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CHOKOLADEV/ZARKSTED

Refleksioner og beskrivelse af undervisningsgang eller - forlgb

Beskrevet af/ Vaerkstedsmester
Jakob Hviid Hvidsten @rstrup
Varighed

2 moduler

Malgruppe for undervisningen
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Vaerkstedet skal give eleverne bade en faglig indsigt i ravaren og en forbrugerbevidsthed,
s& de kan traeffe kvalificerede valg i deres fremtidige arbejde indenfor branchen. Formalet
med vaerkstedet er at give eleverne en helhedsforstaelse af kakao og chokolade - fra :
dyrkning af bennen til det feerdige produkt. Undervisningen kobler historiske, etiske og
gkonomiske perspektiver med viden om dyrkning, hgstning og produktion samt praktiske
gvelser i temperering, sensorik og arbejdet med bade benne og chokolade.

DET TAGER ELEVERNE MED HERFRA...

HVAD SKAL DE VIDE? HVAD SKAL DE KUNNE?

HVILKE KOMPETENCER SKAL DE HAVE

1. Viden om kakao og chokolade i Kunne riste og kvaerne/knuse Kompetencer til at udvalge
et historisk perspektiv, kakaobgnner. hvilke praksisser de vil
herunder opdagelse, Kunne sortere og 2. sortere anvende til arbejdet med
kolonisering og branchens bgnnerne. chokolade.

udvikling. Kunne producere chokolade i Kompetencer til at veerdsatte
2. Viden om kakaoens oprindelse, melangeren. chokolade af hgj kvalitet og
sorter, dyrkningsmetoder og Kunne skelne mellem arbejdet bag kakaoproduktion
arbejdsforhold for chokolader ift. kvalitet, smag Kompetencer til at treeffe
producenterne. 0g aroma. bevidste valg, nar de skal til-
3. Viden om processerne fra farm Kunne identificere og arbejde og fraveelge ravarer og

til fabrik: hgst, fermentering, med kvalitetschokolade. produkter pa baggrund af
tgrring, shipping samt de Kunne temperere chokolade etiske og kvalitetsmaessige
centrale fabriksprocesser ved hjzlp af to metoder: forhold.

(sortering, ristning, knusning, tablering og seeding. Kompetencer til at pavirke
conchering). industrien bag

4. Viden om gkonomien og den chokoladeproduktion
globale industri bag kakao,

herunder forbrugernes rolle og

betydningen af

maerkningsordninger.

5. Viden om sensorik,

smagsprofilering og de fem

grundsmage i arbejdet med

. chokolade.
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Viden om tekniske og
naturfaglige aspekter:
temperaturer,
tempereringsmetoder,
opbevaring,
kakaoprocentberegning samt
fysiske og kemiske processer.

UNDERVISNINGSFORMER

- Teoretisk gennemgang med visuelle og taktile elementer.

- Sanselig oplevelse og refleksion

- Padagogiske stoppesteder: korte faelles samtaler undervejs, koblet til praksis.

- Masterclass-inspirerede demonstrationer efterfulgt af elevaktivitet.

- Hands-on produktion med forskellige metoder og tilgange, hvor teori kobles direkte til praksis.

HANDV/ERKSP/DAGOGISKE OVERVEJELSER

Princip 1: ELEVERNE LARER MED BADE HOVED 06 Teorien gives indledende men ogsa lgbende og kobles
HANDER direkte til praksis gennem arbejdet med chokolade.

: Eleverne leerer ved at prave selv, med mulighed for at
fejle, forsgge og sparge undervejs.

Princip 2: ELEVERNES SANSER SKAL BRINGES |
SPIL | UNDERVISNINGEN Smags- og duftgvelser, taktile elementer i arbejdet med
: benner og chokolade.

Vi spiser chokolade pa forskellige mader og oplever de
sanselige forskelle. Vi anvender bade duft, lyd og
smagssansen og oplever de sensoriske forskelle, nar vi
gor det med to meget forskellige tilgange.
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Princip 3: RUM 0G REKVISITTER UNDERSTATTER
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Rummene er indrettet med visuelle elementer, der
understreger de forskellige relevante forhold omkring
kakao og chokoladeproduktion.

Veerkstedet bruges aktivt, med forskellige lokaler der
visualiserer de mange elementer der skal til, for at
producere chokolade.

Plads til at alle eleverne kan se, prgve, hgre og deltage
aktivt.

Princip 4: UNDERVISEREN ER EN

HANDV£RKSMASSIG ROLLEMODEL FOR ELEVEN

Underviseren deler sin erfaring og passion for fair og
kvalitetsbevidst chokoladeproduktion.

Underviseren bruger sig selv, og sine egne holdninger og
oplevelser igennem sine fortaeller.

Eleverne mgder underviseren som en aktiv rollemodel,
der viser faglig stolthed for sit handvaerk.

Underviseren beveaeger sig rundt mellem eleverne og
deler viden og kompetencer undervejs i undervisningen.

PRINCIP 5: UNDERVISNINGEN RELATERES DIREKTE

TIL HANDV/ERKET 0G BRANCHEN

Tid

20
min

Indhold for undervisningen

Introduktion:

Introduktion til dagen, herunder
gennemgang af dagsorden.

Kobling til den globale kakaobranche, etik og
forbrugeransvar.

Eleverne leerer at overfare viden til praksis i fremtidige
kekkensammenhaenge.

Noter til underviseren

Underviseren fortaeller: hvad ved jeg om
chokolade? Hvorfor arbejder jeg med
chokolade? Hvordan kom jeg i gang med
at arbejde med chokolade?
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- Praesentation af underviser.

- Kort historisk ramme med

visualiseringer.

- Veerdikeeden for chokolade —

hvorfor er det relevant at snakke

om, hvor chokolade kommer fra,

samt hvem og hvordan den

laves?

10 @velse: Sensorik- og Underviseren deler to stykker chokolade ud til

min refleksionsgvelse med chokolade. alle eleverne. Med hgj rockmusik spillene i

hgjtalerne skal eleverne na at spise et stykke

chokolade pa tid. Derefter snakkes om

oplevelsen. Herefter bliver eleverne guidet

igennem en sanselig chokolademeditation med

beroligende musik, og der snakkes om, hvordan

de to oplevelser er forskellige og efterlader

forskellige indtryk af chokoladen, selvom det var

den samme slags de spiste begge gange. Fzelles

refleksion.

20 Oplaeg: Teoretisk gennemgang med Forskellige kakaosorter er visualiseret med

min visuelle og taktile elementer, samt billeder og deles rundt sa eleverne kan maerke,

menneskelige fortellinger og se og lugte til dem.

beretninger fra branchen.

Gennemgangen inddrager lgbende Der bruges billeder af personer med fortzellinger

spergsmal til eleverne, bade omkring og underviseren deler personlige oplevelser og

teori, mere etiske overvejelser og viden, for at konkretisere og eksemplificere det

mere 'for sjov’: mere teoretiske.

- kakaoplantens oprindelse

- sorter

- dyrkning

- arbejdsforhold

- meerkningsordninger

- Kvalitet og pris

: 10 Pause

min

1,5 Masterclass: underviser demonstrerer | Underviseren cirkulerer, stopper op ved gode

time forskellige metoder til at temperere og pointer og seetter ord pa processer.

eleverne arbejder i grupper med at




IR [ 1H JAKOB HVIID HVIDSTEEN GRSTRUP
2/3/25

P> \
® 3
by o W

70,y % .L‘L‘b’\'

temperere, forberede forme og haelde Husk at minde eleverne om at sperge ind og at
i forme. Dette gares af to omgange smage pa produktet.

med henholdvist tablering og seeding.
Eleverne ma gerne spise af chokoladen mens vi
arbejder, smage og dufte til den og opleve
hvordan den endrer sig under forskellige
temperaturer og stadier af tempererering.
Eleverne ma dog ikke tage chokolade med sig ud
af klasselokalet efter endt undervisning.

15 Faelles oprydning
min

10 Afrunding: Alle eleverne kigger pa de forskellige chokolader
min som er blevet tempereret til undervisningen. Der
Opsamling, preesentation af produkter, | gnakkes fzelles om, hvilke der er blevet rigtig
feelles refleksion over fejl, succeser og | sode, hvordan det bedsmmes og hvorfor de er
leering. blevet gode.

Der rundes op pa dagens lektion, og
underviseren forteller eleverne, hvad de har
leert og hvad de kan ggre anderledes i morgen,
som nu lidt mere oplyste (kakao og chokolade)
forbrugere — bade ift. hvordan man spiser og
nyder chokolade, hvordan man kgber
baeredygtig chokolade, kvalitet og pris samt
hvordan man arbejder med chokolade.

MATERIALER 0G FACILITETER

Kakaobgnner

Kakaofrugter

Visuelle elementer

Visualisering af kemiske processer i temperering

God chokolade af hgj kvalitet — nok til at alle kan fa to stykker
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: Musik / hgjtalere
Chokolade, udstyr og faciliteter til at alle elever kan arbejde med temperering
Chokoladeforme
- Klargaring af chokolade til sansegvelsen
- Klarggring af dagsorden
- Samtale med klassens underviser om opdeling i grupper
- Tilsende eleverne materiale om temperering, som de kan forberede sig med
- Klargaring af chokolade til elevernes praksis gvelser

DIFFERENTIERINGSMULIGHEDER

Undervisningen kan differentieres ved at give eleverne ekstra gvelser, som de kan udfgre med
chokoladen, hvis de er hurtigt feerdige med deres temperering. Eleverne kan prgve igen, forsgge en
anden metode eller de kan ’temperere forkert’, for at opleve, hvad der sker med chokoladen, hvis
ikke den bliver tempereret korrekt. Dette kan give god leering til eleverne, men vaer opmaerksom
pa, at der ikke bliver for stort et spildprodukt eller for meget efterarbejde for underviseren, hvis
eleverne tempererer store maengder chokolade meget forkert.

Hvis alle eleverne er hurtigt feerdige, kan man bruge mere tid pa afrundingen — ga dybere ind i, hvor
eleverne kan fa mere viden; hvordan de kan blive dygtigere eller de mere tekniske eller
beeredygtighedsorienterede elementer omkring kakao og chokolade.



