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til klub- og fritidscentre 2025

Som fritidscenter eller klub i Kgbenhavns
Kommune har | mulighed for gratis at tilmelde
jer kurser med fokus pa jeres arbejde med
mad og maéltider.

Nogle af kurserne foregar i Meyers Madhus, hvor | far mulighed for at
sparre med kolleger fra andre fritidscentre, mens andre foregar ude hos
jer, hvor bgrn og unge kan deltage i aktiviteterne.

Lees mere under det enkelte kursus.

Kurser i Meyers Madhus

Simple snacks til eftermiddag
/ 23. september 9.30-13.00

Vigar i kekkenet og laver en raekke simple og
baeredygtige snacks til eftermiddag.

Vi fokuserer pa, hvordan | kan strukturere jeres
eftermiddagsmaltider og skabe gode rutiner. Pa den
made kan | frigive tid og f& overskud til at arbejde
med baeredygtige eftermiddagsmaltider, uden at
ga pa kompromis med kvalitet og smag. Pa kurset
kommer vi ogsd omkring eftermiddagsmaltidets
vigtige rolle for feellesskabet, maddannelse og den
daglige trivsel.

Godt bagveerk til eftermiddag
/ 23. oktober 9.30-13.00

Godt brgd er en nem og naerende made at stille
eftermiddagssulten pa. Hiemmelavet, friskbagt
bred er godt for gkonomi, gkologi og velsmag

- og hvem elsker ikke duften af nybagt bred, der
spreder sig i huset? P4 dette kursus leerer | at bage
et enkelt hvedebred, der egner sig bade til
morgen- og eftermiddagsmaltider, samt mere
fyldige madbrgd. Vi arbejder med bade lyse og
merke typer bagveerk og giver jer opskrifter, der
nemt kan indgé i jeres hverdag.




Menuplanlaegning
/ 11. november 9.30-13.00

God menuplanlaeegning kan vaere med til at sikre,

at eftermiddagsmaltiderne bliver lavet péa kortere tid,
er mere velsmagende og indeholder den rette
ernaring. Planlaegning giver ogsé et bedre overblik
over gkonomien, sa der bliver plads til kvalitet og
okologiske révarer, samt et bedre indblik i, hvornér
det er fordelagtigt at inddrage bgrnene i mad-
lavningen. Vi kommer omkring gode indkeb via
Kvantum og de hygiejneregler, der falger med,

nar man gar i kekkenet.

Pa kurset udarbejder | jeres egen menuplan, hvor vi
indtaenker budget, skologiske révarer, inddragelse
og erneaering.

Balmad

Vi kommer til at lugte af bal og far haenderne i
maden, nar vi i feellesskab ser pa balets mange
muligheder. At lave mad over bél skaber madgleede
og gode feellesskaber, nar vi treekker méltidet ud af
de vante rammer. Nar bgrnene erinddraget i
processen fra jord til bord, og har snittet, hakket

og smagt til, styrker det madmod og madglaede.

Praktisk info:

Der er mulighed for at afholde et formiddags-
kursus uden bgrnedeltagelse med en gruppe af
5-15 medarbejdere, eller et eftermiddagskursus
med 2-3 medarbejdere og maks. 10 bgrn. Pa begge
kurser vil | som personale blive kleedt pa til selv at
lave bdlmad sammen med bgrnene.

Formiddagskursus (kun personale)
afholdes fra 9.00-12.00

Eftermiddagskursus (personale og barn)
afholdes fra 13.30-16.30

Kurserne afholdes i perioden august-oktober.



Madklub i klubben

I en madklub er mélet ikke alene det faerdige maltid,
men ogsa alt det, der sker, mens vi laver maden.
Maélet er at udvikle lysten til at veere i kakkenet, turde
smage pa nye ravarer, samarbejde, gere sig umage,
planleegge og smage maden ordentligt til.

Pa dette kursus viser vi jer, hvordan Madklubben kan
vaere en ny made at veere sammen p4, og vi taler om,
hvordan | kommer i gang i jeres eget kakken.

| Madklubben kan | saette fokus pa alt fra madspild til
klima, gkologi og ravarens rejse fra jord til bord.

I kan veelge i mellem:

e Samosa i klubben: Leer at lave leekkert krydret
fyld og teknik til at folde flotte samosaer - en lille,
spred smagsbombe.

e Curry i klubben: Leer at lave jeres egen karry-
blanding, der bliver til en fyldig, krydret og
duftende gul curry, serveret med luftigt fladbrad.

Praktisk info:

Sammen med 1-2 medarbejdere og en gruppe pé
5-10 begrn og unge (alt efter kekkenets udstyr og
sterrelse), afvikler visammen en madklub, som en
planlagt eftermiddagsaktivitet - fra start til slut.
Visender pé forhand en bestillings- og udstyrsliste,
sa | kan sté for indkebene og serge for at kekkenet er
klar med kekkenredskaber til alle.

Varighed:

2 %2 time i alt. Madlavning og spisning tager ca.
1,5 time. Vi kommer 30 minutter for til opsaetning
og bruger 30 minutter efter til evaluering med
personale. Tidspunkt pa dagen er fleksibelt.

Sporgsmal og tilmelding

| kan tilmelde jer kurserne i Meyers Madhus
her: www.maaltider.kk.dk/for-medarbejdere

Hvis | har spergsmal, vil vide mere eller booke
et kursus hos jer, s& kontakt os pa mail:
raadgivning-kk@meyers.dk

eller tlf.: 26 77 3116




