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Kurser, oplaeg
og workshops

- tildig der arbejder
med mad og maltider
pa aeldreomradet



Kursuskatalog 2026

Som plejehjem og midlertidigt degnophold har |
mulighed for at fa inspiration til jeres daglige arbejde
med at planlaegge, tilberede og servere velsmagende,
ernaringsrigtige og baredygtige maltider.

Her i kataloget finder | en reekke kurser og
inspirationsoplaeg, der er udviklet til jer, der arbejder
med aldremad i Kebenhavns Kommune. Kurserne er
gratis og afholdes i Meyers Madhus eller lokalt hos jer.

Kursus i Meyers Madhus

Pa kurserne i Meyers Madhus far | mulighed for at fa
inspiration i andre rammer, end de daglige. Kurserne
er en god anledning til at mgde andre kollegaer

fra eeldreomradet, dele erfaringer og sparre med
hinanden.

Kurser hos jer

Pé kurserne hos jer kan | f besgg af en gastronomisk
radgiver fra Meyers Madhus. Kurserne tager
udgangspunktijeres hverdag og kan indeholde

alt fra indkgbsanalyse og ernaeringsberegning til
inspiration til kekkenhandveerket. Vi tilbyder ogsa
opleeg og workshops om emner som “Mindre
madspild fra afdeling og kekken” og “Maltidet som en
del af kerneopgaven”. Kurserne hos jer finder | sidst i
kataloget.

Side 5

Har | et nske om andre faglige temaer end dem, | ser
her, sa tag endelig fat i os.

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

TILMELDING

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

Har du spergsmal eller vil du
booke et kursus lokalt hos jer, kan
du kontakte Meyers Madhus pa
raadgivning-kk@meyers.dk eller pa
tif. 26 77 3116 (kl. 9-15)

Scan QR koden for
at komme direkte
til tilmelding.







Kurser i
Meyers Madhus

1-dagskurser
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Introkursus til
dig der arbejder
med aldremad
| Kebenhavns
Kommune

Dato
18.juni 2026
11. november 2026

Tid
KI.12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 9

Til kgkkenpersonale

Er du nyansat som kekkenmedarbejder, eller har

du blot brug for at blive introduceret til de politiske
og faglige rammer for aeldremaden i Kebenhavns
Kommune, er her muligheden for at fa en introduktion
til dette.

Vi kommer bredt omkring og drafter maden og
maltidets mange funktioner.

Vi dykker ned i Kebenhavns Kommunes Mad- og
Maltidsstrategi, hvor vi ogsd kommer omkring de
politiske malsaetninger om @kologi, klima og madspild
samt samarbejdet om maltidet. Vi kommer ogsa
omkring den gastronomiske og ernaeringsmaessige

vinkel.

Pa kurset bliver du klaedt 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.
Pa kurset introduceres du til:

¢ Kgzbenhavns Kommunes Mad- og Méltidsstrategi

e De officielle anbefalinger og retningslinjer for mad til
2ldre i Kebenhavns Kommune

e Det praktiske arbejde med at skabe god aeldremad til
gavn og gleede for borgerne
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Bagveerk med
baelgfrugter

Dato
3. september 2026

Tid
Kl. 9.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 10

Til kgkkenpersonale

| et mere klimavenligt kekken kan det veere nedvendigt
at teenke kreativt og kigge nye veje, hvis vi skal sikre et
fornuftigt proteinindhold i alle dagens maéltider.

Og netop proteinindholdet er seerligt vigtigt, nar

vi laver mad til eeldre. Her spiller beaelgfrugterne en
stor rolle, og péa dette kursus dykker vi ned i, hvordan
forskellige baelgfrugter kan indgé i sanseligt og
erneringsrigtigt bagveerk til morgen, middag, aften -
og alt derimellem.

Vigar i kekkenet og bager med linser, benner og
arter. Vi giver dem plads i en raekke af de brad, kager,
boller og teerter, | allerede serverer. P4 den made kan
| fordele proteinerne over hele dagen i de favoritter
og bagveerksklassikere, | allerede har pa menuen. Vi
arbejder bdde med lyse breddeje, der kan bruges til
teboller og franskbred samt rugbred og tertedeje.
Kager og smékager far ogsa et skud protein, nar vi
bager med bealgfrugterne.

Pa kurset laerer du at:

e Anvende klassiske bageteknikker og tips, sa resultatet
bliver velsmagende og saftigt

e Forstd, hvordan eerter, benner og linser kan indga i
forskellige slags bagveerk
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Farser med
mindre kod

Dato
28. oktober 2026

Tid
KI.12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 13

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 inspiration, viden og praktiske feerdigheder til at
skabe farser med beelgfrugter, der egner sig til seldre
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.

Viarbejder med balgfrugter og ked for at sikre en
optimal ernaeringssammensaetning, nar maengden af
kedet reduceres.

Pa kurset laerer du at:

e Lave en velsmagende fars med mindre ked, som kan
bruges pd mange méader

¢ Anvende gode produktionsmenstre og skabe
synergier mellem produktioner

e Forstd og udnytte umami for at opné sterst mulig
velsmag
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Kost med
modificeret
konsistens

| praksis

- dysfagidieet

Dato
10. og 11.juni 2026
1.0g 2. december 2026

Tid
Kl. 09.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 14

Til kgkkenpersonale

P& dette kursus kommer vi hele vejen omkring
planleegning, tilberedning og handtering af Kost
med modificeret konsistens (dysfagidizet) ijeres
produktion. Vi arbejder med konsistenstyperne blad,
gratin og cremet og har fokus pa bade det varme og
det kolde maltid.

Kurset afholdes over to dage og giver tid til bade
praktisk kekkenarbejde og dregftelser af hvordan man
kommer i mal med dysfagidieet i praksis, | vil komme
hjem med masser af ny inspiration og veerdifuld
sparring med kollegaer fra andre plejehjemskakkener.

Den ferste dag har vi fokus pé at arbejde praktisk i
kekkenet med opskrifter og tilberedningsmetoder.
Pa dag to skifter fokus til handtering, opbevaring,
opvarmning og iser, hvordan | kan integrere
dysfagidieet med den gvrige produktion.

Pa kurset laerer du at:

¢ Arbejde praktisk med konsistenserne blad, gratin og
cremet ift. tilberedning, velsmag og variation

e At handtere, opbevare og opvarme dysfagidieet
optimalt, s& konsistens og spiseoplevelsen bliver
som tilteenkt

e Atindarbejde dysfagidieet, sa det bliver handterbart i
jeres daglige madproduktion
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Supper
og sovser

Dato
21.maj 2026

Tid
KI.12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 17

Til kgkkenpersonale

| et travlt kekken kan det veere fristende at gribe til
feerdiglavede fonder, supper og saucer. Men der er
mange gode grunde til at lave dem selv. Ikke alene far
du en langt dybere og rigere smag, men du sparer
ogsé penge og udnytter dine ravarer optimalt.

Pa dette kursus laver vi grentsagsbaserede supper og
sovser - bade klassisk og jeevnet med beelgfrugter.
Vivender, hvordan rester kan bruges til at forvandle
fedevarer, som ellers ville ende som affald, til
smagfulde grundelementer i dine retter.

Du far praktiske teknikker til at udvinde den fulde smag
af simple ravarer og samtidig reducere behovet for
pulver og feerdigfond. Vi arbejder selvfalgelig med
tilsmagning, sé vi skaber dybde og fylde i smagen.

Pa kurset laerer du at:

e Lave kraftfulde supper og sovser fra bunden med

simple ravarer

e Jeevne supper og sovser - klassisk og med
beelgfrugter

e Skabe mere smag uden brug af pulver og pasta






Kokken-
handveaerk

Hos jer
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Brug flere
baelgfrugter

Form

Kursus

Varighed
1-2 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 20

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 baelgfrugter er f.eks. mere velegnede til
atjeevne 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 méltiderne.

Safremt | ensker det, kan vi ogsa gé 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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Haev bagvaerket
til nye hgjder

Form

Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 23

Til kgkkenpersonale

Dette kursus bliver skreeddersyet specifikt til jeres
behov inden for bagning. Sammen med en bager

og bageunderviser er der fokus pa at udvikle jeres
bagerutiner, opskrifter m.m. i retning af bedre kvalitet
og gode arbejdsgange.

Efter booking, forud for kurset bliver | ringet op af
vores bageunderviser og afklarer sammen, hvad |
gerne vil arbejde med.

Méske har | allerede et konkret gnske - men hvis ikke,
hjeelper vi jer med gode forslag til, hvad vi kan bruge
kurset pa. Vi finder ud af, hvad der er vigtigst for jer, og
hvad vi kan ng, inden for kursets rammer.

Et konkret eksempel kunne veere et bred, | bager,
der maske fungerer godt, nar | bager fa bred, men
ikke fungerer, nd maengden er stor. Det kan ogséa
veere et enske om atintegrere nye bredtyper - f.eks.
bondebred- at bage kager med baelgfrugtemel
eller andre metoder og rutiner for dejhandtering,
afbagning m.m.

Efter kurset vil | kunne felge op med bageunderviseren
og fa sparring pé, hvad der fungerer og ikke fungerer.

Pa kurset laerer | at:

e Komme helti mél med jeres bagveerk - det | allerede
bager eller noget, | godt kunne teenke jer

e Optimere arbejdsgange, s& bagning bliver lettere
at passe ind i hverdagen samtidig med, at kvaliteten
loftes



Kursuskatalog 2026

Salater med
baelgfrugter

Form
Kursus og skuekgkken

Varighed
1-2 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 24

Til kgkkenpersonale

Pé kurset udvider vi de klassiske grgnne salater
med masser af planteproteiner, smag fra tilberedte
grentsager, syltede elementer og aromaer. Sa
resultatet bliver mere speendende salater - der
samtidig ogsa giver mere energi og protein i hver
bid. Derfor kan salaterne péa dette kursus bidrage

til at komme i mal med pejlemeerkerne, fordi de
introducerer flere proteiner fra planteriget i salaten.

Vi arbejder sensorisk med fylde og konsistenser; blgdt
og spredt, og vi arbejder med at give alle grundsma-
gene plads.

Vitager udgangspunktijeres behov. Forud for kurset
har | en telefonisk snak med vores underviser om jeres
produktion og @nsker til kurset.

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

Form

Kursus

Varighed
1-2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 27

Til kgkkenpersonale

Vi stiller skarpt pa velsmagen med afsaet i jeres daglig-
dag. Méalet med kurset er at udfordre jer selv og hinan-
den til at udvikle konkrete tilberedninger, der lgfter og
varierer smagsoplevelsen med ravarer, som | kender.

Kurset er bygget op i tre trin:

1. Vitager en indledende faglig snak om arbejdet med
velsmag i jeres keokken. De velkendte fem grund-
smage er et naturligt afseet, men herfra udvider
vi blikket til isaer at tale om konsistenser, tilbered-
ningsmetoder, udseende, farver m.m.

2. Vigarikekkenet og arbejder med révarer og tilbe-
redninger - men helt uden opskrifter. Vi skal udvikle

og'lege’ i kekkenet.

3. Endelig smager vi pd maden og taler om, hvordan
dagens erfaringer kan bruges i jeres produktion.

Pa kurset laerer | at:
e Fa en forstaelse for sensorik i praksis

e Hvordan variation i tilberedninger kan lgfte smags-
oplevelsen

e Hvor stor betydning dit handveerk kan have i vejen til
velsmag






Kokken-
sparring

Hos jer
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Ernaering
| kekkenet

Form
Opleeg og workshop

Varighed
1,5 time

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 30

Til kgkkenpersonale

Den basale erneeringsleere og forstéaelse for, hvad en
dagskost bestar af, bade nar det handler om Normal-
kost til eeldre og Energi- og proteinrig kost til smatspi-
sende, er vaesentlig viden for sdvel pleje- som kakken-
personale. Herunder hvilke faktorer, der pavirker den
aldre borgers ernaeringstilstand, funktionsevne og
livskvalitet.

| dette opleeg gennemgaér vi samarbejdet mellem
kakken- og plejepersonale fra ernaeringsscreening til
det feerdige maéltid. | opleegget kommer vi rundt om
ernaringsbehov og de nationale erneeringsanbefalin-
ger for kostformer, portionssterrelser og maltidsforde-
ling, og hvilken betydning mellemmaltiderne har for
de to kostformer for at sikre ernzeringsindholdet i en
fuld dagskost.

Pa baggrund af opleegget vender vi de konkrete ud-
fordringer og dilemmaer, | oplever i hverdagen, og vi
taler om hvilke greb, der skal til for at styrke jeres arbej-
de med ernering hele degnet.

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. +45 26 77 3116.
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Ernaerings-
beregning
i Xena

Form

Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 33

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.

Pa dette kursus stiller vi skarpt pa, hvordan Xena kan
bruges til at sikre ernaeringen hen over en dagskost
eller en hel uge.

Kurset omfatter ikke teknisk opleering i brug af kost-
beregningssystemet.

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

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

- Klima,
ernaring
og de rette
maengder

Form
Mgde

Varighed
2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 34

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. Det seetter
naturligt nok et seerligt fokus p4, at maltiderne fortsat
indeholder den rette ernaering for den enkelte borger.

P& dette made bruger vi ernzeringsanbefalingerne til
at undersgge jeres indkeb - bade klimamaessigt og

i forhold til ernaeringen - med udgangspunktijeres
konkrete muligheder og behov. Vi kan ogsé kigge ind
i, om indkgbte maengder svarer til antal spisende og
deres ernaeringsbehov.

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. +45 26 77 3116.
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Indkabsanalyse

- okologi

og skonomi Til kekkenleder og
o . indkabsansvarlige

(ogsa til

d e e Pfa I"\ n e> og evt. klima. Vi gér pad opdagelse i jeres indkab og

vender, hvad der bliver kabt mest af i kilo og kroner.

Ud fra jeres indkaebstraek fra Herkram gennemgar vi

P& den made kan vi f.eks. kortleegge, hvor mange kilo |
helt konkret mangler for at komme i méal med gkolo-
gien. Nér | ser indkabene over laengere tid, og ikke
kun pa 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 spargsmal, send en mail til
raadgivning-kk@meyers.dk eller ring pa
tif. +4526 77 3116.

Form
Mgde

Varighed
Min. 2 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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@kologisk
Spisemeaerke
- regnskab og
ansggning

Form

Kursus

Varighed
Efter aftale

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 38

Til kekkenledere

Kebenhavns Kommunes Mad- og Méltidsstrategi
har et staerkt fokus pé 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
pa dette kursus.

Pé kurset stiller vi skarpt pa Det @kologiske Spisemaer-
ke i guld; hvad skal der til for at ansege om maerket,
hvordan handterer | eventuelle afvigelser i gkologipro-
cent, og hvordan fastholder | guldmaerket over tid.

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

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

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

Hvis | er klar til det, seger vi sammen om guldmeerket
péa Fedevarestyrelsens hjemmeside. Forud for kurset
har | en telefonsamtale med vores underviser om jeres
indkebspraksis, skologiprocent og @nsker til kurset.

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









Oplaeg og
workshops

Hos jer
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Klimaomstilling

Opleeg til kakken,
plejepersonale, ledelse eller
beboere/pargrende

Kgbenhavns Kommune har et mal om at reducere
klimaaftrykket fra fedevareindkebet med 25 procent.
Men hvad betyder "klimaaftryk” egentlig? Hvordan
haenger det sammen med valg af ravarer og indkab?

Og hvad indebeerer klimaomstillingen for méltiderne
- bade pé tallerkenen og for de eeldre beboere?

Opleegget giver deltagerne viden om, at klimaomstil-
lingen stadig giver plads til gode og genkendelige
maltider for beboerne.

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

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

Form
Opleeg tilpasset malgruppen

Varighed
ca. 30 til 45 min

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer









Kursuskatalog 2026

Mindre
madspild fra
afdeling og
kokken

Form
Workshop

Varighed
2-3 timer

Dato / tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 45

Til ledelse, kakken og udvalgte
relevante medarbejdere

Et af mélene i Kebenhavns Kommunes Mad- og Mal-
tidsstrategi 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 vender,
hvordan | kan arbejde med at mindske madspildet hos
jer.

P& workshoppen drefter vi pa tveers af faggrupper
hvor, hvornar og hvorfor madspildet opstar hos jer.
Herfra taler vi praktiske l@sninger og vender, hvordan
der kan laegges en overskuelig plan, der giver over-
skud og overblik til at komme i gang - eller komme
videre.

Dette tilbud kan béde veere i form af faglig sparring for
ledelse eller en workshop for de relevante medarbej-
dere pa tveers af faggrupper.

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

For booking eller spargsmal, 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
Opleeg og workshop

Varighed
2-3 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 46

Til plejepersonale

Maltidet har mange dagsordener og opgaver, der skal
forenes. Det skal bade understatte borgeres ernzering,
livskvalitet, rehabilitering, medbestemmelse og invol-
vering. Det er ikke nogen let opgave at lese, men nér
det lykkes, er det til stor gavn for beboerne.

Pa kurset arbejder vi med at gere maltidet sa konkret
som muligt ved at stille skarpt pé helt praktiske virke-
midler, der kan lgfte méltidsoplevelsen og understatte
beboerinddragelse og borgernes funktionsevne. Vi
kommer omkring forstaelsen for erneering, og hvad en
dagskost bestar af, bade nar det handler om Normal-
kost til eeldre og Energi- og proteinrig kost til smatspi-
sende som et vigtigt afsaet for at lykkes med maltidet.

Vivender ogsé, hvad der sker med vores sanser, nar vi
bliver eeldre, og hvordan vi med sma greb kan péavirke
appetitten og sanseligheden. Nar duft-, smags-, syns-,
here- og felesans eendrer sig, er der brug for ekstra
fokus pé&, hvordan farver, konsistenser, smage og dufte
kan bidrage til appetitopbygning.

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

Forud for oplaeg og evt. workshop har | en telefon-
samtale med vores underviser om jeres behov og
onsker.

For booking eller spgrgsmal, 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 handveerk
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



