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Med kurset far du ny viden og nye feerdigheder, som ger, at du kan planlaegge og tilberede
plantebaserede maltider med brug af grentsager, kartofler, kornprodukter, frg og ngdder i
samspil med animalske produkter. Du laerer, hvordan man fremstiller plantebaseret mad ¢ med
afsaet i seesonens ravarer, som pa én gang er velsmagende, ernaeringsmaessigt fyldestggrende
og klimavenlige.
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Malgruppe: Kurset henvender sig til faglaerte/madprofessionelle, som har erfaring med
professionel madfremstilling i kgkkener, restauranter, kantiner og institutioner. Kurset er
malrettet medarbejdere, som gnsker inspiration til og feerdigheder i at arbejde fagspecifikt med
madfremstilling, som overvejende er plantebaseret.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive hvad ¢ plantebaseret mady, er, og hvordan plantebaserede maltider kan
sammensaettes

At forklare hvordan plantebaseret mad kan veere bade klimavenlig og ernaeringsmaessigt
fyldestgarende

At redegere for sensoriske succesfaktorer ved tilberedning af smagfuld plantebaseret mad

Du opnar feerdigheder i:

At planleegge og sammensaette et plantebaseret maltid, hvor der er fokus pa velsmag,
maethedsfornemmelse, ernaering og tekstur under hensyn til specifikke malgruppers behov og
forventninger

At tilberede planterige maltider, som er baseret pa beelgfrugter, grantsager, kartofler,
kornprodukter, fra og nedder alene og. i samspil med animalske ravarer

At skabe umami, velsmag og tekstur i det plantebaserede kgkken ved hjaelp af forskellige
tilberedningsmetoder og smagstilseetninger




