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| denne aktivitet skal eleverne bringe deres nyerhvervede viden og feerdigheder inden for isfremstilling i spil
til at fremstille en seesonbetonet ret med is. Eleverne tager udgangspunkt i den nuveerende sason og
udveelger typen af is og ingredienser med hensyn til dette.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion til laereren

Eleverne skal udvikle en szsonbetonet ret med is, som de selv fremstiller. De skal kunne
begrunde deres valg af ingredienser og udstyr med udgangspunkt i det, som de har leert i de
forudgdende aktiviteter.

Eleverne kan fx opfordres til at overveje, om der er urter i skolens egen kgkkenhave, der kan
anvendes, eller om der er vilde urter, som er i seeson. For inspiration kan eleverne fx se
opskrifter pa_is med tang, is med skovmeerke eller baersorbet, kanelis med surdej - uden kanel.

Dertil kan eleverne overveje, hvordan isdesserten skal anrettes, sd seesonen og temaet
kommer til udtryk i serveringen.

2 Falles brainstorm med udgangspunkt i brainwriting

Brainwriting kan veere en god gvelse til at starte en idégenereringsproces, da den kan hjzlpe
eleverne til at blive aktive i processen med at generere mange ideer. Benyt et felles spargsmal
for at rammesatte en falles brainwriting.

Arbejdsspargsmal til brainwriting:
|. Hvilke ravarer er i s&eson nu og her?
2. Hvordan kan vi udvikle en is med afszt i de rdvarer, vi har valgt?

Lav grupper af 4-6 elever. Udlever et stykke papir til hver gruppe, og lad eleverne
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/tang/med-tang
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Skovm%C3%A6rke-is.pdf
https://www.smagforlivet.dk/materialer/thorkil-boisens-b%C3%A6rsorbet
https://www.smagforlivet.dk/materialer/kanel-med-surdej-uden-kanel
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skrive arbejdsspergsmal | pa papiret. Eleverne sender papiret rundt. Hver elev udvikler/tilfajer
pa ideen og sender papiret videre til neste elev, der udvikler videre pd ideen eller tilfgjer en
ny ide. Arbejdet foregar i stilhed.

Eleverne udvikler pa hinandens ideer pa en struktureret made, hvor de udnytter viden og
kreativitet fra hinanden.

Afslut med at skrive alle de feelles ideer op pa tavlen. Lad eleverne overveje, om de oplistede
ravarer egner sig til isfremstilling.

Lad eleverne veelge en ravare/ide, evt. i mindre grupper, og lad dem gennem brainwritting
arbejde med arbejdsspargsmal 2.

3 Fremstilling af en sasonbetonet is-elevopgave

Nu kan eleverne i par/grupper overveje falgende;

Hvilke rdvarer i seeson egner sig til isfremstilling?

Skal ravaren kombineres med en anden smag? Eller skal det veere den eneste smag i
isen?

Hvilken metode til isfremstilling ansker gruppen at gere brug af? Tiek evt. aktivitet 2,
som du finder her

Hvordan skal isen preesenteres og serveres! Skal selve isen stgbes i en form? Eller
hvordan skal den anrettes?

e Skal jeres is serveres med noget!

4 Prasentation, smagning og afsluttende opsamling
Lad eleverne prasentere deres dessert for hinanden.
Eleverne kan give feedback ud fra fglgende parametre.
e Udseende og prasentation-Hvordan er isen preesenteret og anrettet!

e Smag - Hvordan smager isen?! Hvordan smager de tilhgrende elementer?
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/f%C3%A5-styr-p%C3%A5-isen/fremstilling-af-i-k%C3%B8kkenet-en
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e Tekstur - Hvordan er isens tekstur? Er den som forventet i forhold til den valgte teknik?

Lad eleverne arbejde med arket Smag pa fejlen og leer i den afsluttende evalueringsproces. De
observerede fejl giver et godt udgangspunkt for lzering hos eleverne, som det perfekte resultat
ikke giver.
Det sidste ark kan bruges til at skrive egne observationer ind pa, og derigennem selv finde
lzsninger til det perfekte resultat.

Leeringsmal

Leeringsmal:

e Du kan bringe din viden og feerdigheder om is og isfremstilling i spil og fordybe dig i en udvalgt
problemstilling.

e Du kan selvstendigt opsgge viden og eksperimentere | kgkkenet .

Kopiark

SmagPaFejlenogler IsfremstillingefterS.pdf
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_IsfremstillingefterS_0.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_IsfremstillingefterS_0.pdf

ejlen og

ar...

Stop &
Reflektér

...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl med proteinerne under legeringen

Denaturering Legering
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En seggeblomme indeholder
proteiner i en naturlig tilstand.

Nar seggeblommeproteiner
opblandes, sa sendres deres
naturlige omagivelser, og de vil
2ndre form (de denaturerer).

En opvarmning far proteinerne
til at binde til hinanden og tykne
(de legerer). Dette tager tid.

Hvis proteinerne er legeret i
for kort tid, kan ismassen vaere
tyndtflydende

1w

Koagulering

g

Proteinerne legerer bedst lige
under ~82 °C.

For hoj temperatur vil fa
proteinerne til at klumpe
sammen og danne sma gryn.

En typisk fejl med fedtets sammensmeltning i nedkelingsprocessen

Emulgering

| eniscrememasse, vil egge-
blommens emulgator (lecithin)
laegge sig pa overfladen

af meelkens fedtkugler.

Lecithin hjzelper maelkefedt-

kuglerne med at smelte sammen.

Delvis
sammensmeltnmg
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Delvist sammensmeltede
maelkefedtkugler vil holde pa

den luft, der blandes ind iisen
(ligesom fledeskum).

Dette kraever lav temperatur og
et passende tidsrum.

Sammensmeltning

ggm:s

Hvis temperaturen er for hgj,
eller isen kerer for laenge, sa
smelter for mange maelkefedt-
kugler sammen til sterre gryn.

Med tiden vil alt fedtet skille fra
iscremen (minder om smar).
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...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl i koncentrationer eller nedkalingsforhold

Krystallisering

Nar temperaturen i ismassen
falder, sa dannes der iskrystaller.

Langsom nedkelingshastighed
danner store iskrystaller.
Hurtig nedkelingshastighed
danner mindre iskrystaller.

Frysepunktsscenkning

Ingredienserne saenker iscre-
memassens frysepunkt.

Hvis ismaskinen (eller evt.
fryseren) ikke fryser langt nok
ned, sa dannes der feerre krys-
taller, og isen bliver flydende.

Koncentration

Koncentrationen af sukker og
fedt pavirker isens tekstur.

For hejt sukkerindhold kan give
bled is der ikke vil fryse.

For lavt fedtindhold, kan give
hardere is, der ikke fgles cremet.

En typisk fejli fremstillingen af marengs til iscreme

Denaturering

\/_Q/

Aggehviden indeholder protei-
ner i en naturlig tilstand.

Nar aeggehvider piskes, sa pavir-
kes deres naturlige form, og de
folder sig ud (de denaturerer).

Skumdannelse

/SRR

Ved piskning vil mange af de
udfoldede proteiner laegge sig
mellem og pa luftboblerne.
Det holder pa luften i vandet.

Piskes der i for kort tid, er der
ikke nok proteiner i overfladen,
og skummet vil falde sammen.

Skumstabrllsermg

Nar sukker tilseettes, holder det
pa vandet og ger vaesken
tyktflydende.

Tilseettes sukkeret for hurtigt,
kan proteinerne ikke holde pa
vandet, og skummet falder
sammen.
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Hvad tror jeg, at arsagen
til fejlen kan vaere?




