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Gyotaku (fiskeprint)

Rikke Hgjer Nielsen

Ditte Jacqueline Rasmussen, Anne Torpegaard Festersen
Madens astetik
Undersggelse

| denne aktivitet skal eleverne lave ét gyotaku print, som er et print med bleek af en hel fisk. Elevernes print
kan laves til en udstilling i madkundskabslokalet eller klassen.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Hygiejne og fisk

Inden undervisningens start, er det en god ide at kende til korrekt handtering af fisk og
kvalitetsvurdering af frisk fisk. Du finder en vejledning til hygiejne og handtering af fisk her.

Gyotaku fiskeprint

Leereren beskriver kort dagens fisk og giver en kort introduktion til dagens opgave(se
forberedelse). Eleverne udarbejder ét print hver, som kan tages med hjem, haenges op

i klasse- eller madkundskabslokalet. Endvidere satter leereren en tidsgraense pa for tid, der skal
bruges pa printet (feks. 15 min).

OBS: Bleekket farver meget og er sveert at fierne fra tgjet. Brug derfor forklaeder.

3 Lad eleverne se filmen om gyotaku herunder, hvor Rikke Hgjer guider jer gennem teknikken
bag gyotaku.

KBlaekspruttebleekket kan spises, da det er beregnet til madlavning (f.eks. til farvning af pasta og
brad). Det er derfor et naturprodukt. Lad evt. eleverne smage lidt, hvis de har lyst (det smager
meget salt og fisket).

4 Del eleverne ind i grupper af fire, og del elevarket gyotaku ud. Eleverne falger nu vejledningen
trin for trin og laver deres egne gyotaku fiskeprint.
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-fisk/hygiejne-og-h%C3%A5ndtering-af-fisk
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Gyotaku%20fiskeprint.pdf
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Lad eleverne bruge videoen med Rikke Hgjer, der lave gyotaku print, hvis | er i tvivl om
teknikken.

Forberedelser

Indkeb/materialeliste pr. gruppe, ved grupper af fire:

| frisk hel fisk

| stk. skeerebreet

Kakkenrulle (til at terre fisken med efter den er gnedet med citron)

36 stk. papir klippet i firkanter (du kan fa 12 stk. pr. ark)

| stk. svamp (klippes overi 2)

| stk. teske

| stk. vatrondel

4 stk. kinesisk papir

| skdl med blekspruttebleek

V4 stk. citron

Du kan med fordele blande bleekket op inden undervisningens start og halde det op i skale for eleverne.
Blandingsforholdet er: | spsk. blaek + )2 spsk. vand.(til en gruppe)

OBS: Blekket farver meget og er svart at fjerne fra tgjet.
Blaeksprutteblaekket kan spises og bruges ogsd til madlavning (f.eks. til farvning af pasta og brgd). Det er
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derfor et naturprodukt. Lad evt. eleverne smage lidt blaek, hvis de har lyst (det smager meget salt og fisket).
Leeringsmal
Laeringsmal
* Eleverne kan udfere gyotaku (fisketryk)
Tegn pa laering
e Eleven kan forklare, hvad gyotaku er

e Eleven ved at trykket udferes med blaek og er japansk teknik

e Eleven ved hvordan gyotaku tryk udferes

Uddybende

Arbejdet med Gyotaku (fiskeprint) har fokus pd, at eleverne arbejder undersggende med fisken som
medium. Hensigten er, at eleverne vaenner sig til at rere ved en frisk og hel fisk, uden at de fra starten skal
have fokus pd at skare den ud eller spise den.

Arbejdet med Gyotaku giver mulighed for faglig dialog omkring kvalitetskendetegn ved friske fisk, hygiejne,
nar der arbejdes med fisk og fakta om fiskens anatomi (fx gzller, finner, skeel osv. samt disses funktion), som
ligeledes indgar som en del af det faglige materiale i forlgbet "Smag for fisk". Der kan ligeledes inddrages
dialog omkring kultur og historie, da gyotaku er en japansk traditionel metode til at dokumentere arter af
fisk, nar de skulle szlges pd markedet.

Tvaergaende emne

Denne aktivitet kan med fordel anvendes som et tvaergdende emne med It og medier. Nedenfor angives
et eksemple pa, hvordan arbejdet med it og medier kan konkretiseres i forhold til aktiviteten

Eleven som malrettet og kreativ producent
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Eleverne tager billeder af deres gyotaku, der kan anvendes til en fotoudstilling malrettet andre elever pa
samme klassetrin. Billederne kan evt. ogsa formidles via Instagram med #SmagforFisk eller skolens egen
hjemmeside/intranet.

Kopiark

Gyotaku fiskeprint.pdf
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https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Gyotaku%20fiskeprint.pdf
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Gyotaku — fiskeprint

Det skal du bruge:

| frisk hel fisk

| skaerebreet

Kakkenrulle eller viskestykker
Papir, klippet i firkanter

| svamp

| teske

Vatrondeller

| stk. kinesisk papir pr. elev

| skal med blaeksprutteblaek
Va citron

Sadan ger du:

|, Fisken skylles under koldt vand og gnides med en tyk citronskive (det fijerner det sidste slim).

2. Fisken terres grundigt med enten rene viskestykker eller kgkkenrulle.

3. Fisken lzegges pa et skerebreet og dubbes ter for overskydende vand.

4. Ved gzllerne stoppes vatrundeller ind for at undgd veeske, der flyder ud.

5. Leeg de udklippede papirstykker rundt om hele fisken for at undgd overfarsel af blek, ndr det
endelige tryk skal laves.

6. Serg for, at finnerne er trukket helt ud — bade pa siderne og pa halen. Dyp evt. med vat.

/. Dup den ene ende af svampen i blekken, og dup blekken over hele fisken — der skal ikke ret

meget blaek pa, ellers bliver trykket "gnidret"”.
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8. Fjern de udklippede papirstykker, du har lagt rundt om fisken

9. Brug nu det kinesiske papir — den ru side skal vende ned mod fisken. Laeg det over fisken. Nu
bruges engangsskeen til forsigtigt at "stryge” menstret frem med lette strog — undga at trykke for
hardt.

[0. Nar hele fisken kan anes gennem papiret/stoffet, traekkes det af — og vupti: Gyotaku.



