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| denne aktivitet skal eleverne blive fortrolige med forskellige typer af isfremstilling der anvendes i praksis.
Gennem en undersggende tilgang skal eleverne lzere de forskellige maskiner at kende og efterfalgende
reflektere over de specifikke isfremstillingsmetoder i forhold til praksis og anvendelsesmuligheder.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion til lzereren:

| denne aktivitet skal eleverne reflektere over og afpreve udvalgt grej/udstyr til fremstilling af
is. Formadlet er bade, at eleverne lerer de forskellige maskiner at kende, og at de kan reflektere
over den specifikke isfremstillingsmetoder i forhold til praksis.

Fremstillingsmetoderne kan vaere falgende: pacojet, ismaskine, gammeldags ismaskine (is og
salt), flydende nitrogen og eller almindelig kummefryser
Indledende falles refleksion

Dreft i feellesskab folgende spargsmal:

e Huvilket udstyr har | brugt fer, eller har | kendskab til?
e Hvordan virker udstyret!
 Huvilket udstyr bruger | typisk, nar | fremstiller is?

2 Kendskab til isfremstillingsmetoder - gruppearbejde

Inddel eleverne i mindre grupper, og udlever elevarket med de forskellige
isfremstillingsmetoder.

Eleverne lzeser i feellesskab arket med isfremstillingsmetoderne og besvarer
refleksionsspgrgsmalene.

Aktiviteten kan organiseres pa flere forskellige mader, her er to forslag.
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|. Eleverne far tildelt en istype, og alle anvender den samme fremstillingsmetode.
Afslutningvis sammenlignes is-produkterne og der refleksteres over forskelle i
resultaterne.

2. Eleverne far tildelt forskellige isfremstillingsmetoder og arbejder med den samme
istype. Afslutningvis sammenlignes isprodukterne og der reflekteres over resultateme.

Vear opmarksom pa, at ikke alle fremstillingsmetoder egner sig lige godt til fremstilling af den
valgte is, men her er det vigtigt at ,eleverne reflekterer over is og fremstillingsmetode.

Pa elevarket er fglgende sporgsmal:

 Hvilke udfordringer kan der veere ved de forskellige isfremstillingsmetoder.
e Forklar hinanden, hvorfor starrelsen af iskrystaller zendrer sig alt efter
isfremstillingsmetode.

3 Afsluttende refleksion:

e Hvilke gkonomiske/tidsmaessige parametre skal der tages hgjde for, ndr man skal veelge
udstyr til isfremstilling?

e Hvordan passede fremstillingsmetoden til den istype, | tilberedte? Hvad gik godt! Hvad
gik mindre godt?

Leeringsmal
| aktiviteten sigtes mod felgende leeringsmal:
e Du opndr kendskab til forskelligt udstyr til fremstilling af is.

e Du fdr praktisk erfaring med at fremstille is ved brug af forskelligt udstyr.
e Du bliver i stand til at kunne undersgge og vurdere, hvilken betydning udstyret har for isens smag og tekstur.

Kopiark

elevark teknikker til isfremstilling.pdf
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“Is-og-salt”
anvendes sjceldent
Nar salt opleses, s saenker det frysepunktet for vand. Dette faenomen
kan bruges til at nedkale en beholder med ismasse. Metoden er en
meget traditionel made at kele ned pa og har en forholdsvis langsom

nedkealingshastighed. Processen er upraktisk, og “iskrystralsterrelsen”
kan veere sveer at styre, derfor anvendes teknikken sjzeldent mere.

Fryser
anvendes typisk til parfait

En fryser bruger en kompressor til at kele til ca. -18 °C. | fryseren afgiv-

er ismassen langsomt sin varme til omgivelserne gennem luften, mens f\
den fryser. Nedkglingshastigheden er meget langsom, hvilket giver —
mulighed for store iskrystaller. Parfait har et hejt fedt, sukker og luftin-
dhold, der forhindrer dannelsen af alt for store iskrystaller.

Almindelig ismaskine
anvendes typisk til sorbet og iscreme

En almindeligismaskine nedkaler ligesom en fryser. Skalen har direkte
kontakt. Dette giver en hurtig nedkelingshastighed. En “skraber” fjern-
er hurtigt iskrystallerne fra siderne, sa de ikke vokser sig sterre. Sam-

tidig reres der luft ind i isen. Dette giver en cremet fornemmelse og
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0000 4. forholdsvis sma iskrystaller.
i34
Flydende nitrogen
kan anvendes til de fleste typer is —s
Flydende nitrogen er den teknik, der hurtigst saenker temperaturen L% ! Y )

(flydende nitrogen er -196 °C). Ved hurtig omrering dannes meget sma = %%
krystaller, og der reres samtidig luft ind i isen. De sma krystaller ger \i@j

isen cremet. Den flydende nitrogen fordamper undervejs. D

Blender / Pacotizer™ (ishovl)
anvendes typisk til sorbet, iscreme uden store klumper
Ishgvlen hgvler en isklump ned til den gnskede krystalsterrelse og
blander luft ind i isen. Dette giver en hurtig fremstillingstid. Fordi hele
isklumpen havles, kan der ikke veere store stykker af fx chokolade tilst-
ede, da de ogsa vil blive hgvlet i stykker. Disse skal tilseettes bagefter.

Sporgsmal:
Diskutér hvilke, udfordringer der kan vaere ved de forskellige isfremstillingsmetoder.
Forklar hinanden hvorfor, starrelsen af iskrystaller sendrer sig alt efter isfremstillingsmetode.



