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Kirstens Thurs cirkulzere proces

Kirsten Thur
Anne Torpegaard Festersen
OBS. Der kan arbejdes pa flere niveauer i denne aktivitet, men den gennemgaende beskrivelse i
aktiviteten bliver med udgangspunkt i konditorkagen Gateau Marcel. De forskellige delaktiviteter er dermed
den samme, men udgangspunktet kan vaere forskelligt.
Innovation

Nu er retten eller temaet pa plads og elevernes forforstaelse er aktiveret, og eleverne skal i gang med at
arbejde innovativt. Det kreever bade tid, talmodighed og grundigt forarbejde, inden den innoverende ret star
feerdig. Det er derfor vigtigt, at eleverne far god tid til at arbejde med denne aktivitet.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Denne aktivitet er delt op i tre dele. | de to farste dele analyseres den oprindelige ret og
efterfolgende de enkelte ravarer, der er brugt i retten. | tredje del af aktiviteten skal eleverne
begynde at innovere pd retten gennem smag, tekstur og udseende. Aktiviteterne ser ud
sdledes:

|. del: Analyse af retten som helhed. Den feerdige og klassiske version. | Kirstens film er det
en Gateau Marcel.

2. del: Analyse af elementerne/ravarerne i retten. (i Kirstens eksempel er det zg, sukker,
chokolade og smer).

3. del: Innovation af retten gennem tre elementer. Smag, tekstur og udseende. Den
nyfortolkede version af eksempelvis en Gateau Marcel.

2 I. del. - Analysen af helheden. Lad eleverne tilberede den klassiske version af konditorkagen
Gateau Marcel. Nar kagen er tilberedt, skal eleverne, mens de smager pa kagen, udfylde
analyseskemaet af helheden. Du finder skemaet her. Formalet med aktiviteten er, at eleverne
bliver i stand til at szette ord pa smag, tekstur og udseende i en klassisk Gateau Marcel samt at
reflektere over de kekkentekniske egenskaber der er anvendt.

Opskriften kan | finde her.

3 2. del.- Analyse af delelementerne. | denne aktivitet skal eleverne arbejde med de enkelte
ravarer og deres smag, tekstur og kakkentekniske egenskaber. Eleverne skal eksempelvis smage
pa chokolade, tale om chokoladens mulige teksturer og de kakkentekniske egenskaber.
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Analyse1.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Gateau%20Marcel%20opskrift_0.pdf
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Formdlet med aktiviteten er, at eleverne arbejder undersggende med de rdvarer, der er brugt i
den klassiske version af eksempelvis en Gateau Marcel, og at de bliver mere bevidste
om ravarens muligheder, begraensninger, smage og teksturer. Lad eleverne udfylde
analyseskemaet af delelementerne. Du finder skemaet_her.
4 3. del. - | den tredje og sidste aktivitet far eleverne rigtig mulighed for at innoverer pa retten

gennem elementerne smag, tekstur og udseende.

Vis farst eleverne illustrationen med Kirsten Thurs cirkuleere proces. Du finder illustrationen
her.

Gennemga den cirkulerer proces.
Nar man skal arbejde med den cirkulzerer proces, er der mange mader at gribe det an pa.

Det er vigtigt at understrege, at man ikke skal prgve at svare pd alt pa én gang. Farst skal
eleverne beslutte sig for, hvor i cirklen de gnsker at starte. Er det fx udseende, hopper de ind i
hjulet ved udseende og forsgger at besvare de dertilhgrende spargsmdl. Hvis de gnsker at
videreudvikle med endnu en proces, vil der vaere en naturlig overgang til rubrikken med smag
og til sidst tekstur. Husk, der er ikke nogen rigtig eller forkert made at tolke denne model pa.

| kan med fordel gense filmen med Kirsten Thurs film, hvor hun taler sig ind i de tre cirkulzere
processer.
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Analyse2_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Innovation%20i%20k%C3%B8kkenet.pdf
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Lad nu eleverne arbejde med Kirsten Thurs cirkuleere proces i smd grupper eller alene og lad
dem svare pd de opstillede spgrgsmal.

5 Eleverne har nu arbejdet sig gennem de tre delaktiviteter og er klar til at udarbejde et udkast til
en ny opskrift med en tilhgrende illustration pa den klassiske ret. Udgangspunktet er de
analyseskemaer (helheden og delelementeme), eleverne har arbejdet med samt Kirsten Thurs
cirkuleerer proces. Nar opskriften er pa plads, er eleverne klar til at gd i kekkenet og forsgge at
tilberede den innoverede ret.

Eleverne kan bruge dette_elevark til at skrive deres nyfortolkede opskrift ind i .

Leeringsmal

Forlgbet Innovation i kgkkenet kan understgtte arbejdet med falgende mal:

e Eleven kan anvende viden om rdvarers kakkentekniske egenskaber til faglig problemlgsning og
gastronomisk innovation.

e Eleven kan pa grundlag af viden om ravarer til madproduktion vurdere disses kvalitet, seeson og
anvendelsesmuligheder.

e Eleven kan pd grundlag af faglig viden og refleksion over praksis bidrage til udvikling og forbedringer
gennem dialog og argumentation i samarbejdssituationer.

e Eleven kan vurdere typiske rdvarer ud fra sason, kvalitet og almindelige anvendelsesmuligheder .

e Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoder til at tilberede retter.

e Fleven kan pa grundlag af faglig viden og refleksion over praksis bidrage til udvikling og forbedringer
gennem dialog og argumentation | samarbejdssituationer.

Malene er geldende for hele forlgbet.

Kopiark

Gateau Marcel opskrift.pdf
Innovation i kekkenet.pdf
Helheden

delelementerne

Opskrift nyfortolkning. ramme.pdf
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Opskrift%20nyfortolkning.%20ramme.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Gateau%20Marcel%20opskrift_0.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Innovation%20i%20k%C3%B8kkenet.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Analyse1.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Analyse2_0.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Opskrift%20nyfortolkning.%20ramme.pdf

Forlgb: Innovation i kekkenet 3 (&)

Forfatter: Kirsten Thur. if * SMAGforUVET

Redaktgr: Anne Torpegaard Festersen, Eva Rymann
Side: 1/1

Her finder | opskriften pa den klassiske Gateau Marcel. Opskriften passer til 6-8 personer.

Den klassiske Gateau Marcel-opskrift

e 200 g meark chokolade

e 200 g smear

e |70 g ®ggehvider

e 200 g sukker

e 130 g eggeblommer

e En blok chokolade til chokoladespaner pa toppen

Fremgangsmade

I. Smelt smar og chokolade forsigtigt i en gryde eller mikrobglgeovn, til massen er
ensartet.

2. Pisk zeggehvider med 50 g sukker, til det er stift.

3. Pisk 22ggeblommerne med det resterende sukker, til det er lyst og luftigt.

4. Vend aggeblommer med chokolademassen og vend derefter aggehvideme |.

5. Smer en bagering og drys med sukker pa indersiden, fyld halvdelen af cremen i ringen
og bag i ovnen ved 175 grader ca. 25 minutter.

6. Nar bunden er kglet ned, fyldes resten af cremen i ringen og stilles pa kel i mindst 4

timer. Dernaest Iasnes kagen fra bageringen og er klar til at spise.
/. Pyntes med chokoladespaner.




Innovation i kekkenet
Kirsten Thurs cirkulzere proces

Smag

Hvad skal veere den primaere smag?
og hvad kan hjaelpe mig frem til

de rette smagsnuancer?

Hvilke smage vil jeg
tilfaje, flerne
eller fremhaeve?

Hvilke ravarer og teknikker
kan bruges til at frembringe
de gnskede smage?

Udseende

Hvilket udtryk ensker
jeg at opbygge, og hvad
er temaet/malet?

Hvilket har jeg set for,
og hvilke former kan hjzelpe
med at fremhaeve udtrykket?

Hvilke ravarer teknikker
kan hjaelpe mig
til det onskede udseende?

S0 SMAGforLIVET



Redaktar: Anne Torpegaard Festersen. \__T?__/

2 Analyse

Helheden.

Jeg vil innovere pa:

Analysér det, du vil innovere pa. Smag dig igennem skemaet.

Hvad ggr smagene Hvilke
Hvordan for hinanden? Hvilke smage ansker Beskriv rettens Hvilke tekture er arbejdsprocesser er
smager retten? Teenk over primaer og
sekundaer smag. Hvad fylder
mest, nar du
smager pa retten?

jeg at frgmhaeve eller udseende tilstede i retten? brugti
tilfoje? tilberedning af retten?




Redaktgr: Anne Torpegaard Festersen

2 Analyse

Delelementer i retten

Analyse af de enkelte delelmenter i retten.

Skriv de ravarer ned Smag pa rdvaren

som retten bestar af?

Hvilke
kokkentekniske
egenskaber har

ravaren?

Hvordan kan
ravaren tilberedes?
Teenk pa

Hvilken tekstur, smag
og aroma bidrager
ravaren med til
retten?

tilberedningsmetoder




Opskriften

ngredienser

[llustration

Fremgangsmade




