Laer at lave gron streetfood
- fra Mexico, Indien og Kina
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efterskolerne

Laer at lave gron streetfood

- fra Mexico, Indien og Kina

Glaed jer til at fa ny inspiration til grenne retter i
efterskolekokkenet, hvor faglig chef i Meyers
Madhus Bo Frederiksen med sikker hand ferer
jer ind i det gronne streetfoodunivers. Der er
fokus pa tilsmagning, teknikker, nye produkter
og elevinvolvering.

Kursussted Dato
Skanderup Efterskole 4. September 2025
Kastanie Alle 51 KI. 14.00 - 20.30
6640 Lunderskov

[-]
Formal

Som kekkenmedarbejder i et efterskolekgkken far du indblik i, hvordan streetfoodretter
kan vaere en mdde at servere gron mad som er bade smagfuld, sund og baesredygtig.
Kurset giver dig faerdigheder i atinddrage eleveri atlave og servere gron streetfood,
sd det fremmer madglaede og forstdelsen for sundhed og basredygtighed.

Indhold

Vi gdr i kekkenet med kokken Bo Frederiksen, hvor du fér lzert en reekke autentiske
teknikker, der gor dig i stand til atlave og laere efterskoleelever at lave smagfulde
streetfoodretter. Omkring et veldaskket bord spiser vi sammen den leekre og farverige
mad, hvor der er rig mulighed for gode shakke. Cand. pasd. Bente Nissen Lundsgaard
serger for, atdu fdr inspiration og paedagogiske redskaber til, hvordan du med
baggrund i grenne streetfoodretter kan engagere efterskoleeleverne i kakkenarbejdet.

Mdalgruppe

Kekkenmedarbejdere i efterskolekokkener.
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Udforsk verdens gronne
streetfoodretter

Vibyder pd

Hyggeligt kaffebord, ndr du ankommer. Bo Frederiksen introducerer
til, hvordan du optimerer smagen i grenne retter. Der er stor fokus pd
hd&ndvaerksmaessige teknikker. Du lzerer bl.a. at lave maijstortillas,
bannemos og salsa fra det mexicanske kakken. Teknikker udforskes
omkring de indiske fermenterede pandekager dosaog de serveres
sammen med den smagfulde linseret sambarog med en cremet
raita. Ogsé de sproede nuggets pakora med chutney kommer vi
omkring. Det kinesiske kgkken byder p& hjemmelavede nudler til
'‘Cup noodle’med crispy chili-olie. Street food-klassikeren gua bao
skal du ogsé prove kreefter med, hvor du leerer at arbejde med den
blede bao dejog at lave hoisinsauce med svampe.

Det far du med dig hjemttil
efterskolekokkenet

-Opskrifter b&de store portioner og mindre portioner

-Inspiration til tilsmagning af gren mad.

-Handvaerksmaessige teknikker fra verdenskokkenet.
-Feerdighederiat anvende baeredygtige ravarer, der gor det lettere
atlave gren mad i store keokkener.

-ldeer til, hvordan rester kan anvendes pd spaendende mdder, s&
madspild undgds.

-ldeer til at bruge lokale révarer.

-Inspiration til hvordan du paedagogisk kan inddrage
efterskoleeleverne i streetfooduniverset omkring tilberedning og
vaertskab.
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Program
Laer at lave gron streetfood

Torsdag den 4. september 2025

14.00-14.30 |Ankomstog eftermiddagskaffe med boller, ostog marmelade

14.30-18.00 |l kokkenetmed Bo Frederiksen.

18.00-19.00 |Vispiser streetfoodretterne med tid til erfaringsudvekslinger og gode snakke.

19.00-19.30 | Inspirerende rundvisning, hvor vi ser Skanderup efterskolens flotte nye udekakken, kekkenhave og bélplads

19.30-20.00 |Kaffe ogkage og miniworkshop: Hvordan gren streetfood paedagoqgisk kan saettes i spil, ndr eleverne har kekkentjans.

20.00-20.15 |Opsamling og evaluering

20.15-20.30 | Afslutning
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Praktiske oplysnhinger

Overblik

Kursussted Skanderup Efterskole, Kastanie Alle 51, 6640 Lunderskov

Dato 4. september, 2025

Tilmeldingsfrist Senestd. 7.auqgust, 2025

Deltagerpris 3250 kr

Deltagerantal Min 18 Max 18

Betaling Der fremsendes en fakturai forbindelse med tilmelding

Framelding Tilmelding er bindende efter d. 7. august. Betaling refunderes ikke efter den dato
Kursusleder Cand.paed. Bente Nissen Lundsgaard bente.nissen.lundsgaard@gmail.com
Undervisere Bo Frederiksen og Bente Nissen Lundsqgaard
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Undervisere

Bo Frederiksen

I mere end et arti har Bo Frederiksen haft sin daglige gang som faglig chefi Meyers
Madhus. Som et gastronomisk fyrtdrn har han veeret involvereti alt fra
kogebogsskriblerier til dirigent bag fronten til festivaler og events, ligesom du méske
har medt Bo pd scenen, ndr baelgfrugternes potentiale, simremadens abc eller de
officielle kostrad skal gares forstéelig.

Bente Nissen Lundsgaard

Bente er cand. paed. i didaktik og professionsbachelori ernaering og sundhed. Hun er
en garvet kursusudvikler og underviser i, hvordan man paedagogisk inddrager barn,
unge og voksne i madlavning. Bente har gennem mange dr veeret madskribent hos
Egmont Magasiner, skrevet kogebager, undervisti mexicansk streetfood hos Meyers
Madhus og undervist peedagogstuderende i maddannelse og maltidsdidaktik. Bente
udvikler pt. kurser til kekkenmedarbejdere i samarbejde med Efterskolerne.
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