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Introduktion

Styrk
kompetencerne,
maden og

maltidet

Kursuskatalog 2025

Mad og méltider af hgj kvalitet er en ambition i
Kebenhavns Kommune. Som plejehjem og
midlertidige degnophold har | mulighed for at fa

inspiration til jeres daglige arbejde med at planlaegge,
tilberede og servere velsmagende, erneeringsrigtige

og beeredygtige maltider. Kurserne er gratis.

Her i kataloget finder | en reekke madkurser og
inspirationsoplaeg, der er udviklet med afsaeti mad
og maéltider pé plejehjem og midlertidige
degnophold.

Kurser afholdes i Meyers Madhus eller hos jer.

Kurser i Meyers Madhus

Pé kurserne i Meyers Madhus far | faglig inspiration
til jeres hverdag sammen med

kollegaer fra andre kgkkener. Kurserne er en god
anledning til at m@de jeres kollegaer pa tveers, dele
erfaringer og sparre med hinanden.

Kurser hos jer

| kan f& kurser ude hos jer. Her er der mulighed for at fa

besgg af en gastronomisk radgiver fra Meyers
Madhus. Disse lokale kurser er skreeddersyede og

tilpassede jeres hverdag. Maske har | et gnske om at fa
inspiration til det gode maltid, bruge flere baelgfrugter

eller sikre ernaeringen i faellesskab.

Side 5

Har | et anske om et andet tema end de kurser, |
ser her, sa tag endelig fat i os. S& udvikler vi et format
til jer.

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

TILMELDING

| tilmelder jer kurserne i
Meyers Madhus pa
maaltider.kk.dk/for-medarbejdere

Har | spgrgsmal eller vil | booke kurser
hos jer, kan | kontakte Meyers Madhus
pa

raadgivning-kk@meyers.dk eller

pa tif. 26 77 3116 (kl. 9-15)
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Bagveerk
med baelg-
frugter

Dato
7. maj

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N
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Til kgkkenpersonale

| et mere klimavenligt kekken kan det veere nedvendigt
at teenke kreativt og se nye veje, hvis vi skal sikre et
fornuftigt proteinindhold i alle dagens maltider. Netop
proteinindholdet er seerligt vigtigt, nar vi laver mad

til eeldre, og her spiller baelgfrugterne en stor rolle.

Pa dette kursus dykker vi ned i, hvordan forskellige
beelgfrugter kan indgé i sanseligt og ernaeringsrigtigt
bagveerk til morgen, middag, aften - og til alt
derimellem.

Vigar i kekkenet og bager med linser, benner og
arter, og giver dem plads i en raekke af de bred, kager,
boller og teerter, | allerede serverer. Pa den made kan

| fordele proteinerne over hele dagen i de favoritter

og bagveerksklassikere, | allerede har pa menuen.
Viarbejder bdde med lyse og megrke bregddeje.
Kagerne far ogsa et skud protein, nar vi bager med
beelgfrugterne.

Hvad leerer du?

o Klassiske bageteknikker og tips, der sikrer et
velsmagende og saftigt resultat.

e Forstaelse for, hvordan eerter, banner og linser kan
bidrage til forskellige slags bagveerk.
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@kologisk
Spisemeaerke
- regnskab og
ansggning

Form
Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til kekkenledere

Kebenhavns Kommunes Mad- og Méltidsstrategi
har et steerkt fokus péa klima og skologi. Et af de
konkrete mél er minimum 90 % @kologiske révarer i
de offentlige méltider, og at kommunens kakkener
har Det @kologiske Spisemeaerke i guld. Da mange af
jer allerede har minimum 90 % gkologi, er der ikke s&
lang vej for ogséa at komme i mal med Det @kologiske
Spisemaerke i guld. Det er netop det, | kan fa hjeelp til
pé dette kursus.

P& kurset stiller vi skarpt pa Det @kologiske
Spisemaerke i guld; hvad skal der til for at ansege om
meerket, hvordan handterer | eventuelle afvigelser i
gkologiprocent, og hvordan fastholder | guldmeerket
over tid.

Vikigger sammen ned ijeres indkeb og snakker om,
hvordan I til hverdag arbejder med indkeb og gkologi.
Vilaver ogsé en analyse af indkebet, hvor vi tydeligger
hvilke udsving, | har plads til i det gkologiske indkeb

- f.eks. i forhold til erstatningsvarer eller andre varer,
der ikke kabes gkologisk. | forleengelse af analysen
snakker viom, hvordan | lsbende kan monitorere jeres
gkologiprocent, og | f&r gode rad til, hvordan | holder
gkologiprocenten stabil.

Pa kurset gennemgér vi den obligatoriske révarepolitik,
som Det @kologiske Spisemaerke i guld kreever, | har
hangende. Vigennemgar derudover de regler, der er
til dokumentation, som er de samme uanset, om | har
et solv- eller guldmaerke.

Hvis | er klar til det, seger visammen om guldmeaerket
pé Fedevarestyrelsens hjemmeside.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres indkabspraksis, skologiprocent
og ensker til kurset.

For booking eller spgrgsmél send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa tlf.
+4526 77 3116.
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Indkabsanalyse
- gkologi og
gkonomi

(ogsa til de
rutinerede)

Form
Mgde

Varighed
Min. 2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til kgkkenleder og
indkabsansvarlige

Ud fra jeres indkgbstraek fra Harkram gennemgar vi
fedevaregrupperne med henblik pé gkologi, skonomi
og evt. klima. Vi gér pad opdagelse i jeres indkab og
vender, hvad der bliver kabt mest af i kilo og kroner.
P& den made, kan vi f.eks. kortleegge, hvor mange

kilo I helt konkret mangler for at komme i mal med
okologien. Nér | ser indkabene over leengere tid, og
ikke kun pé den enkelte bestilling, kan | bedre danne
jer et billede af indkebet.

Det vil veere muligt at aftale et opfelgningsmede i
kalenderen efter 3-6 maneder, for at felge op pa jeres
fremgang.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres produktion og ensker til kurset.

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



Kursuskatalog 2025

Indkeb og
ernaring

Form
Mgde

Varighed
2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til kekkenleder,
menuplanleegger og/eller
indkabsansvarlig

| omstillingen til mere klimavenlig mad, reducerer vi
maengden af de traditionelle, animalske proteinkilder
og gger anvendelse af de grgnne proteiner. Her er der
et seerligt fokus pa at skabe maltider, som fortsat har
den rette ernaering for den enkelte borger.

P& dette mgde bruger vi ernzeringsanbefalingerne og
pejlemaerkerne til at undersgge jeres indkeb - bade
klimameaessigt og i forhold til ernaeringen - med
udgangspunkt i jeres konkrete muligheder og behov.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres produktion og gnsker til kurset.

For booking eller spgrgsmal send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +4526 77 3116.
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Ernaerings-
beregning
i Xena

Form
Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til kekkenledere
og brugere af Xena

Vil I sikre jer, at en dagskost eller ugekost rammer den
rette ernaering? Sa er kostberegningssystemet Xena et
virkeligt godt redskab.

Pé dette kursus vender vi, hvordan Xena kan bruges
til at sikre ernzeringen hen over en dagskost eller en
hel uge.

Kurset omfatter ikke teknisk opleering i brug af
kostberegningssystemet.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres produktion og ensker til kurset.

For booking eller spgrgsmél send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +45 26 77 3116.
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Ernaering i
plejen

Form
Opleeg og workshop

Varighed
1,5 time

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til plejepersonale

Den basale ernzeringsleere og forstaelse for, hvad

en dagskost bestér af, bade nar det handler om
Normalkost og Kost til sméatspisende, er veesentlig
viden for sével pleje- som kekkenpersonale. Herunder
hvilke faktorer, der pavirker den eeldre borgers
erneeringsstatus, funktionsevne og livskvalitet.

| dette opleeg gennemgér vi samarbejdet

mellem kakken- og plejepersonale fra
ernaringsscreening til det feerdige maltid. |
opleegget kommer vi rundt om erneaeringsbehov og
de nationale ernaeringsanbefalinger for kostformer,
portionssterrelser og maltidsfordeling, og hvilken

betydning mellemmaltiderne har for de to kostformer.

Pa baggrund af opleegget vender vi de konkrete
udfordringer og dilemmaer, | oplever i hverdagen,
og vi taler om hvilke greb, der skal til for at styrke jeres
feelles arbejde med erneering.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres gnsker til kurset.

For booking eller spgrgsmal send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +4526 77 31 16.
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Ernaering i
kokkenet

Form
Opleeg og workshop

Varighed
1,5 time

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til kgkkenpersonale

Den basale erneeringsleere og forstaelse for, hvad

en dagskost bestér af, bade nar det handler om
Normalkost og Kost til smatspisende, er vaesentlig
viden for sével pleje- som kekkenpersonale. Herunder
hvilke faktorer, der pavirker den aeldre borgers
ernaringsstatus, funktionsevne og livskvalitet.

| dette opleeg gennemgér vi samarbejdet

mellem kekken- og plejepersonale fra
ernaringsscreening til det feerdige maltid. |

opleegget kommer vi rundt om erneeringsbehov og
de nationale ernaeringsanbefalinger for kostformer,
portionssterrelser og maltidsfordeling. Vi dykker
konkret ned i neeringsstofssammensaetningen og
energiprocentfordelingen i de enkelte maltider hos jer
og hvilken betydning mellemmaltiderne har for de to
kostformer og i en fuld dagskost.

P& baggrund af opleegget vender vi de konkrete
udfordringer og dilemmaer, | oplever i hverdagen,
og vi taler om hvilke greb, der skal til for at styrke jeres
arbejde med erneering hele dggnet.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres produktion og ensker til kurset.

For booking eller spgrgsmaél send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tIf. +45 26 77 3116.
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Brug flere
baelgfrugter

Form
Kursus

Varighed
1-2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til kgkkenpersonale

Baelgfrugter er en vigtig kilde til plantebaserede
proteiner; bade i hovedmaltider og mellemmaltider.

Pa dette kursus smager vi pé et udvalg af linser, eerter
og benner, og taler om tilberedningsmetoder. Vi
taler om, hvor leenge de forskellige beaelgfrugter skal
udbledes og koges, og om hvilke baelgfrugter, der er
gode at bruge til hvad.

Nogle beelgfrugter er f.eks. mere velegnede til at
jeevne saucer, mens andre er gode som fyld i
sammenkogte retter.

Undervejs vender vi ernaeringsanbefalingerne og
pejlemeerkerne og bliver klogere p4, hvor mange
beelgfrugter, der findes, og hvor ofte man bear
inkludere dem i maltiderne.

Safremt | ensker det, kan vi ogsa ga i kekkenet, hvor vi
i samarbejde pé forhand veelger, hvilke opskrifter, vi vil
arbejde med.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres produktion og @nsker til kurset.

For booking eller spgrgsmal send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +4526 77 3116.
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Klimaomstilling

Form
Opleeg tilpasset malgruppen

Varighed
ca. 30 til 45 min

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Opleeg til kakken,
plejepersonale, ledelse eller
beboere/pargrende

Kebenhavns Kommune har et mal om reduktion af
klimaaftrykket pa fedevareindkasbet med 25 procent.
Men hvad er et klimaaftryk? Hvordan haenger det
sammen med indkgb af ravarer? Og hvad betyder
klimaomstillingen pa tallerkenen og for de aeldre?

Opleegget giver deltagerne viden om, at klima-
omstillingen stadig giver plads til gode og
genkendelige maéltider for beboerne.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om gnsker til kurset.

For booking eller spgrgsmaél send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +45 26 77 3116.
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Mindre
madspild fra
afdeling og
kokken

Form
Workshop

Varighed
2-3 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Til ledelse, kakken- og
plejepersonale - udvalgte
relevante medarbejdere

Et af médlene i Kebenhavns Kommunes Mad- og
Maltidsstrategi er at mindske madspildet. At holde styr
pa& madspildet kraever et labende fokus. P4 denne
workshop kan | f& hjeelp til at komme godt i gang.

Pa workshoppen leegger vi ud med at tale om, hvornar
noget er madspild og dernaest en refleksion pa tveers
af faggrupper om, hvor madspildet opstar. Vi taler om,
hvordan | kan blive klogere pa omfanget af madspild,
hvilke barrierer der kan veere for at mindske det, og
hvilke indsatser, | kan seette i gang.

Efter dreftelsen kan vi sammen leegge en plan for,
hvordan netop jeres plejehjem eller midlertidige
degnophold kommer i gang med at reducere
madspildet.

Workshoppen forudseetter deltagere fra flere
faggrupper.

Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
underviser om jeres produktion og ensker til kurset.

For booking eller spgrgsmal send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tIf. +45 26 77 31 16.






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 madgleede og lgfter den grenne 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, sé foregar tilmeldingen online
pa maaltider.kk.dk/for-medarbejdere.

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

Kgbenhavns Kommune
Sundheds- og Omsorgsforvaltningen



