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Kurser, opleeg og workshops
- til dig der
arbejder me

mad og maltider
til boern og unge

Kursuskatalog 2026

Som medarbejder i Kebenhavns Kommunes
institutioner og skoler har | mulighed for at fa
inspiration til jeres daglige arbejde med at planleegge,
tilberede og servere velsmagende, ernaeringsrigtige
og beeredygtige maltider.

Her i kataloget findes en reekke madkurser og
inspirationsopleeg, der er udviklet med et seerligt fokus
pé velsmagende, baeredygtige maltider, der styrker
berns madmod og madgleede. Kurserne er gratis og
afholdes enten i Meyers Madhus eller hos jer. Et enkelt
kursus afholdes hos det gkologiske landbrug Godis
Grant.

Booker | et kursus hos jer, kan vi skreeddersy
tidsramme og fokus, sa det passer til de gnsker og
behov, der erijeres institution.

Side 5

Madkurserne, der afholdes i Meyers Madhus findes i to
formater:

3 timers kurser: Korte, komprimerede kurser hvor
I, i lgbet af en eftermiddag, far greb, veerktgjer og
inspiration, som | kan arbejde videre med i jeres
institution.

1-dagskurser: Her dykker vi ned i et specifikt tema og
arbejder sammen om at implementere nye metoder i
jeres daglige madlavning.

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 kormme direkte
til tilmelding.




Kursuskalender

Kursuskatalog 2026

Side 7

DATO TIDSRUM KURSUS DATO TIDSRUM KURSUS
05.02 12.00-15.00 Umami i det grenne kakken 25.08 12.00-15.00 Umami i det grenne kakken
20.02 08.30-15.00 Grenne Verdenskgkkener - Thailand 26.08 08.30-15.00 Godt bagveerk til bern
26.02 08.30-15.00 Nemme mellemmaéltider 01.09 08.30-15.00 Grenne Verdenskgkken - Mexico og mellemamerika
10.03 08.30-15.00 Hjemmelavet, baeredygtigt palaeg 02.09 08.30-15.00 Grundopskrifter der virker
12.03 08.30-15.00 Grundopskrifter der virker 08.09 08.30-15.00 Hjemmelavet, baeredygtigt péleeg
18.03 12.00-15.00 Sanselig kommunikation, der styrker madglaede, 09.09 09.00-15.00 En turi marken hos Godis Grgnt (Ud af huset)
' ’ ' nysgerrighed og faellesskab
18.09 08.30-15.00 Nemme mellemmaéltider
25.03 12.00-15.00 Disetmad i daginstitutionen
22.09 12.00-15.00 Dietmad i daginstitutionen
14.04 12.00-15.00 Klimavenlige farser - med og uden ked
30.09 09.00-15.00 En tur i marken hos Godis Grgnt (Ud af huset)
15.04 12.00-15.00 Sadan keber du klogtind
06.10 12.00-15.00 Brug dine rester - retter med brad
21.04 08.30-15.00 Baeredygtig fisk til mange
0710 & 2110 12.00-15.00 To dages introkursus for nye kekkenmedarbejdere
28.04 08.30-15.00 Baelgfrugter i bernemaden
20.10 08.30-15.00 Madspild pd menuen
30.04 08.30-15.00 Grgnne Verdenskgkkener - Thailand
2710 08.30-15.00 Baeredygtig fisk til mange
06.05 08.30-15.00 Godt bagveerk til bgrn
03.11 08.30-15.00 Baelgfrugter i bernemaden
19.05 12.00-15.00 Brug dine rester - pa paleegsdagen
10.11 12.00-15.00 Smagfulde hverdagssovser
20.05 09.00-15.00 En turi marken hos Godis Grent (Ud af huset)
171 12.00-15.00 Sadan keber du klogtind
02.06 08.30-15.00 Madspild pd menuen
2511 12.00-15.00 Klimavenlige farser - med og uden ked
04.06 12.00-15.00 Surdejsbagning til bgrn
0312 08.30-15.00 Nemme mellemmaltider
17.06 09.00-15.00 En turi marken hos Godis Gregnt (Ud af huset)
08.12 08.30-15.00 Gronne Verdenskgkkener - Mexico og Mellemamerika

Ikke datolagt Hos jer/Opleeg Borns smag og maltidspaedagogik

Ikke datolagt Hos jer/Opleeg Paedagogiske madaktiviteter - Fra idé til evaluering

Ikke datolagt Hos jer/Oplaeg Skab jeres egen mad- og méltidspolitik




Ud af huset

Heldagskurser
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| marken hos
det regenerative

land bl’ug Godis Til kekkenpersonale,
paedagoger og hele
Gront madlivsgruppen

H 2 kursusdag foregar pa det gkologiske landbru
- bliv kl rent rn Penne gforegarp 9 9
b OQ pa q 2 Saqe es Godis Grent, hvor vi dykker ned i grentsagernes
: : . - direkte fi k til maltid. Vi t t
vej fr‘ajor‘d til tallerken Yerden direkte fra mark ti rna.ld i tager en rundtur
i marken og hgster seesonens friske grentsager og
laver enkle, velsmagende retter over bal under dben

himmel.

Mens vi spiser i det store drivhus blandt planterne,
drefter vi, hvordan vi kan bruge dagens viden og
inspiration hjemme i kekkenerne og ved maltiderne.

Godis Gregnt dyrker efter regenerative metoder, som
genopbygger jordens sundhed og understatter en
baeredygtig fremtid. Du far indblik i produktionen af
rdvarerne og i, hvor meget det kreever at producere
gkologiske ravarer af hgj kvalitet.

Dagen er praktisk, faglig og sanselig. Uanset om du

Dat
2; ° 9026 star i kekkenet eller arbejder paeedagogisk med maden,
.ma
. _] far du ny inspiration og konkrete veerktajer med hjem.
17.juni 2026

09. september 2026

Hvad leerer du?
30. september 2026

e Forstéelse for hvordan et regenerativt landbrug

Tid
I genopbygger jorden og bidrager til beeredygtig
09.00-15.00 .
fedevareproduktion
Sted

Vi mades hos Godis Grant e Hvordan dit valg af ravarer kan have betydning for

kl. 09.00. Der gar tog fra Nerreport
til Lejre Station - derfra er der
ca. 700 meter til fods. Toget fra

klimaet

¢ Hvordan friske seesongrentsager kan blive til dejlige
. enkle retter, som kan bruges bade i kekkenet og som
Ngrreport tager ca. 1 time. . o
paedagogisk aktivitet
Adresse

Blaesenborgvej 9

4320 Lejre




Kurser i
Meyers Madhus
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Baelgfrugter i
bornemaden

Dato
28. april 2026
03. november 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 14

Til kgkkenpersonale

Vislar et grent slag for, at beelgfrugter i hgjere grad
finder vej til bernenes tallerken, og arbejder med
hvordan | kan skabe et godt basislager og 'beredskab’
af baelgfrugterijeres dagligdag.

Visnakker om ibledseetning, tilberedning,
forberedelse, opbevaring og tilsmagning, og seetter
fokus pé variationen af benner, eerter og linser samt
deres forskellige anvendelsesmuligheder.

Vigar i kekkenet og far praktisk erfaring med
beelgfrugter og arbejder med, hvordan vi far
fantastiske smage og konsistenser ind i retter med
beelgfrugter.

Hvad leerer du?

e At planleegge og arbejde klogt med beelgfrugter i
produktionen

e At opna et starre kendskab til baelgfrugters
kulinariske kvaliteter, anvendelsesmuligheder og

tilberedningsmetoder

e At bringe velsmag ind i méltider med baelgfrugter
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Baeredygtig
fisk til mange

Dato
21. april 2026
27. oktober 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 17

Til kekkenpersonale

Fisk og skaldyr er velsmagende, sunde og klimavenlige
ravarer, som fortjener en stgrre plads pé bernenes
tallerkener. Vi skal en tur under havets overflade og
udforske nogle af de fantastiske fisk og skaldyr, der
lever i vores farvande.

Vi gar i kekkenet og med udgangspunkt i seesonernes
beeredygtige fisk og skaldyr, arbejder vi med
forskellige tilberedningsmetoder og typer af retter.
Gennem enkle gvelser giver vi inspiration til, hvordan
du kan planleegge og anvende fisk og skaldyr i
bernehgjde i bade frokost og mellemmaltider.

Hvad leerer du?
e At overskue baeredygtighed, nér det kommer til
fisk, herunder fiskemaerkninger som Naturskdnsom,

MSC, ASC og gkologisk

o At tilberede velsmagende fiskeretter med afseet i
saesonen

e Tips til opbevaring af frisk fisk og til brug af rester
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Godt
bagvaerk
til barn

Dato
6.maj 2026
26.august 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 18

Til kgkkenpersonale

Godt bred er fundamentet for mange gode maltider.
Pa dette kursus udforsker vi bradets fantastiske verden,
og kleeder dig pa til selvsikkert at bage et varieret
udvalg af rug- og hvedebred i hverdagen.

Viindferer dig i hemmeligheden bag det enkle gode
bred, der passer til det meste og kan spises bade alene
og som tilbehgr. Vi saetter fokus péa langtidshaevning,
meltyper, brugen af surdej og vigtigheden af at bage
ved den rette temperatur. Kort sagt, alt hvad der skal

til for at haeve dit bageniveau og din bageglaede til nye
hejder.

Vi bager en raekke forskellige brgd, der passer til barn
og jeres hverdag, og seetter undervejs fokus pa de
udfordringer, | steder pé i jeres dagligdag, ndr der skal
bages.

Hvad leerer du?

o fElte-, haeve- og bageteknikker

e At arbejde med forskellige meltyper, surdej og
bagetemperaturer

e Hvordan du ger bagningen til en integreret del af din
arbejdsdag
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Grundopskrifter
der virker

Dato
12. marts 2026
2. september 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 21

Til kekkenpersonale

Dette kursus er til dig, der gerne vil have et virkelig
solidt og alsidigt repertoire af grundopskrifter, der
bare virker - og som kan varieres til mange dejlige
maltider ved at skifte elementer ud og bruge
seesonens ravarer.

Konkret dykker vi pa kurset ned i grundteknikker til
gryderetter, farser, supper og saucer. Med disse
grundteknikker kan du med afsaet i seesonen skabe et
utal af velsmagende variationer.

Kurset har fokus pé grundteknikker, der giver sterre
sikkerhed og overskud i tilberedninger og retter,
som ofte gar igen. Med det afseet kan du variere
ingredienser og samtidig fele dig sikker pa et
velsmagende resultat.

Hvad leerer du?

¢ Et repertoire af velsmagende grundopskrifter pa fars,
gryderetter, supper og saucer, der kan danne basis
for et veeld af gode méltider

e At skabe variation ved at bruge seesonens révarer
- samtidig med at fastholde genkendeligheden for
bernene

e At arbejde struktureret i planleegningen af
saesonbetonede maltider
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Gronne Verdens-
kokkener

- Mexico og
Mellemamerika

Dato
1. september 2026
8. december 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Negrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 22

Til kgkkenpersonale

Nar vi gerne vil have flere velsmagende grenne retter
pa menuen, er det en rigtig god idé at kigge ud i
verden efter inspiration.

Her tager vi pa en kulinarisk rejse til Mexico og
Mellemamerika og gér pa opdagelse i kekkener, hvor
benner, majs og krydderier danner fundamentet for
en verden af varme, farve og smag.

Vigar pd opdagelse i kekkener, der byder pa bade
enkelhed og intensitet - fra sprede majspandekager
og cremet bennefyld til duftende gryderetter og
friske salsaer. Undervejs bevaeger vi os lidt pa tveers
af greenserne og lader os inspirere af bade det
mexicanske og det guatemalanske kekken.

Fokus er pa velsmag, baeredygtighed og madgleede
- og ikke mindst pa begrnevenlige retter, der vaekker
nysgerrighed og madmod hos bade store og sma. Du
far inspiration til, hvordan du kan bringe nye smage
ind i hverdagskekkenet pé en let og overskuelig méade.

Hvad leerer du?

e At bruge velkendte ingredienser og beelgfrugter
i nye sammensatninger - og samtidig udvide
paletten af ravarer

e At arbejde med at fé velsmag frem i nye retter

e At kende grundstenene i kekkenerne fra det sydlige
Nordamerika og Mellemamerika
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Grgnne
Verdenskgkkener
- Thailand Til kekkenpersonale

Pé dette kursus gar vi pa jagt efter velsmagen i det
thailandske kekken og laerer, hvor den store velsmag
i de thailandske retter kommer fra. Vi arbejder med
tilberedningsmetoder og med tilsmagning med de
mange klassiske fermenterede umamibomber som
fiskesauce, ssterssauce, teriyakisauce og soyasauce.

Vi ser ogséa pa, hvordan thailandsk mad er bygget op
omkring at balancere sedme, syre, fedme og skarphed
og ikke mindst om at bevare sprede konsistenser,

som de fleste barn holder af. Aromaer og dufte fra
friske krydderurter, ingefeer og limeblade fuldender
oplevelsen af sanselighed, og lgfter de grenne retter til
et nyt niveau.

Hvad leerer du?

e At fa masser af god smag og konsistenser ved at
bruge teknikker fra det thailandske kgkken

e At kende og bruge ingredienser fra Thailand til at
lave mad af ravarer fra vores breddegrader

e Hvordan forskellige krydderurter og smagsgivere
fra Thailand kan bringe variation og velsmag ind i
grgnnere bgrnemad

Dato

20. februar 2026
30. april 2026
Tid
08.30-15.00
Sted

Meyers Madhus

Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N
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Hjemmelavet,
baeredygtigt
paleeg

Dato
10. marts 2026
8. september 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Negrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 26

Til kgkkenpersonale

Fa ny inspiration til paleeg og mere viden om,
hvordan man kan lave klimavenlige alternativer til det
traditionelle péleeg.

Pa dette kursus arbejder vi med at lave péalaeg til de
ugentlige rugbredsdage. Meget af det traditionelle
palaeg pé frokostfadene er baseret pa ked, og det kan
derfor veere sveert at gennemskue, hvilke alternativer
man kan supplere kedet med i en mere klimavenlig
kekkendrift.

Pé kurset stiller vi skarpt pa velsmagende péleegstyper
og laver bade grgntsagspaleeg, spreads og
palaegssalater. Vi arbejder med det grgnne péaleeg og
taler om, hvordan man kan bruge balgfrugter som
velsmagende proteinkilde i dit paleeg.

Hvad leerer du?

e Grundprincipperne for rugbrgdsdagene

e Variation i din paleegsfremstilling

e Planleegning af mere overskuelige rugbredsdage
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Madspild
pa menuen

Dato
2.juni 2026
20. oktober 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 29

Til kekkenpersonale

At f& bugt med madspild er en vigtig prioritet i
Kgbenhavns Kommunes mad og maltidsstrategi.
Maske oplever |, at | allerede har godt styr pa
madspildet. Men erfaringen viser, at man altid kan
blive bedre og finde blinde vinkler. N&r man ger det,
gavner det bade klima og madbudgettet.

Pa dette kursus gar vi i dybden med, hvordan
madspild kan begreenses bade i kekkenet og pa
stuerne, og hvordan ravarer og rester kan udnyttes til
fulde. Samarbejdet mellem kaokken, ledelse, veerter og
alle involverede parter er et vigtigt fokus pa kurset.

Vi taler ogsd om, hvordan madspild kan méles og
vurderes pa mader, der giver mening i jeres hverdag,
og | far konkrete veerktgjer til at gere madspild til et
feelles fokus i institutionen.

Vi arbejder med tips og tricks, der giver et godt
kakkenflow - herunder brug af "planlagte rester”, som
bade kan reducere madspild, spare tid og give gode
spiseoplevelser.

Hvad leerer du?

¢ At planlaegge menuer og indkeb, s& du kan reducere
dit madspild

¢ At gore madspild til et feelles fokus i institutionen
e At registrere madspild pé en praktisk made

e Konkrete veerktgjer til at mindske madspild
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Nemme
mellemmaltider

Dato

26. februar 2026
18. september 2026
3. december 2026

Tid
08.30-15.00

Sted

Meyers Madhus
Negrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 30

Til kgkkenpersonale

Treenger du til ny inspiration til dagens
mellemmaltider, er dette kursus noget for dig.

Pa kurset seetter vi fokus péa velsmagende og varierede
mellemmaltider. Vi kigger ogsé pé erneeringen,

s& mellemmaltiderne haenger godt sammen med

alle de andre maltider, bdde ernaeringsmaessigt og
kekkenpraktisk.

Viser pd, hvordan vi kan planleegge
mellemmaltiderne, sé de bliver nemme at handtere i
hverdagen.

Vi gar praktisk til veerks i kekkenet, s& du far inspiration
til at sammensaette varierede mellemmaéltider, hvor
smag, sanselighed og madmod forenes med den rette
ernaring.

Hvad leerer du?

¢ At tilberede simple, klimavenlige og sunde
mellemmaltider, som er smagfulde og varierede

¢ At planlaegge mellemmaltider, s& de
ernaeringsmaessigt heenger sammen med
frokostmaltider og daekker bgrnenes daglige behov




Meyers Madhus

Kurser

3-timers kurser
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Brug dine rester
- pa paleegsdagen

Til kgkkenpersonale

Klog brug af rester er win-win: Det mindsker madspild,
forbedrer arbejdsgange, reducerer klimaaftrykket og
giver mere lufti kekkenbudgettet.

Pa dette kursus bruger vi rester som
omdrejningspunkt for at arbejde kreativt med péalaeg
til rugbredsdagene.

Rester af ugens madproduktion vil altid i sterre eller
mindre grad hobe sig op i kekkenet i hverdagen.
Heldigvis kan mange rester bruges pa spsendende
og velsmagende méader, der mindsker madspild og
skaber variation pa péaleegsdagene.

Kurset tager udgangspunkt i nogle af de samme
temaer som kurset “Madspild pd menuen”.

Hvad leerer du?
e At taenke kreativt ved brug af rester. Bade de
planlagte og dem, der opstar ved de daglige

maltider

e Inspiration til paleeg til frokost og mellemmaltider,
hvor du udnytter dine rester

e Hvordan du kan bruge rester til at skabe nye retter og
samtidig minimere madspild

Dato

19.maj 2026
Tid
12.00-15.00
Sted

Meyers Madhus

Negrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N
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Brug dine rester
- retter med
bred

Dato
6. oktober 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 37

Til kekkenpersonale

Rester af bred vil altid i starre eller mindre grad hobe

sig op i kekkenet i hverdagen. Heldigvis kan alle rester
bruges pé speendende méader i andre retter eller til at

skabe helt nye retter.

Vi bruger bredet som omdrejningspunkt til at arbejde
kreativt med rester. Nér bredet anvendes i reelle
maéltider og ikke blot som et spredt drys pé toppen
afenretellerien fars, bliver det en god made at
minimere madspild og fa flere meettende maltider ud
af resterne.

Kurset er for dig, der gerne vil finde nye retter,
der hjelper med at reducere dit madspild. Du far
inspiration til at bruge iseer bredrester til at skabe
variation i dine retter, med tips og tricks til nye
teknikker.

Hvad laerer du?
o At teenke kreativt ved brug af rester af bred og andre
rester. Bdde de planlagte og dem, der opstér ved de

daglige maéltider

e Hvordan du kan bruge bredrester til at skabe nye
retter og samtidig minimere madspild
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Disetmad i
daginstitutionen

Til kgkkenpersonale

En opgave, der kan fylde meget i det daglige, er at
kunne tilbyde mad, der tager hensyn til bern, der
spiser vegetarisk, har allergi eller som tager religisse
hensyn.

Dette kursus er en hjeelp til at gere den opgave
lettere. Vi starter med en introduktion til rammerne
for saerlige kosthensyn i Kebenhavns Kommunes
daginstitutioner. Vi gar bade teoretisk og praktisk til
veerks ved at arbejde med gode greb i hverdagen,
der skal ggre det lettere for jer at lave méltider, der er
inkluderende for alle spisende i institutionen.

| gar hjem med ny inspiration til at lykkes med
velsmagende, ernaeringsrigtig dieetmad i jeres daglige
produktion.

Hvad leerer du?

e Viden om rammerne for bernemad i Kebenhavns
Kommune, herunder seerlige kosthensyn

e Atintegrere saerlige kosthensyn i den daglige
madproduktion samtidig med, at | sikrer bgrnenes
ernaeringsbehov

Dato
25. marts 2026
22.september 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N
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Klimavenlige
farser - med
og uden kod

Dato
14. april 2026
25. november 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 41

Til kekkenpersonale

Fars er et ‘grundstof’ i mange velkendte og populeere
retter. Pa dette kursus gar vi i dybden med handveerket
og arbejder med teknikker, konsistenser og
tilberedningsmetoder.

Viarbejder bdde med helt grenne opskrifter og farser,
hvor en mindre maengde ked ger en stor forskel for
smag og konsistens. Vi ser pa, hvordan de grundfarser
vi arbejder med kan varieres efter seeson og efter hvad
du har af rester i keleskabet. Du bliver klaedt pé til,
hvordan du kan komme i mél med de forskellige farser,
og far tips og tricks til hvad du kan gere, nar teksturer
eller konsistenser driller.

Hvad leerer du?
e At fa de gode konsistenser og smage frem i farserne
e Teknikker og rad til, hvis farsen driller

o At prove dig frem med forskellige typer af fars
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Sanselig
kommunikation,
der styrker
madglaede,
nysgerrighed og
feellesskab

Dato
18. marts 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 42

Til kgkkenpersonale

Pa dette kursus far du inspiration til og praktiske
gvelser i sanselig kommunikation af institutionens
madliv - fra menuplaner til feerdige maltider - til bade
bern, peedagoger og forzeldre.

Geesteunderviser Christian Schadts, som stolt

baerer titlen madfar i daginstitutionen Den Gregnne
Kastanje, deler ud af sin tilgang og metoder til at skabe
madgleaede, nysgerrighed og feellesskab ved at invitere
barn og voksne med ind i kekkenet.

Du far Christians tips til sanselig kommunikation med
billeder og videoer pa en nem made, der hverken
kreever oceaner af tid eller dyrt udstyr. Vi prever
sammen at anrette, style og fotografere, s& du ogsa far
praktiske erfaringer med visuelle virkemidler.

Du kan felge Christians arbejde med grennere
bernemad pa hans Instagram-profil @bareenbid.
Maske kender du ogsé Christian fra Go’ Morgen
Danmark, hans bog Bare én bid - grennere bgrnemad
eller fra den lille film "M@d en kekkenmedarbejder” pa
bornemenuen.kk.dk/daginstitutioner.

Hvad leerer du?

e Hvordan du kan invitere bgrn og voksne med ind i
kekkenet, og derved skabe madglaede, feellesskab og
nysgerrighed

e Hvordan du kan kommunikere menuplaner og de
enkelte retter og maltider til bdde bern, peedagoger
og foreeldre

e Hvordan du kan tage og dele gode billeder og
videoer fra jeres madliv i daginstitutionen



http://bornemenuen.kk.dk/daginstitutioner
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Smagfulde
hverdagssovser

Dato
10. november 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 45

Til kekkenpersonale

Sovs er traditionelt forbundet med klassiske retter og
tidskraeevende teknikker. Pa kurset géar vi praksisneert
til veerks og arbejder med, hvordan vi i hverdagen kan
skabe smagfulde, men mindre tidskreevende og mere
klimavenlige sovser.

Viarbejder blandt andet med nye teknikker, nar vi
f.eks. jeevner med beelgfrugter, bruger grentsager som
bindemiddel eller opbygger umamiien gren version
af den klassiske brune sovs.

Vi arbejder med sovsens rolle i det daglige maltid -
som smagsgiver, stemningsskaber og bindeled pa

tallerkenen.

Du gér hjem med masser af nye teknikker og idéer - og
maske et helt nyt blik pa, hvad en god sovs er.

Hvad laerer du?
e At arbejde med nye og velkendte teknikker
e Atjeevne med beelgfrugter

e At arbejde med at fa velsmag frem i sovserne
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Surdejsbagning
tilborn

Dato

4.juni 2026
Tid

12.00-15.00
Sted

Meyers Madhus

Negrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 46

Til kgkkenpersonale

Vi dykker dybere ned i surdejens univers, med det mal
at blive en mester til at bage smagfulde og duftende
hvede- og rugbred med surdej. Vi smager pé bredene
og snakker om hvad surdej kan, og hvordan | kan tage
bred til nye smagfulde hgjder.

Vitraener ogsé konkret hvordan | lykkes med bagning
med surdej og hvordan | far bagningen passetindien
travl hverdag.

Pa kurset laerer | hvordan en hvededej med surdej
kan blive til bade saftige formbred, pizzafocaccia
eller noget helt tredje. | leerer ogsa, hvordan | laver
velduftende surdejsrugbrad, som kan blive til simple
og leekre mellemmaltider.

Hvad leerer du?

e Teknikker til at arbejde med surdej, bade néar du
bager hvedebrgd og rugbred

e Hvordan en dej kan varieres og blive til forskellige
typer bagveerk

e Hvordan du far surdejsbagningen til at fungereien
travl hverdag i det professionelle kakken
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Sadan keber du
klogt ind - hos
Horkram

Dato
15. april 2026
17. november 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 49

Til kekkenpersonale

Vil du blive endnu bedre til at bestille varer gennem
kommunens indkgbsaftale? S& er dette kursus noget
for dig.

P4 kurset felger vi hele indkebsrejsen, fra indkabsliste
til modtagelsen af varerne. Du leerer hvordan du
navigerer i Herkrams webshop, far tips og tricks til at
optimere din varesggning og kommer i mal med at
afgive ordren.

Kurset giver dig en forstéelse for kommunens
indkebsaftale og de mange muligheder, der ligger
heri. Du leerer, hvordan du bruger indkgbsaftalen
bedst muligt, bade nér det geelder kvalitet, pris og
beaeredygtighed. Du far ogsa nyttige tips og tricks til
at finde de bedste varer til den bedste pris, og til at
undgé de mest almindelige fejlkab.

Hvad leerer du?

e Filtrering og segning af varer - herunder at finde
aftalevarer og gkologi

e Hvordan du ser dit @kologiregnskab

e Hvordan du klogest bruger favoritlister
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To dages
introkursus

for nye kakken-
medarbejdere

Dato

7. 09 21. oktober 2026

Kurset afholdes over to eftermiddage,
med ca. to ugers mellemrum.

Tid
12.00-15.00 begge dage

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 50

Til kgkkenpersonale

Er du ny kekkenmedarbejder, eller har du blot brug
for at blive opdateret pd rammerne for bernemaden

i Kebenhavns Kommunes daginstitutioner, er her
muligheden for at fi en bred, faglig indfering til netop
dette.

Vi kommer bredt omkring rollen som kakkenansvarlig
og drefter maden og méltidets mange funktioner.
Bade ud fra en gastronomisk og ernaeringsmaessig
vinkel, men ogsé ud fra, hvordan man igennem et godt
samarbejde mellem kekkenet og det peedagogiske
personale, kan styrke bernenes madmod og
madgleede.

Pa kurset arbejder vi med emner som
menuplanlaegning, seesoner og madens sanselighed,
gennem teori og praktiske gvelser.

Hvad leerer du?

e Intro til de officielle anbefalinger for ernaering i
barnemaden

e Rammerne og retningslinjer for bernemad i
Kebenhavns Kommune

e Praktisk erfaring med bgrnemenuen

e Gode rad til menuplanleegning
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Umamii
det grgnne
kaokken

Dato
5. februar 2026
25.august 2026

Tid
12.00-15.00

Sted

Meyers Madhus
Ngrrebrogade 52C
2200 Kgbenhavn N

Side 53

Til kekkenpersonale

Velsmag er en vigtig drivkraft for at lykkes med at lave
grgnne maéltider. Som med al madlavning er arbejdet
med de fem grundsmage, konsistenser, aromaer og
ikke mindst madens udseende afgerende.

| et grent kekken er umami et kapitel for sig og meget
tyder p4, at en passende intensitet af umami - den
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 leengere ned i, hvordan man arbejder
malrettet med umami i menuen, og hvordan vi finder
og opdyrker umami i planteriget blandt grentsager,
svampe og alger.

Dette kursus er for dig, der @nsker en teoretisk
indfering i arbejdet med velsmag gennem fokuseret
arbejde med umami.

Hvad leerer du?
e Hvordan man kan sikre velsmag gennem arbejdet
med madens grundsmage, konsistens, aromaer og

udseende

e Hvordan man arbejder malrettet med at sikre umami
i grenne retter



e

P L
_l._""'l;_,’,f'l-t.; e
'a'i :r," e ST

s
-

i

i i Ly

- el :_.J_:f_':l-":-"?J'.'j"
e g

yid
&S|

I.-
]
! i
.
L} ¥
&1
il o
1
4 2L
W H
&
S
&
v
s
2%
I-.
.
o
g
'
5

Kurser, workshop
og inspiration



Kursuskatalog 2026 Side 56

Borns smag
og maltids-
padagOgi k P& tvaers af personalegruppen

Bernene indtager store dele af deres daglige maltider
i daginstitutionen. Derfor er det vigtigt at arbejde
med udviklingen af berns smag og madmod ide
paedagogiske maltider.

Sammen saetter vi fokus péd den gode paedagogiske
tilgang til maltidet, nar vi underseger, hvordan vi
styrker og understatter bgrns mod til at smage pa
maden.

Vi arbejder med, hvilken betydning rammerne har for
maltidet og taler om, hvilke perspektiver der ligger i

at spise et velsmagende maltid sammen med bern i
vuggestuer og bgrnehaver. :
)) N o
\
ik !

Kontakt Meyers Madhus pa raadgivning-kk@meyers.dk
eller 26 77 3116 (kl. 9-15) for at booke dette opleeg/ "
workshop hos jer. =3 \ \

Form
Workshop

Varighed
1,5-2 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer
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Paedagogiske
madaktiviteter
hos jer

Form
Oplaeg og workshop

Varighed
1,5-2 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 59

Pa tveers af personalegruppen

Denne workshop giver inspiration og hjeelper jer med
at prioritere paeedagogiske madaktiviteter hos jer péa en
méde, der passer til jeres gnsker og hverdag.

Leg og aktiviteter med mad pirrer barnenes
nysgerrighed og giver mulighed for at mede nye
smage og ravarer i en anderledes ramme, end ved
dagens maéltider omkring bordet. Workshoppen
starter med et kort opleeg omkring hvad madaktiviteter
kan gere for berns madmod og madglaede.

Herefter afpraver vi et par simple aktiviteter der kan
vaere med til at give en idé om hvad en paedagogisk
madaktivitet kan. Vi afslutter med en proces, hvor vi
sammen finder ud af hvilke aktiviteter, der vil fungere
godt hos jer og hvordan | far dem integreretijeres
arshjul.

Hvad lzerer 1?

e Hvordan | kan planleegge, evaluere og forankre jeres
paedagogiske madaktiviteter

e Hvordan de paedagogiske madaktiviteter kan vaere
med til at styrke madmod

e Forslag til konkrete madaktiviteter, der nemt kan
integreres i jeres hverdag

Kontakt Meyers Madhus péa raadgivning-kk@meyers.
dkeller 26 77 3116 (kl. 9-15) for at booke dette oplaeg/
workshop hos jer.
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Skab jeres
egen mad- og
maltidspolitik

Form
Workshop

Varighed
3 timer

Dato/tid
Efter aftale

Sted
Hos jer

Side 60

Pa tveers af personalegruppen

Nar man i en institution arbejder for at servere dejlig
bernemad i gode maltidsrammer, er det en fordel
at have en felles tilgang til arbejdet med maden og
maltiderne pa tveers af faggrupperne.

Vi saetter sammen fokus pa jeres arbejde med mad og
maltider. Vi undersgger hvilke veerdier, der vil veere
oplagte i jeres mad- og maéltidspolitik, og vi taler om,
hvordan | kommer i mal med implementeringen.

I jeres mad- og maltidspolitik kan I fx beskrive:

e Hvordan | spiser ssammen hos jer, og hvad der er
seerligt vigtigt under maltidet

e Hvilke peedagogiske leereplanstemaer, | kan
understgtte under maéltidet, fx sprog, matematisk
opmaerksomhed, motorik og social udvikling

Kontakt Meyers Madhus pa raadgivning-kk@meyers.
dkeller 26 77 3116 (kl. 9-15) for at booke denne
workshop hos jer.







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
Borne- og Ungdomsforvaltningen



