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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 desserter.

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 dessertveerksted vil vi give eleverne
erfaret viden og handvaerk indenfor:

* Preaecision og systematik

~« At forstd og folge en opskrift
« Ravarekendskab — fx lokale alternativer til
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importerede klassikere i det sgde kakken

« Ravarehandtering

* Smag og konsistens

« /estetik

» Fagsprog og begreber i det sgde kokken

« Handtering og udvaelgelse af redskaber og
veerktgjer, der bruges i det sgde kgkken

« Kreativitet og improvisation med afseet |
grundteknikker og metoder

« Teknikker og metoder indenfor det sgde
k@kken 1
Afbagning
* Piskning
* Finsprgjtning
« Altning
« Udrulning
* Heevning




HVAD SIGER ELEVERNE OM
HONNINGVZARKSTEDET?

Citater fra elever pa Hotel- og restaurantskolen:

)

Det har givet mig mere viden [ hvad jeg vil, og
hvad jeg vil ga efter at lave mere end andet

Det var fedt, at vi var i gang hele tiden. At man
kunne fa lov til at bruge sine haender og vaere i et
kokken. Vi faet massere af tips, som kan bruges,

ndr man laver desserter

Det er sa sjovt at lave noget, som man ikke laver
sd ofte. Det giver en stor mestringsfolelse!

Fedt med mesterlaere og en meget konkret opgave,
som stadigvaek var super spendende og lererig
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Mgrk og rolig farve pa veeggen
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Behagelig belysning

Ravareplakater
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Arbejdsborde i tree
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Foto: Rigetta Kiin
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Gammeldags tavle med info om og til dagen 5=/ »
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Friske blomster




INDRETNING

Ndar man traeder ind i dessertveerkstedet, bliver man madt af en
stemning af et rart og trygt arbejdsrum, hvor eleverne inspireres til at
arbejde kreativt og koncentreret. /Astetiske elementer som farver,
blomster og stemningsskabende detaljer i rummet bidrager til at
fremme kreativitet og engagement.

Sadan kommer du i gang
For at skabe et laeringsrum, der skaber bedst mulige
forudsaatninger for fordybe sig | desserter, skal du bruge fglgende
udstyr. Du kan enten lave et mindre pop-up veerksted i et
eksisterende lokale — eller du kan indrette et helt rum til
dessertvaerksted.

Pop-up modellen:
Udstyr og rekvisitter (tilpasses
dagens undervisning)

Duft af bagveerk

Buket med friske blomster

Gode ovne

Diverse bageudstyr: forme,
sprgjteposer, tyller, udstillere,
kageruller, skale, piskeris, pincetter,
paletknive, dejskraber,
silekonematter mm. Godt
maleudstyr; veegte og
chokoladetermometer

Arbejdstgj — forkleede, harelastik og
kokkejakke

Opskrifter

Maskiner: Rgremaskine, ismaskine,
handmikser

Hand-out opskrifter til eleverne

Et slutprodukt, de kan tage med hjem

Ravarer:

Visuelt flot opstilling af friske ravarer
til dagen projekt.
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Den store model:

(elementer udover den lille model):

* Et helt rum indrettet til vaerksted
om desserter

* Rolige indbydende farver pa
veeggene

* Arbejdsborde i trae

*  Grenne planter

« Plakater med ravarer fra

dessertkgkkenet
*  Marmorbord (til chokolade)
*  Treeborde (til ltning af deje)
« Stalbord
* Behagelig belysning
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UDSTYR &
REKVISITTER

For at kunne gennemfgre
undervisningen i vaerkstedet, skal

man gerne have fglgende udstyr:




OPFORDRING

Fra vaerkstedsmesteren i
dessertvaerkstedet pa HRS

“Det er rigtig vigtigt at skabe et stemningsfyldt og
inspirerende arbejdsrum. Sgrg for, at kekkenet star
klar med alle de rdvarer og det udstyr der skal
bruges i lobet af dagen. Skriv en tydelig
dagsordenen op pa en gammeldags tavle, og lad
gerne duften af frisk bagveerk brede sig i rummet.
Pd den made er scenen sat, og alt er indbydende og
klar, ndr eleverne traeder ind”

- Katrine Foged Thomsen

Foto: Rigetta Klint / HANDV/ARK bookazine



HANDV/ZRKS-
PADAGOGIKKEN

Hvis du vil arbejde didaktisk og paedagogisk med desserter, kan
du som underviser traekke pa de 5 principper fra
handvaerkspaedagogikken. Det kan fx gares pa falgende mader:

1.

Eleverne laerer med bade hoved og haender

Du kan strukturere din undervisning, sa den veksler mellem korte opleeg,
demonstrationer og elevernes eget arbejde med opskrifterne. Eleverne skal
have tid til at @ve teknikkerne i praksis - og sa er det undervisers opgave
lebende at give feedback, sa sammenhangen mellem teori og praksis bliver
tydelig.

Elevens sanser skal bringes i spil i undervisningen

Saerg for, at smag, duft, syn og falesans bruges aktivt i hele undervisningen.
Sa eleverne leerer at bruge deres sanser som en del af deres
desserthandvaerk. Eksempelvis nar piskning sendrer lyd, i takt med at
konsistensen skifter, eller nar kagen i ovnen aendrer farve eller fasthed.

Rum og rekvisitter understgtter undervisningens mal og

indhold

Brug sma greb i indretningen, sa den bliver sestetisk tilpasset det sgde
kakken: fx med romantiske treek, varme farver, krummelurer, treeflader,
friske blomster og planter, der tilsammen understgtter fagets karakter. Lad
det dufte af bagveerk eller kogt baerkompot, nar eleverne ankommer.

Underviseren er en hdndvaerksmaessig rollemodel for eleven
Du kan bruge forteellinger om egen din historie, erfaringer og vej i
dessertens verden. Du kan dele bader succeser og fejl! Maske minder fra en
virkelig velsmagende dessert? Du kan ogsa bringe dine egne rollemodeller i
spil.

Undervisningen relateres direkte til handvaerket og branchen
Arbejd bevidst med sprogbrug og faglige termer fra branchen, sa eleverne
leerer at kommunikere pa en made, der svarer til de forventninger, de vil
mgde i praksis. Giv eleverne et hack til, hvordan de kan lave en laekker og
nem dessert pa leerepladsen, sa de er klar til det professionelle mgde med
det sgde kgkken.



Kompetencemal

Undervisningen i honningvaerkstedet kan deekke
falgende kompetencemal pa gastronomuddannelsen:

Grundforlgb

1) Eleven kan veelge, forklare og anvende
grundtilberedningsmetoder til at tilberede enkle retter efter en
given opskrift.

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

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

Hovedforlgb (udvalgte)

2) Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoder til at tilberede
retter efter en given opskrift.

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

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

12) Eleven kan selvstaendigt vaelge og anvende de forskellige
grundtilberedningsmetoder til at tilberede ravarer fra alle
ravaregrupper til forretter, hovedretter, mellemretter og
desserter.

13) Eleven kan veelge og anvende almindelige og avancerede
materialer, veerktgj og udstyr til effektivt at forarbejde ravarer og
tilberede retter.



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






