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Sammen om maden pa tvaers af generationer

Maddag er en festdag - en felles fejring af mad og
maltider i dagtilbud og pa plejehjem. Fejringen er
et samarbejde mellem FOA og Kost og Ernzerings-
forbundet, hvor vi saetter fokus pa det vigtige
arbejde, som | madprofessionelle Igfter hver dag

i bade dagtilbud og pa plejehjem.

Formalet er at hylde jer, der hver dag skaber mad
og maltider, der giver naering, glaede og faellesskab,
og dermed styrker trivsel og sundhed hos bade
born og zldre. Maddag bygger pa stoltheden over
faget og pa veerdien af det tvaerfaglige samarbejde,
der far maltidet til at lykkes - fra de madprofessionelle
i kakkenet til de peedagogiske medarbejdere samt
omsorgs- og plejepersonale.

| ar er temaet kal - en god dansk grantsag, som vi
har dyrket i arhundreder, og som historisk har
vaeret en vigtig kilde til naering gennem en lang
vinter. Kal er en grov grentsag, som vi i dag skal
blive bedre til at spise mere af, fordi kal smager
dejligt, bade er sundt og baeredygtigt og kan
tilberedes pa et utal af mader.

| dette haefte finder | inspiration, der kan bruges
direkte eller inspirere til jeres egen menu.
Materialet er udviklet for at ggre det let at skabe
gode oplevelser omkring maden og give plads til
bade kreativitet, dialog og fagligt faellesskab.

Opskrifterne er udarbejdet af Meyers Madhus for
Kgbenhavns Kommune. Vi bringer ogsa to opskrifter
fra tidligere Maddage: En opskrift pa grankalschips
og en opskrift pa aeblekage. Alle opskrifterne er
naeringsberegnede og tilpasset de to malgrupper:
born og zeldre med behov for ekstra energi- og
protein. Naesten alle opskrifter er angivet til

50 portioner, men kan findes i portionsstarrelser
fra 10-120 ved at fglge QR-koden.

Tak fordi | er med til at lgfte den vigtige opgave og
skabe smagfulde, trygge, sunde og meningsfulde
maltider - hver dag.

Tusind tak fordi | vil veere med til Maddag 2026 og
endnu engang seette fokus pa vigtigheden af mad

og maltiders betydning for vores mindste og vores
2ldre borgere!

Venlig hilsen

Ghita Parry,
Formand for Kost og Ernceringsforbundet

Pia Heidi Nielsen,
Fagpolitisk ordfarer i FOA
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Kal findes i mange forskellige
varianter og er en alsidig ravare,
der kan bruges pa utallige
mader. Den kan spises r4,
blancheres, grilles, steges, bages
eller stuves. Kal kommer i mange
farver og former - fra sprad og
mild til mere sej og fyldig i
smagen.

Alle kaltyper harer til gruppen af
grove grgntsager, som vi bar
spise flere af. Ifglge De officielle
Kostrdd - godt for sundhed og
klima bar vi spise flere grove
grontsager og flere mgrkegronne
grontsager. Broccoli og grenkal
er bade grove og markegrenne

C-VITAMIN

Kal er rig pa C-vitamin,
og for kartoflen kom til
Danmark, var grgnkal
danskernes vigtigste
kilde til C-vitamin om
vinteren. Gregnkalens
C-vitamin sikrede dan-
skerne mod skgrbug.

Skarbug kommer af mangel pa C-vitamin
Skarbug giver fx bladninger fra huden og
tandkedet med sdr, der ikke heler. Skarbug
er ekstremt sjeelden i Danmark i dag.

grentsager. De markegrgnne kal
er udover kostfibre, gode kilder
til calcium, jern og folat (et
B-vitamin).

Kalens betydning for dan-
skernes sundhed - for og nu

Kal har haft stor betydning for
danskernes sundhed gennem
historien. Far kartoflen kom til
Danmark, var det isaer grankal,
der hjalp befolkningen gennem
vinteren. Grgnkal voksede i
naesten alle danske haver og
kunne hgstes hele vinteren. Det
var en stor fordel i de kolde
maneder, hvor der ikke var
mange andre friske ravarer i
kakkenhaven.

sunde naeringsstoffer.

Hvor man fer i tiden spiste meget kal som en naturlig del af
kosten, spiser vi mindre i dag. Derfor kan det vaere en god
idé at genopdage kalen - den er nem at bruge, kan dyrkes i
Danmark, har et lavt klimaaftryk, er billig og er fuld af
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DEN SUNDE KAL-SMAG

Kal indeholder et natur-
ligt stof, der hedder
glucosinolater. Stoffet er
en del af kalens eget
forsvar, som beskytter
kalen mod insekter og
sygdomme. Nar kal
bliver skaret, hakket
eller tygget, bliver stoffet
nedbrudt, og sa opstar
den let bitre smag og
karakteristiske kallugt.
Flere eksperter mener,
at stoffet ogsa er sundt
for os mennesker.

Det betyder alts3, at
kalsmagen og -lugten,
dannes af stoffer, som
maske er med til at gere
kalen sund.

TIP TIL HANDTERING AF KAL

Den bitre kalsmag kan mindskes ved at massere/kramme
det ra snittede kal med salt eller ved at varmebehandle det.

Der findes mange forskellige kalsorter i Danmark. Nogle af
de mest kendte er:

Blomkal, broccoli, hvidkal, redkal, romanescokal, palmekal,
gronkal, spidskal, rosenkal, glaskal (knudekal), savoykal,
kinakal, pak choi og flower sprouts.

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026 1



¥ -

Opskrifter til bern

En dejlig varm og krydret ret, hvor hakket kylling og hvidkal koger sammen i en mild og
aromatisk gul karrysovs. En nem og rustik gryderet, der passer til hele aret - ogsa den
kolde tid.
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KLIMAAFTRYK

1,6 kg COze per portion
7.1 kg COze per kg

50 portioner

Ingredienser:

1,3 kg Lag, finthakkede
75 g Hvidlgg, finthakkede
225 g Olie

1,3 kg Hakket kyllingekad
70 g Karry

125 g Hvedemel

2,5 liter Vand

Sadan gor du:

e Steglgg og hvidlggiolieien
stor gryde ved middel varme,
indtil de bliver gyldne. Tilsaet
kad, og steg, til det tager
farve. Kom karry og hvedemel
i, og steg yderligere et par
minutter. Tilsaet vand, og pisk
godt, s& melet fordeler sig.

e Kom hvidkal og miso i, laeg lag
pa, og lad retten simre en halv
times tid, til kdlen er mar, og
smagene er kogt sammen.
Justér evt. med mere vand, og
smag til med salt og peber.

* Kog risene efter anvisningen
pa pakken.

e Servér retten med ris, creme-
fraiche og purlag pa toppen
samt evt. et godt stykke
brad til.

Retten indeholder:
Gluten og maelk

Tip: Miso og vand kan erstattes
med 2,5 liter bouillon klar til brug

2,5 kg Hvidkal, snittet groft

163 g Miso

Salt og peber

2,5 kg Basmati ris

750 g Creme fraiche 38 %
Purlgg eller anden krydderurt til
topping, hakket fint

Energifordeling pr. portion
(299 g):

Energi (k]) 1411,8 kJ

Fedt 10,6 g

Kulhydrat 50,4 g

Protein 11,2 g

Energifordeling:
13 E% protein

28 E% fedt

59 E% kulhydrat

Link til
opskriften

SADAN TILBEREDER DU
RIS MED MINDRE ARSEN

Arsen er et stof, der
findes naturligt i jord

og vand. | ris findes
uorganisk arsen, som
kan veere kraeftfrem-
kaldende. Du kan saenke
indholdet af uorganisk
arsen i ris ved at:

e Skylle risene godt.

e Laderisenestdibled
i koldt vand et par
timer i koleskabet
eller haeld kogende
vand over risene og
lade dem std i bled i
15-30 minutter.

* Du kan ogsa koge
risene i for meget
vand, ligesom nar du
koger pasta. Lige
inden risene er kogt
faerdige, haelder du
vandet fra og lader
gryden sta med l3g pa
i nogle minutter.
Tilberedningstiden
afhaenger af ristypen.

Du beheaver ikke bade at
seette ris i bled og koge
dem i for meget vand

- du kan veelge det ene
eller det andet. Men
husk at kassere iblgd-
seetningsvandet.

Kilde: Styrelsen for Fadevarer,
Landbrug og Fiskeri

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026



Opskrifter til bern

Nuggets rimer for de fleste pa kylling. Men skifter man kyllingen ud med blomkal, far man
en grennere, men mindst lige sa god smagsoplevelse, der bliver dejlig spred med en
topping af cornflakes. Blomkalsnuggets smager skent sammen med bagte sede
kartofler og coleslaw, som der ogsa er opskrifter pa. Men du kan ogsa finde pa dit eget
tilbehar eller servere blomkals-nuggets alene.

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026 10



50 portioner

Ingredienser:

Blomkal-nuggets

5 kg Blomkal, skaret i buketter
1 kg Ketchup

375 g Ablecidereddike
250 g Brun farin

38 g Hvidlag, fint hakket
6 g Chilipulver

375 g Soja

500 g Cornflakes

250 g £g (ca. 4 stk)

250 g Rapsolie

Sadan gor du:

Blomkals-nuggets

* Bring en stor gryde vand i kog
med salt. Kom blomkalsbuket-
terne ned i vandet og kog i
12 minut. Sigt vandet fra.
Kom blomkalen pa en olie-
smurt bageplade.

*  Rgr ketchup med brun farin,
blecidereddike, hvidlgg,
chilipulver og soyasauce og
vend saucen med blom-
kalene. Knus cornflakesene
let og pisk seggene sammen.

e Vend blomkalsbuketterne i de
sammenpiskede g, og der-
efter i det knuste cornflakes.
Kom lidt olie over blomkals-
hovederne, og krydr med salt.

e Szt bagepladen i ovnen ved
200 grader i 12-15 minutter,
indtil blomkalsbuketterne er
flot gyldne og mare, men
faste.

Bagte sode kartofler |
5 kg Sade kartofler
188 g Rapsolie

Coleslaw

3,8 kg Hvidkal, i strimler
875 g Mayonnaise

875 g Yoghurt 10%

213 g Citron, saft og skal
75 g Hvidlag, revet

15 g Spidskommen

30 g Persille, hakket

Bagte sade kartofler

* Taend for ovnen pa
200 grader.

e Skrub de sgde kartofler i vand,
og skaer dem i lange tykke
strimler eller chunks, og vend
dem med olie og salt.

e Fordel dem pa en oliesmurt
bageplade, og saet bagepladen
i ovnen i 25-30 minutter til de
sade kartoffelstykker er flot
gyldne.

Coleslaw

e Vend hvidkdlen med salt, sa
kalen bliver en smule blgde i
konsistens.

e Rgr mayonnaise og yoghurt,
citronskal og -saft, hvidlag og
spidskommen sammen og
vend den ned i kdlen. Smag
igen til med salt og peber.

e Fordel persillen over kalen.

Retten indeholder:
/g, soja, maelk og evt. gluten

KLIMAAFTRYK
1,1 kg COze per portion
3,0 kg CO:ze per kg

Energifordeling pr. portion
(382 g):

Energi (kJ) 1858,0 k

Fedt 26,6 g

Kulhydrat 47,7 g

Protein 7,7 g

Energifordeling:
7 E% protein

53 E% fedt

40 E% kulhydrat

Link til
opskriften
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Opskrifter til bern

Korma er mest kendt som en indisk take away-klassiker med kylling, men den er ogsa
dejlig som en gren ret med blomkal.
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Ingredienser:
2 Kg Blomkal, skaret i buketter

Marinade

250 g Yoghurt, 10%

50 g Garam masala

5 g Chilipulver

20 g Gurkemeje, stadt
75 g Hvidlag, fint hakket
75 g Ingefaer, revet

1 dl Citronsaft

Salt

Sadan gor du:

Dagen for

e Vend blomkdlen med en
marinade af yoghurt, garam
masala, chilipulver, gurkemeje,
hvidlgg, ingefeer og citronsatt.
Smag til med salt og lad det
marinere natten over.

Pa dagen

e Kom blomkalen pa bage-
plader og bag dem ved
200 grader, til de far godt
med farve. Det tager cirka
12-15 minutter.

Sauce

* Blend lggene til puré, og rist
dem godtigennem i olie i
cirka 4-5 minutter i en gryde,
uden de tager farve. Kom
grgnne linser, gransagsbouil-
lon, kokosmaelk, tomatpuré
og fldede tomater i gryden, og
kog ved svag varme til en
ensartet konsistens. Det tager
20-25 minutter.

KLIMAAFTRYK
4,2 kg COze per kg

Sauce

250 g Log

100 g Olie

500 g Gregnne linser, tgrrede.
Skylles inden brug.

1,2 liter Grgntsagsbouillon,
klar til brug

6,5 dI Kokosmaelk

100 g Tomatpure

500 g Fldede tomater
Citronsaft

Sukker

Salt og peber

Lige for servering

e Kom de bagte blomkal i
gryden, og vend det hele
forsigtigt rundt, sa
krydderierne bliver godt
fordelt. Sgrg for at fa det hele
med fra bagepladerne. Smag
til med salt og evt. citronsaft
og sukker.

Retten indeholder: Malk

Tip: Retten kan serveres med ris
eller brad

Energifordeling pr. 100 gram:
Energi 379 kJ

Kulhydrat 6,8 g

Protein39¢g

Fedt48g

Link til
opskriften

GARAM MASALA

Garam Masala er et
indisk blandingskrydderi.
| kan selv blande garam
masala sammen med
bgrnene og tale om de
enkelte krydderier. |
blanding indgar spids-
kommen, koriander,
kardemomme, peber,
kanel, nelliker, muskat-
ned og evt. chiliflager

ANBEFALING
FOR DRIKKEVARER

Styrelsen for Fgdevarer,
Landbrug og Fiskeri
anbefaler, at man serve-
rer vand til alle maltider,
og at man dagligt tilbyder
maelk at drikke.

| vuggestuen anbefales
letmaelk. | bgrnehaven
bar det veere de magre
maelketyper som mini-
og skummetmaelk.

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026 13



Opskrifter til zldre med ogget energi- og proteinbehov

Lavstikke har en sellerilignede stilk, og selve roden har en skarp og sgdelig smag. Oftest er
lgvstikkesmagen associeret med selleri, porrer, persilleradder og timian, og her indgar den
som olie til bagt kuller.

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026 14



50 portioner

Ingredienser:
Lovstikkeolie

250 g Persille, hakket

188 g Lavstikketop, hakket
50 g Citronskal, revet

625 g Rapsolie

Brod
1,5 kg Brad

TIP

Kuller kan udskiftes med
lyssej og savojkal kan
erstattes med spidskal.

Sadan ger du:

Lovstikkeolie

e Blend persille, lgvstikke og
citronskal sammen med
rapsolien til en fin gran olie.

Tip: En olie kun med persille og
citron smager ogsa dejligt.

Bagt kuller med kartofler,
savojkal, spegeskinke og
timiansky

e Fordel kartofler, skalottelgg,
hvidlgg, spegeskinke og
timian i gastrobakker, og vend
det med olivenolie. Bag ved
200 grader i 15-20 minutter,
til det er gyldent pa toppen.

e Skeer fisken i portionsstarrel-
ser, vend den i urteolien og
drys med salt og peber. Vend
kalen i lidt olivenolie.

Bagt kuller med kartofler,
savojkal, spegeskinke og
timiansky

2,5 kg Kartofler, ra i 0,5 cm
tynde skiver

500 g Skalottelgg, i skiver

50 g Hvidlgg, fint hakket

250 g Spegeskinke, i sma tern
75 g Timian, plukket

175 g Olivenolie

3,8 kg Kuller, filet i portions-
starrelser

1 1. Hvidvin

5 dl. Flade 38%

1,5 |. Fiskebouillon, klar til brug
1,5 kg Savojkal, i tern

e Tag kartoflerne ud af ovnen,
haeld hvidvin, flzde og fiske-
fond i fadet. Fordel kalen
ovenpa kartoflerne, og laeg
fisken gverst. Haeld eventuel
resterende urteolie over
retten.

* Bagdet hele ved 160 °Ci ca.
7-10 minutter, til kalen er
faldet sammen, og fisken
netop er gennembagt og let
flager.

Ved servering

Server kulleren pa en bund af
kal, kartofler og lag, pres citron-
saft over retten inden servering,
og spis brad til.

Retten indeholder:
Fisk, meelk, gris og gluten

KLIMAAFTRYK

2,7 kg COze per portion
9,4 kg CO:e per kg

Energifordeling pr. portion
(288 g):

Energi (kJ) 1730,0 K
Fedt22,4 ¢

Kulhydrat31,6 g

Protein 20,6 g

Energifordeling:
21 E% protein

49 E% fedt

30 E% kulhydrat

Link til
opskriften
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Opskrifter til zldre med ogget energi- og proteinbehov

Her far du en afbalanceret opskrift pa en frikadelle med baelgfrugter, gris og hjemmesyltet
redkal. Opskriften passer til en kold anretning/frokost.

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026 16



50 portioner

Ingredienser:

Frikadeller med baelgfrugter
175 g Kidneybgnner, tarrede
500 g Gris, hakket 15-20% fedt
15 g Salt

150 g Hvedemel

150 g £g (2-3 &*g)

150 g Rasp

250 g Flgde 38 %

3 g Peber

Sadan gor du:

Dagen for
e Udblad kidneybgnnerne i
rigeligt vand dagen i forvejen

Pa dagen

Frikadeller med beaelgfrugter

* Dreaen de udblgdte kidney-
banner og kog dem i rigeligt
friskt vand i ca. 60 minutter, til
de er mgre. Afkgl. Blend kadet
med salt pa en foodprocessor,
sa den bliver meget sej og
elastisk. Blend resten af
ingredienserne ned i farsen.
Steg frikadellerne i olie.

Syltet redkal
e Kom alle ingredienserne i en
gryde, og kog i ca. 15 minutter.

Sigt lagen over i en ny gryde, og

kog den ind til en sirup. Bland
siruppen med rgdkalen og lad
det traekke inden servering.

Link til
opskriften

Syltet redkal

375 g Redkal, snittet
125 g Ableeddike
125 g Sukker

1-2 Laurbaerblade

Rugbrod
625 g Rugbrad, i skiver

Ved servering

o Servér frikadellerne oven pa
rugbradet, top med den syltet
radkal.

Retten indeholder:
Gluten, gris, maelk og g

TIP

| kan ogsa servere
frikadellerne med
kartofler, sennep og
jeres bedst opskrift pa
stuvet spids- eller hvid-
kal, en rigtig klassiker.

0,6 kg COze per portion

KLIMAAFTRYK

11,4 kg COze per kg

Energifordeling pr. portion
(58 g):

Energi (kJ) 559,3 K
Fedt75¢

Kulhydrat 13,5 g

Protein4,3 g

Energifordeling:
13 E % protein
49 E% Fedt

38 E% kulhydrat

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026 17



Opskrifter til ldre med gget energi- og proteinbehov
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50 portioner

Ingredienser:

Gratin

7 kg Blomkal, i buketter
875 g Smar

875 g Hvedemel

2,51 Sadmaelk

1,9 | Kaffeflade

2,1 kg &g

45 g Citronskal, revet
113 g Citronsaft

500 g Rasp

300 g Parmasanost, revet

Sadan gor du:

Gratin

e Damp blomkalen i 8-10 minut-
ter, de skal vaere mare, men
sprade.

e Smelt smgrretien gryde og
tilsaet melet under omraring.
Rist blandingen godt igennem
et par minutter under
omrgring. Tilsaet maelken lidt
ad gangen, mens der rgres
videre. Kog opbagningen i
4-5 minutter, afkal en smule.
Rar g i, et par stykker ad
gangen, sammen med citron-
skal og -saft. Krydres med salt
og peber.

* Smer ovnfaste fade med
fedtstof og drys dem med
rasp. Fordel blomkalen i
fadene og haeld forsigtigt
aeggemassen over. Sgrg for
at den er jeevnt fordelt.

3,6 kg CO:ze per portion
11,2 kg COze per kg

KLIMAAFTRYK

e Kom rasp og parmesan pa
toppen og sat fadene i ovnen
ved 175 grader i 45-50 minut-
ter, til gratinen er gylden.

Retten indeholder:
Gluten, meelk, 22g og ngdder (rasp
kan indeholde spor af ngdder)

Tip: | stedet for parmesanost kan
man ogsa anvende andre fast-
modnede danske oste sasom:

1. Haost

2. Hodde Kristian

3. Vesterhavsost

4. Thybo

5. Comendante

6. Rad Krystal

Energifordeling pr. portion
(285 g):

Energi (k]) 1576,9 Kk

Fedt 22,7 g

Kulhydrat 30,7 g

Protein 15,1 g

Energifordeling:
16 E% protein

53 E% fedt

31 E% kulhydrat

Link til
opskriften
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Dessert

Ablekage med hvide benner

Vi har sggt og segt efter en kage med kal, men det var KALossalt svaert at finde.

| skal ikke snydes for et sgdt punktum til jeres Maddagsmenu, sa her far | en opskrift
pa en lekker aeblekage, dog uden kal.

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER / MADDAG 2026
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50 portioner

Ingredienser: 570 g Hvedemel

350 g Kogte hvide bgnner 25 g Bagepulver

2 dl Rapsolie 20-25 g Kardemomme eller kanel

200 g &g 700 g ADble, revet

280 g Sukker Evt. Salt

30 g Vaniljesukker Evt. Kanelsukker eller glasur til

5 dI Mzelk pynt

Sadan gor du: Energifordeling pr. portion Energifordeling:

* Blend de hvide banner med (50 g): 9 E% protein
olien til en cremet masse. Pisk Energi (kJ) 500 k| 30 E% fedt
aeg, sukker og vaniljesukker Fedt44 g 60 E% kulhydrat
sammen. Vend bgnnemassen Kulhydrat 18,2 g
i de sammenpiskede g, Protein2,7 g Opskriften er fra Maddag 2023

sukker og vaniljesukker og rar
maelken i. De resterende
ingredienser vendes i den
vade masse. Fordel dejen i en
kantine eller bradepande og
drys evt. med kanelsukker pa
toppen.

* Bag kagen iovnen ved
180 grader i ca. 30-40 min.

Retten indeholder:
Gluten, aeg og maelk

Tip: Du kan bage kagen i
muffinsforme ved 180 grader
ica. 15 min.

Tip: @nsker du en kage med
krydret smag, kan du gge
maengden af kanel og
kardemomme til 40 g.
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Snacks

Grenkalschips kan bruges som tilbehgr til en varm ret, til eftermiddagssnack

eller som topping pa en salat.

Ingredienser:

1,5 kg Grgnkal, skyllet

70 g Olivenolie eller rapsolie
Salt

Sadan gor du:

Kalen tarres med et viske-
stykke og skaeres i grove
stykker - skaer evt. den grove
stilk af. Vend/kram bladene i
olie og kom dem pa en bage-
plade. Drys lidt flagesalt over.

Bag kalen i ca. 15-30 minutter
ved 125 grader til det er
spradt. Tiek undervejs og vend
dem eventuelt rundt. Ta' dem
ud af ovnen og lad dem afkale.
OBS! De er porgse.

Opskriften er fra Maddag 2022

TIPS

| stedte for grenkal kan
man bruge palmekal.

Kan evt. drysses med
krydderier, fx hvidlags-
pulver, chiliflager, stgdt
spidskommen eller
parmesan. | stedet for
parmesanost kan man
ogsa anvende andre
fastmodnede danske
oste som fx Hgost,
Hodde Kristian, Vester-
havsost, Thybo, Comen-
dante eller rgdkrystal
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Sammen om maden pa tvaers af generationer

Inspiration
til opskrifter

Onsdag den 30. september fejrer vi Maddag 2026, hvor vi samles og hylder maden
bade i dagtilbud og pa plejehjem.

Vi gor det, fordi sund og neerende mad, serveret som et feelles maltid, er vigtig for
trivsel hos savel bgrn som beboere pa plejehjem.

Vi seetter fokus pa det vigtige arbejde, der er omkring mad og maltider hver dag
- hele aret. Et arbejde, der sikrer, at de offentlige maltider er sunde, velsmagende og
serveres i hyggelige rammer.

Bag Maddag star en raekke organisationer, som bakker op om Maddag, fordi de ogsa
gnsker fokus pa mad og maltider som kilde til sundhed og trivsel for bade barn og
beboere pa plejehjem.

Opskrifterne er udarbejdet af Meyers Madhus for Kgbenhavns Kommune. Du kan
finde flere opskrifter via QR-koden.

Publikation udgives af FOA og Kost og Ernaringsforbundet i samarbejde med Landbrug & Fadevarer, Rdet for Sund Mad, BUPL, FOLA,
Komiteen for Sundhedsoplysning og Mejeriforeningen.





