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Introduktion

Styrk
kompetencerne,
maden og det
gode maltid

Kursuskatalog 2025

Mad og méltider af hgj kvalitet er en ambition

i Kebenhavns Kommune. Som plejehjem og
midlertidige degnophold har | mulighed for at f&
inspiration til jeres daglige arbejde med at planleegge,
tilberede og servere velsmagende, ernzeringsrigtige
og beeredygtige maltider. Kurserne er gratis.

Her i kataloget finder | en raekke madkurser og
inspirationsopleeg, der er udviklet med afseet i mad
og maéltider pa plejehjem og midlertidige
dggnophold. Kurser afholdes i Meyers Madhus
eller hos jer.

Kursus i Meyers Madhus

Pé kurset i Meyers Madhus far du en faglig
introduktion til &eldremad i Kebenhavns Kommune
sammen med kollegaer fra andre kekkener. Kurset er
en god anledning til at made jeres kollegaer pé tveers,
dele erfaringer og sparre med hinanden.

Kurser hos jer

Pa kurserne hos jer kan | f besgg af en gastronomisk
radgiver fra Meyers Madhus. Kurserne skreeddersys til
jeres hverdag og kan indeholde alt fra kekkensparring
som indkebsanalyse og ernaeringsberegning til
inspiration i kekkenhéndvaerk som farser med mindre
kad eller bagning med bazelgfrugter. Vi tilbyder ogsa
opleeg og workshops om emner som madspild og
maltidet som en del af kerneopgaven. Kurserne hos jer
finder I sidst i kataloget.

Side 5

Har | et anske om et andet tema end dem, | ser her, sa
tag endelig fati os - sa udvikler vi et format til jer.

Vi glaeder os til at byde jer velkommen i kakkenet 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)




Kurser |
Meyers Madhus

1-dagskurser
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Introkursus
for nye
medal‘bejdel‘e Til kekkenpersonale

Er du ny kekkenmedarbejder, eller har du blot brug
for at blive opdateret pd rammerne for eeldremaden i
Kebenhavns Kommune, er her muligheden for at f& en
faglig indfgring i dette.

Vi kommer bredt omkring og drafter maden

og maltidets mange funktioner. Bade ud fra en
gastronomisk og ernaeringsmeaessig vinkel, og

dykker ned i Kebenhavns Kommunes Mad- og
Maéltidsstrategi. Her kommer vi ogsé omkring gkologi,
klima, madspild og samarbejde om maltidet.

Pé kurset bliver du kleedt pa til arbejdet med
Kebenhavns Kommunes Mad- og Méltidsstrateqi,
hvad den betyder i praksis, og hvordan du sammen
med dine kollegaer kan arbejde henimod mélene.

Hvad leerer du?

e Om Kgbenhavns Kommunes Mad- og
Maéltidsstrategi

e De officielle anbefalinger og retningslinjer for mad
til eeldre i Kebenhavns Kommune

e Det praktiske arbejde med at skabe god aeldremad
til gavn og glaede for borgerne

Dato
21. oktober 2025

Tid
KI.12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N




Kokken-
Inspiration

Hos jer
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Farser med
mindre kod

Form
Kursus

Varighed
3 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 12

Til kgkkenpersonale

Vil du leere at lave farser med mindre ked og skabe
en mere baeredygtig kekkenpraksis - uden at ga pa
kompromis med smag, ernaering og kvalitet?

Fars indgér i mange velkendte og populeere retter. Pa
dette kursus stiller vi skarpt pa, hvordan du bade kan
ramme velsmag, ernaering og en ksdmeengde, der gar
i speend med klimamalene for mad til eldre.

Du fér bade inspiration, viden og praktiske feerdig-
heder til at skabe farser med beelgfrugter, der egner
sig til eeldre beboere pa plejehjem. Vi dykker ned i,
hvordan | kan reducere maengden af ked i en fars
og stadig sikre god tekstur og velsmag i retten.

Vi arbejder med balancen mellem beelgfrugter og
ked for at sikre en optimal ernaeringssammensaetning,
nar kedet reduceres i starre eller mindre grad.

Pa kurset laerer | at:

e Lave en god fars med mindre ked, der kan bruges
pé mange mader

e Finde det rette forhold mellem beelgfrugter og ked,
der sikrer smag, erneering og tekstur

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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Supper og
sovser

Form

Kursus

Varighed
3 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 15

Til kekkenpersonale

Sovs skal der til, og pa dette kursus leerer du at lave
kraftfulde og velsmagende supper, bouilloner og
sovser fra bunden - og dermed blive uafhaengig

af dyre feerdigprodukter og begraensninger i det
okologiske udvalg. Du far praktiske teknikker til at
udvinde den fulde smag af simple ravarer og samtidig
reducere behovet for pulver og feerdigfond.

Vi arbejder med at skabe dybde og fylde i smagen.
Og vi arbejder med forskellige grundtyper af sovser,
herunder med forskellige jeevnemetoder.

En seerlig del af kurset fokuserer pa, hvordan
beelgfrugter kan bruges til at jeevne supper og sovser,
s& du opnar en cremet konsistens samtidig med, at du
oger proteinindholdet.

Pa kurset laerer | at:

e Lave kraftfulde bouilloner og sovser fra bunden med
simple révarer

e Jaevne supper og sovser - klassisk og med
beelgfrugter

e Skabe mere smag uden brug af pulver, pasta
og feerdigfonder

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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Bagning
- ogsa med
b&lgfl‘ugtel‘ Til kokkenpersonale

Pa dette kursus er der mulighed for at dykke

ned i klassiske bageteknikker eller bagning med
beelgfrugter, alt efter hvad jeres behov er. Kurset kan
bade fokusere pé det sede og det salte bagveerk.
Viarbejder med enkle og effektive teknikker til at
bage bred og kager, der passer til eeldres behov og
preeferencer. Derudover kan vi seette fokus pa brugen
af beelgfrugter i bagveerk som en god méade at tilfere
ekstra protein til alle dagens méltider.

Gennem en raekke praktiske gvelser tager vi for
eksempel udgangspunkt i en grundopskrift pa bred,
som kan bruges til bade teboller, franskbred og
forskellige geerdejskager som kringle, kanelsnurrer
og brunsviger. Der kan ogsé arbejdes med en
grundopskrift pa skeerekage med baelgfrugtemel

og olie, som kan varieres med frugt og forskellige

toppings.

Inden kurset udveelger vi sammen, hvilke teknikker
og bregdtyper | gnsker at arbejde med. Dremmer | for
eksempel om at bage jeres eget bondebrgd, kommer
vi ud og hjeelperjer i mal.

Pa kurset leerer | at:

e Bage brgd og kager med en god smag og tekstur

¢ Bruge balgfrugter til at ege proteinindholdet

Form
hen over hele dagen
Kursus
. Forud for kurset har | en telefonsamtale med vores
Varighed . . . .
. underviser om jeres produktion og ensker til kurset.

4 timer

For booking eller spergsmaél send en mail til
Dato/tid 9 perd

Efter aftale raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa

B W A ¢ T

Hf. +45 26 77 3116. 1 . T

Sted
Hos jer
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Salater
med baelg-
frugter

Form
Kursus og skuekgkken

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 18

Til kgkkenpersonale

Flere aeldre vil gerne have mere grgnt pd menuen. Det
kan f.eks. veere i form af salater, hvor beaelgfrugter kan
spille en fremtreedende rolle.

Pa kurset giver vi salaterne masser af planteproteiner,
smag fra tilberedte grentsager i saeeson, syltede
elementer og aromaer. Vi arbejder sensorisk med
fylde og konsistenser; blgdt og spredt, og vi arbejder
med at give alle grundsmagene plads.

Nar | skal seenke klimaaftrykket og reducere
kedforbrugeti menuen, skal | veere opmaerksomme pa
at tilfere maden proteiner fra planter, sa ernaeringen
stadig er pa plads. Salaterne pa dette kursus kan
bidrage til at komme i méal med pejlemeaerkerne.

Vitager udgangspunkt ijeres konkrete muligheder og
behov og skraeddersyr indholdet, sé det passer til jeres
plejehjem eller midlertidige degnophold.

Forud for kurset har | en telefonisk snak 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 tlf.
+452677 3116.
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Brug flere
baelgfrugter

Form
Kursus

Varighed
1-2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 21

Til kgkkenpersonale

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

Pé dette kursus smager vi pé et udvalg af linser, eerter
og benner, og taler om tilberedningsmetoder. Vi
taler om, hvor leenge de forskellige beelgfrugter skal
udblgdes 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
bliver klogere pa, hvor mange beelgfrugter der findes,
og hvor ofte man ber inkludere dem i maltiderne.

Séfremt | ensker det, kan vi ogséa gé i kekkenet, hvor vi
i samarbejde pa forhand veelger, hvilke opskrifter, vi vil
arbejde med.

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

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



Kakken-
sparring

Hos jer
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@kologisk
Spisemeaerke
- regnskab og
ansggning

Form
Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 24

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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Indkgbsanalyse
- gkologi og
gkonomi

(ogsa tilde
garvede)

Form
Mgde

Varighed
Min. 2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 27

Til kekkenleder og
indkabsansvarlige

Ud fra jeres indkebstraek fra Herkram gennemgar vi
fedevaregrupperne med henblik pa 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. Nar | ser indkgbene 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.
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Indkebs-
analyse

- ernaering
og klima

Form
Mgde

Varighed
2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 28

Til kekkenleder,
menuplanleegger og/eller
indkabsansvarlig

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

Pa dette mgde bruger vi ernaeringsanbefalingerne til
at undersgge jeres indkeb - bade klimamaessigt og i
forhold til ernseringen - med udgangspunktijeres
konkrete muligheder og behow.

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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Ernaerings-
beregning
i Xena

Form
Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 31

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
kokkenet

Til kgkkenpersonale

Den basale ernzeringsleere og forstaelse for, hvad
en dagskost bestér af, bade nar det handler om
Normalkost til zeldre og Energi- og proteinrig kost
til smatspisende, er vaesentlig viden for savel pleje-
som kekkenpersonale. Herunder hvilke faktorer,
der pavirker den eeldre borgers erneeringsstatus,
funktionsevne og livskvalitet.

| dette opleeg gennemgar vi samarbejdet

mellem kekken- og plejepersonale fra
erneringsscreening til det feerdige maltid. |
opleegget kommer vi rundt om ernaeringsbehov og
de nationale ernaringsanbefalinger for kostformer,
portionssterrelser og maltidsfordeling, og hvilken
betydning mellemmaltiderne har for de to kostformer
for at sikre ernaeringsindholdeti en fuld dagskost.

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
arbejde med erneering hele dggnet.

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.
Form

Opleeg og workshop

Varighed
1,5 time

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer




Oplaeg og
workshops

Hos jer
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Ernaering i
plejen

Form
Opleeg og workshop

Varighed
1,5 time

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 36

Til plejepersonale

Den basale ernzeringsleere og forstaelse for, hvad

en dagskost bestér af, bade nar det handler om
Normalkost til eeldre og Energi- og proteinrig kost

til sméatspisende, er veesentlig viden for savel

pleje- som kekkenpersonale. Herunder hvilke faktorer,
der pavirker den eeldre borgers erneeringsstatus,
funktionsevne og livskvalitet.

| dette opleeg gennemgdr vi samarbejdet

mellem kakken- og plejepersonale fra
erneringsscreening til det feerdige maltid. |

opleegget kommer vi rundt om ernaeringsbehov 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 3116.
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Klimaomstilling

Form
Opleeg tilpasset malgruppen

Varighed
ca. 30 til 45 min

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 39

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

Side 40

Til ledelse, kakken- og
plejepersonale - udvalgte
relevante medarbejdere

Et af mélene i Kebenhavns Kommunes Mad- og
Maltidsstrategi er at mindske madspildet. Ingen
gnsker at smide mad ud, men at f& bugt med madspild
kan veere en sveer opgave at tage fat pa i praksis.

Med denne workshop kommer vi hele vejen rundt
om det praktiske arbejde med madspild. Og vi serger
for, at I har en klar plan for at mindske madspildet hos
jer —en plan, | har veeret med til at leegge ud fra jeres
konkrete behow.

P& workshoppen drefter vi pa tvaers af faggrupper
hvor, hvornar og hvorfor madspildet opstar hos jer.
Herfra taler vi praktiske lgsninger, | kan saette i gang.
Og endelig kan visammen laegge en overskuelig plan,
der giver overskud og overblik til at komme i gang

- eller komme videre.

Forud for workshoppen har | en telefonsamtale med
vores underviser om jeres produktion og gnsker til
workshoppen. Workshoppen forudseetter deltagere
fra flere faggrupper.

For booking eller spgrgsmal send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +4526 77 3116.
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Maltidet som
en del af
kerneopgaven

Form
Kursus

Varighed
3 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 43

Til plejepersonale

Maltidet har mange dagsordener og opgaver, der

skal forenes. Det skal bade understatte borgeres
livskvalitet, rehabilitering, medbestemmelse og
involvering - og samtidig er det vigtigt, at maden
bliver spist, og erneeringsbehovet bliver daekket. Det
er ikke nogen let opgave at lgse, men nér det lykkes, er
det til stor gavn for beboerne.

Pa kurset arbejder vi med at ggre maltidet sa konkret
som muligt ved at stille skarpt pa helt praktiske
virkemidler, der kan lafte maltidsoplevelsen og
understotte beboerinddragelse og borgernes
funktionsevne.

Indledningsvist fokuserer vi pa, hvad der sker med
vores sanser, nar vi bliver eeldre, og hvordan vi med
sma greb kan pavirke appetitten og sanseligheden.
Nér duft-, smags-, syns-, here- og felesans sendrer
sig, er der brug for ekstra fokus pa, hvordan farver,
konsistenser, smage og dufte kan bidrage til

appetitopbygning.

Vi arbejder med praktiske virkemidler til at inddrage
beboerne i méltiderne og giver konkrete forslag til,
hvordan | kan arbejde med systematiske observationer
af borgerne, rammerne for méltidet og den
rehabiliterende tilgang.

Forud for opleeg og evt. workshop har I en
telefonsamtale med vores underviser om jeres behov
og ensker.

For booking eller spgrgsmaél send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +4526 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 kurserne,
sa foregar tilmeldingen online pad www.maaltider.kk.dk.

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

Kebenhavns Kommune
Sundheds- og Omsorgsforvaltningen





