Project : receptie en aperitiefhapjes

1ste fase

Leerlingen beantwoorden individueel volgende vragen (ze mogen hier even over nadenken)

· wat wordt er geschonken op een receptie

· hoe moet je een fles uitschenken

· welke hapjes moeten er op een receptie gegeven worden?

· Van wat is dit volgens jullie afhankelijk

Leerlingen hierover laten brainstormen en samenvatting brengen op bord.

2de fase

De klas wordt verdeeld in 4 groepjes. Per groepje krijgen ze een aantal concrete vragen voorgeschoteld waarbij ze eerst informatie moeten opzoeken op internet.  Daarna mogen ze naar de bibliotheek (boeken en tijdschriften zoeken waarin drankjes en hapjes staan beschreven) of mogen ze ergens anders bijkomende informatie gaan zoeken (vooraf melden aan de lk waar ze naartoe willen gaan en waarom)

Groep 1:

· wat is de bedoeling van een aperitief

· waarom is bier een uitstekend aperitief

· geef een opsomming van niet-alcoholische aperitieven

· welke soorten wijnen zijn goed als aperitief

· welke moderne aperitieven zijn overgewaaid uit Amerika,maar zijn niet echt eetlustopwekkend

· welke hapjes kan je aanbieden bij een aperitief?  Welke hapjes passen er niet bij?

Groep 2:

· Wat is Kir Royal?

· Wat is Pineau de Charente?

· Wat is madera?

· Welke types van madera zijn droog en welke zoet?

· Wat betekent ‘ten years old’ op het etiket bij een madera?

Groep 3:

· uit welke streek komt sherry?

· Waarom noemt men het een versterkte wijn

· Wat betekenen volgende sherry’s: fino – Manzanilla – Oloroso – Palo Cortado

· Licht het solerosysteem bij sherry toe

· Hoe bewaar je en serveer je droge sherry

· Op welke temperatuur serveer je zoetere sherry

· Hoe lang kan je een geopende zoete/droge sherry bewaren

Groep 4:

· Port is een zoete drank maar kan toch als aperitief. Waarom?

· Wat betekent: Ruby Port – Tawny Port – Vintage Port – Late Bottled Vintage Port

· Wat geeft de leeftijd op het etiket van Porto weer?

· Hoe drinkt men witte port in portugal zelf?

· Van hoeveel druivensoorten kan men porto maken

3de fase

Elk groepje krijgt een budget van max 10 euro (ticket meebrengen!).

Groep 1 en 2 gaan naar een speciaalzaak (verschillende) en kiezen een aperitiefwijn.  Ze moeten uitleg krijgen over die wijn (ev ter plaatse proeven) en nadien ook kunnen uitleggen in klas.  Ze moeten ook motiveren waarom ze voor die fles hebben gekozen.

Groep 3 en 4 gaan naar een speciaalzaak (verschillende) en zoeken een soort hapje.  Ook motiveren waarom ze dit hebben gekozen.  Het hapje mag ev nog in klas klaargemaakt worden (demonstratie). 

4de fase

groepje geeft uitleg en iedereen proeft een glaasje en eet een hapje

5de fase

iedereen krijgt een fles (lege fles wijn) gevuld met water en moet die volledig uitschenken zoals het hoort.  Glazen staan op dienblad met keukenrol.

Hierop worden punten gegeven en lijst wordt uitgehangen in de klas (dit kan in een van de volgende projecten eens opnieuw gedaan worden)

Criteria: juiste manier inschenken, glazen droog houden, keukenrol droog.

