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Introduktion

Styrk
kompetencerne,
maden og det
gode maltid

Fa inspiration til jeres daglige arbejde med at
planleegge, tilberede og servere velsmagende,
okologiske og baereygtige maltider.

| dette katalog finder du de kurser, som Meyers
Madhus har udviklet til socialomradet. | kan deltage

i kurser i Meyers Madhus, komme ud af byen til et
landbrug eller fa en gastronomisk radgiver ud til jer og
afholde et kursus for jeres personalegruppe.

Kursus i Meyers Madhus, pa Svanholm eller
Grennessminde

Kom pa kursus i Meyers Madhus og féa inspiration til
mormormaden i en mere klimavenlig variation, tag
med pa Svanholm gods, hvor der er blevet arbejdet
indgdende med den grenne omstilling igennem artier
eller tag med ‘i marken’ til Grennessminde, et socialt
gkonomisk gartneri.

Pa disse kurser mgdes | med andre kollegaer pa tveers
af forvaltningen. Kurserne er derfor ogsa en god
mulighed for at m@de jeres kollegaer fra andre tilbud,
dele erfaringer og sparre med hinanden.

Kurser hos jer

| kan fa et kursus ud til jer. Her er der mulighed for

at fa besgg af en gastronomisk radgiver fra Meyers
Madhus lokalt og fa et skreeddersyet kursus, som er
seerligt tilpasset jeres hverdag. Kurserne kan veere
med omdrejningspunkt i bade det kekkenfaglige eller
det socialfaglige, alt efter jeres behov og ensker. Dyk
eksempelvis ned i bagningen, bliv skarpe pa hvordan

I afholder maltidet, fa inspiration til at klimaomstille
jeres fedevareindkeb eller fa feelles fodslag ift. jeres
ernaeringsindsats. | kan le&ese mere om mulighederne
pa side 22.

Alle kurser er gratis for medarbejdere i Kebenhavns
Kommunes tilbud, og | ma tilmelde jer lige s& mange
kurser, | ansker.

Vigleeder os til at byde jer velkommen i kokkenet eller
til at komme pé besag.

TILMELDING

Du tilmelder dig kurserne i
Meyers Madhus pa
maaltider.kk.dk/for-medarbejdere

Har du spergsmal eller vil du booke
kurser hos jer, kan du kontakte Meyers
Madhus pa
raadgivning-kk@meyers.dk eller

pa tif. 26 77 3116 (kl. 9-15)
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Gron fars
pa flere
mader

Dato
28. februar

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 9

Til kekkenpersonale

Mange velkendte retter med fars hgster ofte stor
succes, og derfor indgar disse retter ogsa ofte i
menuplanlaegningen. | en mere klimavenlig drift er
farsen et oplagt sted at seette ind.

Kom med i kekkenet, nar vi gar i dybden med de
grgnnere farser. Vi arbejder med, hvordan du kan lave
grgnne farser helt fra bunden, sa du kan skifte nogle
af de klassiske kgdfarser ud med et mere grent og
klimavenligt alternativ.

Vi stiller skarpt pa konsistens, gode tilberedninger og
smag i farser, der blandt andet er lavet pa beelgfrugter.
Du vil f& ny inspiration og opskrifter til forskellige typer
farser, som kan varieres efter sseson.

Hvad leerer du?
e Atlave grenne farser fra bunden i dit eget kakken.
e Hvordan du udskifter eller mindsker kgdfars i

klassiske retter med grenne alternativer, uden at ga
péa kompromis med smagen.
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| marken
INnspirations-

tur med
borgere til
Grennessminde

Dato
1. april
17. september

Tid
09.00-13.00

Mgdested

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 10

Seerligt for socialpsedagoger
involveret i maltidet og for
borgere

Tag med din kollega og nogle borgere pa tur til

det socialekonomiske gartneri Grennessminde i
Taastrup og fa inspiration til, hvordan man kan bruge

arbejdet med maltider og ravarer som platform til det
socialpaedagogiske arbejde.

Hvad leerer du?

e Hvordan du kan bygge bro mellem paedagogik,
borgerinddragelse og livsmestring.

e Om beeredygtighed og om révarernes vej fra jord
til bord.
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Klassisk
mormor-
mad

Dato

6. februar
14. maj

9. oktober

Tid
8.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Negrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 13

Til kekkenpersonale

Pé dette kursus seetter vi fokus pa de klassiske livretter,
som vi fortolker i en grennere udgave med mindre
ked.

Du leerer, hvordan man skaber velsmag med
grentsager, og vi leger kreativt med ravarerne inden
for rammen af det klassiske kakken. Vi skal fortsat sylte,
stege og brase i kekkenet for at skabe den velsmag,
som de klassiske retter er funderet pa.

Viarbejder med, hvordan man kan bruge mindre kad
uden at ga pa kompromis med ernaring, velsmag

og genkendelighed. Pa kurset bruger vi seesonens
grgntsager og beelgfrugter sammen med kad, og vi
taler om, hvordan man balancerer maengderne, sa

vi opnar den helt rigtige smag, erneering og gode
smagsoplevelse.

Hvad leerer du?

e Hvordan du far umami, fylde og smag frem
i grentsagerne.

e Hvordan vi skaber genkendelighed og velsmag
i livretter, hvor kedet fylder mindre.

e At lave beeredygtige, seesonbetonede livretter,
med blik for ernaeringen og CO,-reduktion.
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Mindre
madspild
fra A-Z

Dato
17. april
22. oktober

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 14

Til kgkkenpersonale

Vi stiller skarpt pa de gode leeringer, gavnlige
metoder, fokuspunkter og udfordringer i arbejdet med
madspild. Samtidig bliver du inspireret til, hvordan du
kan arbejde videre med at reducere madspild hos jer.

Pé kurset far du konkrete metoder til at gere madspild
til et feelles fokus pa tveers i jeres tilbud. Vi arbejder
med rester, som bade kan reducere madspild, spare
tid og give gode spiseoplevelser.

Hvad leerer du?

e At reducere madspild i kekkenet.

e Sparring og erfaringsudveksling om madspild
hos jer.

e At gore madspild til et feelles fokus hos jer.
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Til kgkkenpersonale

Velsmagen i det grenne kakken er en vigtig drivkraft
for at lykkes med at lave grenne maéltider. Som med

kokken

1

al madlavning er arbejdet med de fem grundsmage

konsistenser, aromaer og ikke mindst madens

udseende afggrende.

| et grent kekken er umami et kapitel for sig og meget

den

I

tyder pé, at en passende intensitet af umami

femte grundsmag, spiller en stor rolle for, om vi

oplever et maltid som tilfredsstillende.

Umami forbindes ofte med smagen af ked. P& dette

kursus dykker vi l&engere ned i, hvordan man arbejder

malrettet med umami i menuen, og hvordan vi finder
Dette kursus er for dig, der @nsker en teoretisk
indfering i arbejdet med velsmag gennem fokuseret
e Hvordan man kan sikre velsmag gennem

arbejdet med madens grundsmage, konsistens,
e Hvordan man arbejder malrettet med at

aromaer og udseende.
sikre umami i grgnne retter.

og opdyrker umami i planteriget blandt grgntsager,
Hvad leerer du?

svampe og alger.
arbejde med umami.
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Vejen til

den grgnne
omstilling
INnspirationstur

til Svanholm
Gods

Dato

4. juni

3. september
1. oktober

Tid
745 -ca. 1515

Mgdested

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 18

Et sanseligt rum til at forsta
den grgnne omstilling

Til hele personalegruppen

Uanset om du arbejder i kekken eller mgder borgerne
ved maltidet, er det nemmere at forsta den gregnne
omstilling, nar du kender hele rejsen fra jord til bord,
far fingrene i jorden og mgder de mennesker, der
dyrker og avler efter baeredygtige principper.

Vi besgger Svanholm Gods, som er et gkologisk
landbrug i Hornsherred, der er gaet foran pa den
grenne agenda igennem éartier. Her gar vi en turi
marken, mens landmanden viser os, hvordan de
arbejder med baeredygtig fedevareproduktion og
klimaomstilling.

Vi hgster selv ravarerne og tilbereder et velsmagende
maltid over bal, lavet af saeesonens helt friske ravarer
efter principperne for Kebenhavns Kommunes
pejlemeerker for klimavenlige og sunde méltider. Mens
vi spiser, drafter vi, hvordan vi kan bruge dagens viden
og sanselige inspiration hjemme i kekkenerne og ved
maltidet.

Ligesom du hver dag ger dig umage med at lave mad
eller servere maltider til andre, vil du med indblik i
produktionen bag révarerne forsta, hvor meget det
kraever at producere gkologiske varer af hgj kvalitet.

Hvad laerer/far du?

e @get forstaelse for klimadagsordenen, nar det
geelder fedevarer.

e Om koblingen mellem fadevareproduktion
og klimaomstilling.

e Hvordan man kan bruge pejlemaerkerne som
arbejdsredskab i hverdagen.




Kurser, inspirations-
opleeg, mader og
workshops hos jer
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Skraedder-
syede kurser
hos jer

Form

Kakkenkursus, inspirations-
oplaeg, meder og workshops
for medarbejdere

Varighed
Kan variere

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 23

Til kekkenpersonale
og socialpadagoger

Med afseet i de udfordringer, behov og @nsker | mgder
i jeres hverdag, kan vi skreeddersy et kursus til jer som
medarbejdere.

Vores gastronomiske radgivere kommer gratis pa
bes@g ude hos jer for at afholde et kursus i kekkenet,
et inspirationsopleeg for hele personalegruppen eller
give sparring pé indkeb, mad og maltider.

Vi kan eksempelvis arbejde med konkrete tiltag

til at minimere madspild, give bud pa, hvordan |
forlgser beelgfrugternes store potentiale, eller seetter
rammen for det gode maltid med borgeren i centrum.
Sammen kan vi ogsé arbejde med menuplanleegning
og indkebsprocedure og rddgive om klimavenlige
maltider med saesonbetonede révarer og en korrekt
ernaeringsmaessig sammensaetning.

Kurserne tager afsaet i de ambitigse mal for sundhed
og beeredygtighed, der er en del af Kebenhavns
Kommunes Mad- og Méltidsstrategi. De kan veere en
stotte i jeres daglige arbejde med at komme i mal med
at reducere klimaaftrykket fra maltiderne med 25%, at
anvende minimum 90% gkologiske ravarer og halvere
madspildet inden 2030.

For booking eller spgrgsmal send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller tif. +45 26 77 3116.



Kebenhavns Kommune og Meyers Madhus
samarbejder om at skabe endnu bedre maltider i
de kebenhavnske institutioner, tilbud og enheder.
Sammen har vi fokus pa velsmag, godt handvaerk
og madglaede og lgfter den grgnne dagsorden med
beeredygtige, klimavenlige maltider og mindre
madspild.

Tilmelding til kurserne i Meyers Madhus
@nsker du at deltage pa et eller flere af kurser i
Meyers Madhus, sa foregar tilmeldingen online
pa maaltider.kk.dk/for-medarbejdere.

Book kurser og inspiration hos jer
Mail: raadgivning-kk@meyers.dk
TIf: +4526 77 3116

Kebenhavns Kommune
Socialforvaltningen





