.

Her er et ogsa vigtigt at bruge
fermenteringer, som er gaet galt til
at vise, hvorfor det er vigtigt fx at
have styr pa hygiejne.

100 min

Eleverne laver retter med deres produkter:

Eleverne far udleveret en opskrift og instruktion
m. klare rammer for afleveringstidspunkt og
slutprodukt. Herefter seettes de i gang i grupper
med at lave retten.

Det er vigtigt, at der er klare
forventninger til, hvad eleverne skal
levere.

20 min

Feellesaflevering

Eleverne far lov til at aflevere deres retter pa
samme tid, og alle smager hinandens retter.

Serg for at snakke om de fermenterede
produkter, og fa eleverne til at forholde sig til,
hvordan det har veeret at arbejde med samt
hvad det bidrager til retten.

Det handler ikke om at vurdere de
enkelte retter, det handler om, at
eleverne skal leere af hinanden og
hvad der er gaet godt (og mindre
godt) i arbejdet med de
fermenterede produkter.

40 min

Renggring af kekken

15 min

Feelles afslutning

Rund dagen af i feellesskab med at gennemga,
hvad de skal tage med fra dagens
undervisning, og forlgbet om fermentering.
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Brug igen tid pa at gennemga
fermenteringsremsen: ravarer, miljg og kultur.
Brug ogsa tid pa at inddrage eleverne i, hvad
de synes har veeret nemt og sveert ved dagens
undervisning.
) N S i
feaeeemeeeaeeemeeesfeesseseseesseeessessseeesseesssssrmesssssesssisssssssessssssssesessisssisssesesessssisssisessssssisssesssessssisssisssssssessssessssssssssssees :

 MATERIALER 06
. FACILITETER

o Vaegte

e Skzerebraedder

e Knive

o  Tyndskrealler

e Kondibgtter el. lignende

e Vakuumposer + maskine

e Dejskraber

e Stavblender + stavblenderkop

e Patentglas el. lignende

e  Opskrifter pa kimchi, fermenterede pickkles og meaelkesyrefermenterede frugt
e Etlokale med handvask, kgkkenvask og opvaskemaskine.

e Opbevaringsplads ved stuetemperatur til de fermenterede produkter
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. FORBEREDELSE :

Kort dialog med klassens underviser om antal elever, klassens sammensatning og hvordan
i undervisningen kan kobles til gvrige emner, som klassen har arbejdet med eller arbejder med nu.

- Print opskrifter til diverse emner
- Bestilvarer og udstyr
- Lavsmagspragver inden (vi plejer at bruge rester fra tidligere undervisningsgange)

FEJLE- &
- DIFFERENTIERINGSMULIGHEDER

Man kan differentiere i Instruktionsniveau pa de ting som eleverne skal producere. Vis eleverne
forskellige udskeaeringer, men fortzel ikke, at der kun er én rigtig made at ggre det p3, sa eleverne
selv kan udforske udskaeringsmuligheder og opleve hvad det ggre ved tekstur efter
fermenteringsprocessen (det giver rum for "fejl”).

Hvis man har en elevgruppe, hvor vidensniveauet er hgjt, kan man fokusere pa mere komplicerede
i produkter eller processer.

Ellers kan man ogsa differentiere i grundigheden af de forskellige teknikker, vidensniveau pa
i forklaringer kan ogsé variere meget, alt efter levgruppen.




