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| DENNE GUIDE
KAN DU ...

Faideer til hvordan kgkkener kan arbejde med s@sonbetoning af menuplanlagningen.
Du far bl.a.indblik i seesonens ravarer og eksempler pa arstidsbestemte menuer. Denne
guide er en af flere guides og redskaber, der satter fokus pa kvaliteten af maden til zldre.

Redskaberne er udviklet som et led i ServicestyrelsenS projekt God mad - godt liv.

Guiden er blevet til i samarbejde med fem projektkommuner: Kerteminde, Kgbenhavn,
Mariagerfjord, Roskilde og Arhus. Guiden er sdledes udviklet og testet i praksis. Dette
med henblik pd at give inspiration, der er malrettet de behov og udfordringer, som kom-
munerne oplever.

Endelig har Professionsskolen Metropol samt et panel af eksperter bidraget til udviklin-
gen af guiden. Deltagerne i ekspertpanelet fremgar nedenfor.

EKSPERTPANELETS DELTAGERE:

Bente Sloth, chefgkonoma, Arhus Universitetshospital

Jens Rahbek, kok og ivaerksatter, Sticks "n”Sushi

Christine Bille Nielsen, kok og foodstylist

Martin Dauw Jacobsen, kgkkenchef, Det Danske Madhus

Christl Radler, kok, Professionsskolen Metropol

Michael Nielsen, direktgr, KRAM

Eva Nautrup, innovationsleder, Tulip

Mogens Fonseca Pedersen, chefkok, Hvidovre Hospital

Orla Zinck, administrerende direkt@r, Dansk Catering Center A/S
Mogens Lund, afdelingsleder, Institut for fédevarevidenskab
Jens Adler-Nissen, professor og dr. tech,, DTU Institut for fgdevareteknologi

Madservice a la carte, Medirest - Din private kok, KRAM madservice og Byens Mad har
venligst tilladt os at bruge deres menuplaner som inspiration til andre kgkkener.

Kgkkenerne og kommunerne kan ogsa hente inspiration i falgende redskaber:

> HOLD STYR PA SKYSOVSEN
>H@) MADKVALITET | HVERDAGEN
>VALGMULIGHEDER GIVER TILFREDSE £LDRE BORGERE

Landets kommuner, produktionskgkkener, plejecentre og hjemmeplejedistrikter kan
hente yderligere redskaber og guides, der kan forbedre kvaliteten af maden til ldre pa
Servicestyrelsens hjemmeside www:servicestyrelsen.dk/godmadgodtliva
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HVORFOR FOKUS PA

SAESONERNES RAVARER?

SMAGEN AF EN NY KARTOFFEL ER BARE BEDRE, OG JORDBAR ER SODERE OM SOM-
MEREN. MALTIDET ER IKKE BEDRE END DE RAVARER, DET ER TILBEREDT AF, OG DER
ER BASIS FOR LAKRE MADOPLEVELSER, NAR SASONENS GRONTSAGER OG FRUGTER
ANVENDES.

Ravarerne er bedst pa bestemte tidspunkter af dret. Sa enkelt er det. Hgj kvalitet i
maden hanger derfor taet sammen med anvendelsen af s@sonernes rdvarer.

Denne guide skal give kokkener, der tilbereder mad til &ldre borgere, motivation og
inspiration til, hvordan kvalitet og s®esonbetoning kan tenkes ind i menuerne.

HVORDAN PLANLAGGES MENUER | DAG?

Planlzgning af menuer er en vigtig del af hverdagen i alle landets kgkkener! Alle
landets kokkener arbejder med planlegning af menueri et eller andet omfang.

Menuplanlegningen er med til at skabe overblik over madproduktionen og sikre
variation og retter af hgj kvalitet. Her spiller sesonernes rdvarer en stor rolle.

Der er stor forskel pa de produktionskgkkener, der tilbereder og leverer mad til ldre
hjemmeboende borgere og/eller borgere pa plejecentre. Der kan blandt andet vaere
stor forskel pd det antal &ldre borgere, som kgkkenet leverer mad til, ligesom der
kan vare forskel pd den produktionsform henholdsvis varmholdt mad, kglemad eller
frysemad, som kgkkenet anvender. Pa samme vis kan der veere stor forskel pd, om
kgkkenet arbejder med sesonbetonet menuplanlaegning.

Mange kgkkener oplever mdske allerede, at der ggres meget for at sikre en hgj kvali-
tet i maden, men maske kan det ggres endnu bedre.

Til hgjre er tre eksempler pa forskellige niveauer, som kgkkenerne fordeler sig pd i
forhold til arbejdet med s@sonbetonet menuplanlaegning.

Maske kan det enkelte kgkken ikke genkende sig selv helti et af niveauerne, men kan
sd maske genkende elementer fra flere niveauer.

1. LIGE BEGYNDT

> Fokus pa udnyttelsen af s@sonravarer er
begraenset

> Kendskab til ssonrdvarer er begranset

> Menuplan udarbejdes alene af kakken-
lederen

> Der eringen krav om, at kgkkenpersonalet
skal efteruddannes

2. GODT | GANG

> Saesonravarer er delvist t&enkt ind i
menuplanen

> Der er noget kendskab til sesonravarer

> Menuplan udarbejdes med nogen inddra-
gelse af kakkenpersonalet

> I menuplanen tages der hgjde for ris og
ros fra borgerne

> Kgkkenpersonalet forsgger at holde sig
ajour med ny viden gennem efterud-
dannelse

3. LANGT FREMME

> Menuplanen fglger arstidernes skift i
ravarer og retter

> Kendskab til ssonrdvarer er stort

> Menuplanen udarbejdes i samarbejde
mellem kgkkenlederen og personalet

> Der er nedsat maltidsrad, der giver
borgerne mulighed for indflydelse pa
menuplanen

> Krav om at kgkkenpersonalet efter-
uddannes
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MENUPLANER OG GOD MADKVALITET

FORARET

kendes ved spendende grgntsager som fx
Menuplanlagning er omdrejningspunktet for tilberedning af mad af en hgj kvalitet. asparges, gulergdder, nye lgg og spinat og
Menuplaner er en oversigt over de daglige 1-2 hovedretter og en forret eller dessert, med disse fdr vi fornyet energi.
som kgkkenet tilbereder over en periode.

SOMMEREN

Grundig planlegning af menuerne i faste rullende menuplaner kan hjelpe kgkkenet
med at strukturere madproduktionen og sikre en varieret menusammensatning. En
grundig og veltilrettelagt menuplan ma siges at vaere alfa og omega for at fremstille

stdrifrugternes, barrenes og krydderurter-
nes tegn, og vi nyder godt af sesonernes

rdvarer.
mad af god kvalitet.
EFTERARET
EN MENUPLAN BOR RUMME OVERVEJELSER OM, HVORDAN K@OKKENET SIKRER: er svampenes, perernes, &blernes og blom-
>Variation i maden, som tilgodeser malgrupperne mernes hgjsason, og vi begynder langsomt
> Egnsretter, der vaekker genkendelighed hos de @ldre borgere at omstille vores kost.
> At maden til de &ldre er i overensstemmelse med Fgdevarestyrelsens
"Anbefalinger for den danske institutionskost”
VINTEREN

> Brug af rdvarer, der afspejler drstidernes skiften

>Anvendelse af opskrifter, der er neringsberegnede

>Vareindkgb inden for, hvad der er gkonomisk forsvarligt

> Baredygtighed gennem anvendelse af lokalt producerede ravarer

er saeson for kal, rodfrugter og citrusfrugter,
som er fyldt med vitaminer, der holder krop-
penigang.

MENUEN F@OLGER ARSTIDERNES SKIFTEN

Brug af seesonbestemte rdvarer er et af de omrader, der bgrindgd i en grundig og god

menuplanlaegning. FORAR SOMMER
Grgn asparges Blommetomat
. . Ramslgg Purlog
Grgntsager, frugt, baer, svampe samt nogle fisk og noget fjerkra har alle en sason. Hyldeblomst Solbaer
Hornfisk Havgrred
Lam Kyllinger

Saesonen er den tidsperiode, hvor ravaren kan hgstes. Her er udbyttet stgrst, hvilket
resulterer i, at prisen pd rdvaren nedbringes.

Brug af sesonens ravarer resulterer i mad med bedre smag og bedre konsistens og VINTER EFTERAR
mad, der indeholder flere vitaminer. Men brug af s&sonens rdvarer tilgodeser ogsd Ei"smarm ggg'l?;jr'r'f”
variation i maden og en vis grad af baeredygtighed og minimerer omkostningerne. Able pare

Torsk Skrubbe
Indmad Gris/Okse

Kendskab til seesonernes rdvarer kan ogsd stgtte kgkkenet i overvejelserne om, hvor
kokkenet er staerkest. Eksempelvis kan kendskabet bidrage til kgkkenets overvejel-
serom, hvor kgkkenet er staerkest i forhold til fedevareindustrien.

Eksempel pa drstidernes rdvarer

Kokkenet kan fa et billede af, hvornar det giver den bedste kvalitet at tilberede
maden med henholdsvis uforarbejdede ravarer, halvfabrikata og helfabrikata. Det
kan danne grundlag for videreudvikling af menuplanlagningen og sikring af en hgj
madkvalitet.
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SIDEGEVINSTER

Révarekvalitet

Der fglger en raekke sidegevinster med en s@sonbetonet menuplanlagning. Ravare-
kvaliteten er dbenlys, men derudover har sesonbetonet menuplanlagning en positiv
indvirkning pa baredygtighed og pris, &ldre borgeres forventning til retter og ikke
mindst &ldre borgeres sundhed og velvare. Saesonbetonet | Borgernes

menuplan forventning
Baredygtighed: Nar kgkkenet anvender de ravarer, der er seson for, vil det ofte fa
denvirkning, at kgkkenet vaelger at kgbe mange af ravarerne lokalt. Seesonbetonet
menuplanlagning vil umiddelbart have positiv effekt pa blandt andet miljg, trans-
port og CO2.

Baredygtighed

Pris: Mange rdvarers pris er afhengig af udbud og efterspgrgsel. Derfor vil ravare-
priserne vare lavere i hgjsaesonen, hvor udbuddet er stort, og leverandgren gerne vil
afsaette sine varer.

/Aldre borgeres forventninger: Mange fra den nuvaerende generation af &ldre bor-
gere er vokset op med retter, der fglger arstiderne. Prisen var her helt afggrende for DET BAREDYGTIGE KOKKEN

valget af retter. Langt hen ad vejen vil sesonbetoning i menuplanerne derfor vaere Baredygtig madproduktion indebaerer

i overensstemmelse med mange ®ldre borgeres madkultur. Maden bliver sdledes blandt andet, at maden er baseret pd
genkendelig og svarer til de @ldre borgeres forventninger, og den s@sonbetonede ravarer, der er frembragt med omtanke for
menuplanlaegning kan derfor ogsa resultere i en positiv pavirkning af appetitten. miljget.

Sasonernes ravarer vil ogsad vaere afspejlet i mange danske egnsretter. Eksempler
pa egnsretter er den fynske maskintorsk, sgnderjysk skraedderduels eller trillebolle-
suppe fra Lolland og Falster.

ANDRE TIPS TIL MENUPLANLAGNING

Der er ikke ét facit pa, hvordan kgkkenet kommer i mal med en god og grundig
menuplanlegning. Ud over at planlegge menuen efter sesonen er det ogsa vig-
tigt, at kgkkenet tager udgangspunkt i mengden af menuer, der tilberedes dagligt,
malgruppen og produktionsformen. Mange kgkkener har pa flere omrdder gode
erfaringer, der kan give inspiration eller vaere udgangspunkt for overvejelser. Se tips
ogidéeriboksen pa naste side.
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TIPS OG IDEER

> Tilretteleegge menuplanerne ud fra 12-mdneders rulleplaner, der afspejler de
skiftende drstider

> Udarbejde retningslinjer for hvordan menuen sammensattes. Eksempelvis be-

slutte hvor mange gange, der serveres fisk, indmad m.v. i manedsmenuen

> Sgrge for, at der er en-to nye retter per maned. Kortlaegge inspirationskilder til
menusammensatning fx. borgerundersggelser, kurser, opskrifter fra aviser og
blade m.v.

> Udarbejde indkgbslister, der indeholder ssonernes skiftende ravarer

> Planlzgge vareindkgb og menuplaner, sd madspild mindskes. Eksempelvis

tilberedning af retter, der tilgodeser borgernes behov med hensyn til portions-

starrelse, fleksibilitet omkring anvendelsen af overskudsmad m.v.

> Ern@ringsberegne opskrifterne nar menuerne planlagges

> Opna kendskab til borgernes madbehov og madgnsker gennem Igbende
dialog med plejepersonale og borgere. Eksempelvis ved hjalp af manedlige

personalemgder pa tvars af afdelinger, samtaler med borgere, kostrad, smags-

paneler, arlige brugerundersggelser af madservice m.v.

> Lytte til borgernes gnsker og i videst muligt omfang efterkomme dem

> Videreuddanne personalet blandt andet i sesonbetonet menuplanlaegning
gennem kurser om kost og ernzring

> Give et tydeligt billede af maden via menuplanen. Nedenfor er et eksempel
pa, hvordan samme ret kan beskrives meget forskelligt, og dermed i forskellig
grad pavirke appetitten:

Utilstrekkelig beskrivelse: Hamburgerryg med grantsager, kartofler og sovs

Fyldestgarende beskrivelse: Kogt hamburgerryg med dampet blomkal og gule-

rodder, kogte kartofler og sherrysovs
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INSPIRATION TIL RETTER
| SASONERNE

Et maltid er ikke bedre end de ravarer, det er tilberedt af. Friskhed, enkelhed, va-
riation og gkologi har blandt andet indflydelse pd smagsoplevelsen, men ogsd pd
sundhedsvardien. Grundleggende er det vigtigt for kvaliteten af maden, at kgkkenet
har ssonkendskab. Kombineret med kgkkenets grundlaggende viden og teknikker
gor kendskab til sesonernes ravarer, at kgkkenet kan udnytte forskelligheden i arsti-
dernes udvalg af ravarer, og at kvaliteten af ravarerne dermed kan udnyttes bedst
muligt.

En del rdvarer er sesonbestemte og fds derfor kun friskt i visse perioder af aret, hvor
de eren sarlig delikatesse. Andre ravarer er tilgengelige hele aret og kan derfor med
fordel indgd i kgkkenets basisvarer. En del grgntsager er tilgengelige hele aret, fx
Igg, kartofler, gulergdder og krydderurter, men kvaliteten af disse grgntsager afhan-
ger af, om det er hgjsason for netop den grgntsag.

Sesonbegrebet kan vaere svaert at definere. Ravaresasoner relateres nemlig ikke
alene til de 4 arstider, men ogsa til hvorvidt det er den danske s@son, den regionale
sason eller den globale sa@son, der sdledes ogsd inkludere oversgiske ravarer som
appelsiner og bananer. Denne guide tager som udgangspunkt afsat i de danske rava-
res@soner, det vil sige de ravarer, der kan produceres i Danmark.

Fiskesasonerne tager som udgangspunkt afsat i, hvornar fiskene har gydesason.
Efter fisken har gydt vil de vaere afmagret og Igse i kadet, og derfor vaere af ringere
spisekvalitet. Som hovedregel glder det derfor, at fiskene er bedst fgr deres gyde-
sa@son. Der kan vare variationer i gydes@sonen indenfor de forskellige fiskearter.
Saesonguiden i dette katalog er derfor kun en vejledning.

Pa de naste sider kan kgkkenet finde inspiration til sesonernes rdvarer og retter. Ra-
varerne er listet i oversigter ud fra det tidspunkt, hvor de smager bedst og kan kgbes
i dansk eller europaisk produktion.

Som konkret inspiration er der under hver s@son tre konkrete idéforslag til retter
eller tilbehgr, der hver saetter én af sesonens rdvarer i fokus. Idéforslagene skal ikke
fglges stramt, sd skift f.eks. gerne ud med andre ravarer fra den aktuelle s@son.

Disse idéforslag er fulgt op af serveringsforslag samt forslag til, hvilke tilberednings-
teknikker der er karakteristiske for den enkelte seson. Sammen med tilberednings-
teknikkerne gives forslag til tillaegsord, der kan bruges i forbindelse med prasenta-
tionen af maden.

Som afslutning pa s@sonafsnittet kan kgkkenet finde konkrete menuforslag i form af
en menuplan, der tager udgangspunkt i et specifikt produktionskgkkens fortolkning
af en s@sonmenu.
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KOKKENETS GRUNDLAG OG PROFIL

Sason som redskab giver kun mening ud fra det enkelte kgkkens eget grundlag og
egen gastronomiske profil og dermed ogsa kgkkenets baser. Hvert kgkken har sine
styrker og fokusomrader, som er vigtige at holde fast i. Kort sammenfattet kan man
sige, at kgkkenet skal ggre, hvad det er bedst til med sine egne vellykkede opskrifter,
favorit retter, smagssatninger og ravarer. Seesonen udggr kgkkenets “krydderi” og
dermed et fingeraftryk, sa man helt ud pa tallerknen kan smage, om det er fordr, som-
mer, efterar eller vinter.

Det fglgende skal ses som en rettesnor og inspirationsoplag til at holde liv i kakke-
net og dets serveringer. Nar det i sommermanederne er oplagt at lave f.eks. hgnse-
frikasse, bgr kokkenet naturligvis bruge sin egen gode saucebase og sd blot tilsette
friskhakket dild og evt. lidt god sennep.

Pa samme made galder det en masse arbejdsgange og ravarer. Kartofler i vakuumpo-
ser kan vaere gode og bestemt rationelle at bruge i en rekke sammenhange, bliv ved
med det! Blot bgr nye kartofler i sommermdnederne indga, hvor det giver mening;
eksempelvis til smgrstegt redspattefilet med persillesauce og agurkesalat.

Lad i gvrigt sesonens rdvarer eks. vinterens knoldselleri vaere genstand for en god
professionel handtering og udfordring. Knoldselleri kan laves pa nasten et uendeligt
antal mader. Langtidsbagt, blancheret i saltvand, revetisalat, i brgd eller bagvark,
stegt, som ingrediens, som hovedbase. Sgg inspiration hos kolleger, pa nettet, maga-
siner, kogebgger mm.

SESONENS RAVARER

Ravarer i den danske sason er at foretraekke. Dog skal anvendelsen af danske sason-
ravarer vaere realistisk og brugbar til storkgkkenbrug. Vigtigheden heri er afggrende,
da kgkkenernes valg af ravarer er betinget af en blanding af f.eks. gkonomi, anven-
delighed, hygiejnekrav og s®sonaktualitet. Seeson bgr derfor anskues bredt og i
prioriteret reekkefglge; dansk, nord europzisk og europaisk saeson.

Asparges fra Tyskland kan starte fordret og citroner fra Spanien satter kulgr pa
januar. For at ravarerne er attraktive for kgkkenet er det vigtigt, at ravarerne udby-
desien kvalitet og mengde, der ggr den tilgaengelig for storkgkkenerne.

Desuden er visse ravarer i s@son svare at anvende, da de enten stadig er dyre trods
saesonen eller de kraver en speciel handtering, som de fleste kakkener ikke kan
imgdekomme. Det kan eksempelvist vaere friske hasselngdder, hestebgnner, spirer
og Karl Johan svampe.

Pa de efterfglgende sider gennemgas arets fire sesoner hver for sig og her kan kgk-
kenet finde konkret inspiration til anvendelse af ravarer, integrering af ravarerne i
kokkenets menuplaner samt forslag til tilberedning og beskrivelse af typiske s@son
ravarer.
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FORAR

Fordrsmanederne er marts, april og maj. Fordret kendetegnes ved spade grontsager
som for eksempel asparges, rabarber, nye Igg og spinat, og med disse far vi fornyet
energi.

Pa de kommende sider kan kgkkenet fd inspiration til de ravarer, der har hgjsason i
fordrsmdnederne. Kgkkenet kan ogsa fd inspiration til, hvilke forretter, hovedretter
og desserter fordrets ravarer kan bruges til.

FORARETS RAVARER

Oversigterne nedenfor kan give indtryk af fordrets mange muligheder.

> Spinat > Ramslgg > Shii-take

> Hyldeblomst > Kartoffel > Spirer

> Grgn asparges > @stershatte > Lgvstikke
> Hvid asparges > Champignon > Krglsalat
> Fordrslgg > Bggehatte

KRYDDERURTER

> Ramslgg

FRUGT OG BAR

> Rabarber > Hyldeblomst > Jordbaer

FISK

> Sild > Havkat > Hornfisk
> Havgrred > Multe > Fjaesing
K@D

>Lam >Vagtler > Poularder
> Poussiner > Kyllinger > Hons

FORAR

Grgn asparges

Ramslgg
Hyldeblomst
Hornfisk
Lam
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FORAR | KOKKENET

I disse maneder forlader vi de tunge, fyldige og jordbundne simre- og kogeretter til

fordel for spirende saftspandthed og mere enkle tilberedninger. Hvad er mere natur-
ligt end at hilse foraret og gasterne velkomne med friske, spaede og sgde grontsager.

Kog f.eks. en rabarbergrgd af friske, nyoptrukne rabarber, smag til med hyldeblomst
og vaniljesukker og server med flgdeskum, yoghurt rort med vanilje eller bare piske-
flgde og tvebakker.

Brug ogsa friskplukket spinat i en stuvning, og vend med revet parmesan og hakket
Igvstikke for et ekstra smagsmassigt pift. Smag til med salt og peber og server som
tilbehgr til dampet laks eller stegt kyllingebryst og nye, kogte kartofler.

Asparges skal ingen snydes for, sd vend friske asparges i olivenolie og reven citron-
skal og bag dem i ovnen. Server som tilbehgr til kalv i frikassé, sprede, smgrstegte
frikadeller eller fisk.

INSPIRATION TIL TILBEREDNING OG PRASENTATION

Foraret indbyder til bestemte tilberedningsteknikker, der defineres af ravarernes

friskhed og delikate smag, der skal tilberedes n&@nsomt og enkelt for at bevare sprgd-

heden og den sgde smag.

GOR DERFOR BRUG AF TEKNIKKER SOM:
> Lynstege

> Dampe

> Riste

> Kogt

> Pocheret

> Marinere

Tag udgangspunkt i disse teknikker, nar maden beskrives eller praesenteres. Den
®ldre generation kender teknikkerne, og viden om maden den enkelte ret er blevet
tilberedt pd erisig selv med til at skabe positive forventninger.

BRUG OGSA TILLAGSORD SOM:
> Friske

> Handplukkede

> Nyopgravede

> Spaede

> Saftige

> Spdmefyldte

> Spr@de
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INSPIRATION TIL FORARETS RETTER

I det nedenstdende menuplans-eksempel er der taget udgangspunkt i produktions-
kgkkenet Kgbenhavns Madservice a la carte’s menuplaner fra fordrsmdnederne

marts, april og maj.

EKSEMPLER FRAMENUPLANERNE FRA
FORARSMANEDERNE

DAGl Ret1

Stegt poulard med nye kartofler, skysauce og lynbagte friske asparges

Ret 2 Smerstegte frikadeller (kalv) med lynbagte grenne asparges, kartofler og asier
Ret3 Dampet laks/havgrred pa flsdedampet spinat med lgvstikke

Ret 4 Krebinetter (svin, Igg) med stuvet spinat arter, gulergdder, persille og kartofler
Forret/Dessert Rabarbergrgd med hyldeblomst samt cremet vaniljeyoghurt

DAGZ Ret1

Honningmarineret kamsteg med skysovs pa ramslgg, kartofler og salat

Ret 2 Fordrs kyllingesteg med asparges-fladesovs, kartofler og hvidvinsbraiseret gulerod

Ret3 Stegt hornfisk med hummersovs (Igg, tomat, hvidvin), dildkartofler, salat og dressing

Ret 4 Bgf Bourguignonne (champignon, rgdvin, tomat), kartoffelmos med Igvstikke og
marineret salat

Forret/Dessert Chokoladekage med rabarberkompot

DAG3 Ret1

Sprengt kam med stuvet ramslgg og hvidkal og persillekartofler

Ret 2 Stegt poulard med persillesovs, kartofler og rabarberkompot

Ret 3 Boller i karry (svin, okse, Igg) med grgntsager (ble, log, blegselleri, gulerod) og ris
(Iog, peberfrugt)

Ret 4 Stegt sild med persillesovs, kartofler og bagt gulerod med persille

Forret/Dessert Varm rabarbergrgd med tvebakker

DAG4 Fe:

Bgf Lindstrgm (okse, svin, log, kapers, redbede), skysovs, urte-kartofler og marineret
blomkal

Ret 2 Sprangt kalkun med aspargesfladesovs, kartofler og dampede forars urter (gulerod,
2rter, blomkal)

Ret 3 Kedsovs (okse, log, hvidlgg, tomat) med pasta, revet parmesan og ramarineret
spidskal med mandler

Ret 4 Ramslggs-ristet lammesteg med skysovs (persille, log, tomat, hvidlgg), nyopgravede
kartofler og saftig agurkesalat

Forret/Dessert Chokolademousse med frisk jordbarsky

DAGs Ret1

Stegt svinekolle med barbecue sovs (tomat, champignon, Igg), stegte nye
kartofler og forars coleslaw (spidskal, persille, gulerod)

Ret 2 Kalvefrikassé med persille og Igvstikke ( hvide asparges, gulerod, zrter) og kartofler
Ret 3 Kalkunfrikadeller med spinat-dijon sauce, persillekartofler og pocherede svampe
Ret 4 Stegt havkat med citronsovs, kartofler og bagt gulerod med persille

Forret/Dessert Rabarberkage med flgdeskum/Rabarberkage med ylettecreme
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SOMMER

SOMMER
Sommermanederne er juni, juli og august. Sommeren star i frugternes, barrenes og Blommetomat
krydderurternes tegn, og vi nyder godt af den sgdme og varme som solen sgrger for. Purlag
Lo . . o Solbaer
Blivinspireret af farverne, duftene og de mange forskellige smage, ndr sommeren Haverred

starifuldt flor. Kyllinger

Pa de kommende sider kan kgkkenet fd inspiration til de ravarer, der har hgjsaeson i
sommermanederne. Kgkkenet kan ogsd fa inspiration til, hvilke forretter, hovedret-
ter og desserter fordrets ravarer kan bruges til.

SOMMERENS RAVARER

Oversigterne nedenfor kan give indtryk af sommerens mange muligheder.

> Agurk > Spidskal > Lolo Bionda-salat

> Tomat > Sommerhvidkal > Hjertesalat

> Cherrytomat > Peberfrugt > Krglsalat

> Blommetomat > Forarslgg > Frisesalat

> Gulerod med top > Fennikel > Rucola-salat

> Grgn asparges > Hovedsalat > Kartoffel

> Hvid asparges >Romainesalat > Majs

> Radise > Lola rosa-salat > Peberrod

> Grgn bgnne > Blomkal > Diverse &rter

> Broccoli > Squash > Majroe
>Spinat

> Purlgg > Bredbladet > Merian

> Dild > Persille > Oregano

> Skaermdild > Citronmelisse > Pebermynte

> Lgvstikke > Estragon > Rosmarin

> Basilikum > Karvel > Timian

FRUGT OG BAR

> Jordbeer > Kirsebaer > Ribs (august)
> Rabarber > Solbaer >Sommerable
> Brombar >Hindbar > Hyben

> Stikkelsbaer > Blommer

> Sild > Laks > Havgrred

> Sej > Hornfisk > Helleflynder
> Makrel (august) > Knurhane > Kulmule

> Skrubbe/rgd > Havkat >lLange

> Spatte (august) > Havtaske > Brosme

S14




K@D

> Poussiner
> Kyllinger
> Poularder
>H@ns

SOMMER | KOKKENET

Sol og sommer overtager nu fra det spirende forar. Grgntsagerne far sol, vand og tid
som bl.a. giver et masser af saftigt og sedmefyldt grgnt, urter, frugt, beer.

Pensl f.eks. spidskdl med olie, strgg salt, peber, frisk dild og reven citronskal over og
heald flgde og vin eller vand ved. Damp i ovnen under tetsluttende ldg til de er ‘med
bid’ - husk at vend dem undervejs. Server til hgns i frikassé med friske kartofler eller
til braiseret kalv med hjemmelavet agurkesalat og persillesovs.

Sommerkartofler er heller ikke til at komme uden om, sd damp eller bag friske kar-
tofleriolivenolie til de er gyldne. Vend dem med oregano, friskrevet peberrod og lidt
ekstra olivenolie og smag til med salt. Server kartoflerne som tilbehgr til grydestegt
kyllingesteg eller hvidvinsdampet laks.

Lav ogsd en perfekt sommerdressing af cremet rygeost, der vendes med sgdmaelk,
flade og finthakket purlgg og smages til med salt og peber. Server dressingen som
kold sauce til et saftigt kyllingebryst, laks eller sommerskinke eller som dressing til
en rustik, grgn salat.
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INSPIRATION TIL TILBEREDNING OG PRASENTATION

Sommer er en tid, hvor vi lader s@son vaere seson og bruger de enkle tilberednings-
former.

GOR DERFOR BRUG AF TEKNIKKER SOM:
> Dampe

> Koge

> Riste

> Grydestege

> Blanchere

> Marinere

> Pisket

> Lynstege

> Pocheret

Tag gangspunkt i disse teknikker, ndr maden beskrives eller praesenteres. Den @ldre
generation kender teknikkerne, og viden om maden den enkelte ret er blevet tilbe-
redt pd erisig selv med til at skabe positive forventninger.

BRUG OGSA TILLAGSORD SOM:
> Saftige

> Sgde

>Solmodne

>Sommer

>Sprgde

> Luftigt

>Smgrstegt
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INSPIRATION TIL SOMMERENS RETTER

| det nedenstdende menuplans-eksempel er der taget udgangspunkt i produktions-
kgkkenet KRAM Madservice A/S’s menuplaner fra sommermanederne juni, juli og

august.

EKSEMPLER FRAMENUPLANERNE FRA
SOMMERMANEDERNE

DAG1

DAG 2

DAG 3

DAG 4

DAG 5

DAG 6

DAG7

Ret1 Smgrstegt sommermakrel, nye kartofler med peberrod og oregano samt sprgde
gulergdder

Ret 2 Paneret svinekotelet med skysauce, nyplukkede bgnner og kartofler

Forret/Dessert Bldbarsuppe med tvebakker.

Forret/Dessert Friske danske jordbaer med karnemalkskoldskal og kammerjunker

Ret1 Stegt hel skrubbe med krydderurtesauce, fennikel og kartofler

Ret 2 Gryderet med svinekgd og champignon, sommerarter, kartofler

Forret/Dessert Rasyltede brombar ala crumble med fladeskum

Forret/Dessert Stikkelsbaergrod med letrort jordbarflode

Ret1 Kogt kalvetykkam med sur/sgd peberrodssauce, gulergdder, kartofler

Ret 2 Graesk farsbrgd med lam/svinekgd, cremet rygeost med kapers og Samsg kartofler

Forret/Dessert Karnemalkskoldskal med kammerjunker og friske jordbaer

Forret/Dessert Jordbzergred og friske solmodne jordbaer vendt med mynte

Ret1 Nakkefilet i fad med asparges/bacon fledesauce, sommerhvidkal og kartofler

Ret 2 Fiskefrikadeller med ravigottesauce, sommer broccoli og kartofler

Forret/Dessert Solbar cremesnitte

Forret/Dessert Blommegrgd med kammerjunker

Ret1 Smgrstegte kalkunkrebinetter med skysauce, majs, kartofler

Ret 2 Gryderet med svinekgd og champignon, sommerzarter, kartofler

Forret/Dessert Ost med kompot pa danske sommertomater og brgd

Forret/Dessert Blommegrgd med sprgde ngdder

Ret1 Skinke marineret og pocheret med sommerens urter, krydret skysauce, timiangule-
rgdder, kartofler

Ret 2 Lammefrikadeller med champignonsauce, broccoli og kartofler

Forret/Dessert Jordbaer med sgdmalk og nyslynget honning

Forret/Dessert Hindbargrgd med saftig marcipankage

Ret1 Hamburgerryg med hvide asparges, aspargessauce, gulergdder, kartofler

Ret 2 Dampet lange med hollandaisesauce, broccoli og handopgravede kartofler

Forret/Dessert Syltede victoria blommer og pisket makronflgdeskum

Forret/Dessert Rabarbertarte med pkologisk creme fraiche
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EFTERAR

Efterarsmanederneerseptember,oktoberognovember.Efterdreterblandtandetsvampe-
nes,kdlens,rodfrugternes,&blernesogblommerneshgjsason,ogvibegynderlangsomt
atomstilleostildenkolderetidogdenvarmeremad.Brugmangfoldighedenismagenog
konsistensen af ravarerne til at skabe en spendende, farverig og varierende menu.

Pa de kommende sider kan kgkkenet fd inspiration til de ravarer, der har hgjsaeson i
efterdrsmdnederne. Kgkkenet kan ogsd fd inspiration til, hvilke forretter, hovedretter
og desserter efterdrets ravarer kan bruges til.

EFTERARETS RAVARER

Oversigterne nedenfor kan give indtryk af efterdrets mange muligheder.

GRONTSAGER

> Agurk (september)
> Asier

> Blegselleri

> Knoldselleri

> Savoykal

> Rgdkal

> Hvidkal

> Jordskok

> Persillerod

> Pastinak

>Rpdbede
>Graeskar
>Majroe
>Skalottelgg
>Log
>Gulerod
>Porre
>Hvidkal
>Kinakal
>Kartoffel

> @stershatte
> Champignon
>Hokkaido

> Squash

> Blomkal

> Broccoli

> Skorzonerrod
> Rodlgg

KRYDDERURTER

> Dild

> Skermdild

> Basilikum, gran

> Basilikum, rad

> Bredbladet persille
> Persille

> Brgndkarse

> Citronmelisse
> Estragon

> Koriander

> Kagrvel

> Merian

>Oregano

> Pebermynte
>Rosmarin

> Salvie
>Timian

FRUGT OG BAR

> Paere
> Kvaeder
> Hyldebaer

>/A&ble
> Brombear

> Blommer
> Hyben

FISK

> Torsk
> Sej

> Bras
>Lange
> Kuller

K@D

> Gris
> Okse/kalv

> Skrubbe/rgdspeaette

> Forel
>Havgrred

> Helleflynder
>Ising

> Vildt
> Graand

> Kulmule
>Lange

> Makrel
> Sild

> Brosme

> Fasan
> Rddyr

EFTERAR

Knoldselleri
Basilikum
Pzre
Skrubbe
Gris/Okse
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EFTERARETS | KOKKENET

Sommeren med solfyldte dage og varme natter gar pd hald, og det bliver kgligere i
luften. Al energi og saft og kraft er lagret i markernes grgnt og skovenes frugt, og det
ernu tid til indendars hygge og mere tid i kgkkenet.

Skarf.eks.rgdbederimundrettestaveellertern,venddemiolie, balsamico, karry, spids-
kommen ogsalt. Bagdem udspredt pd gastronomer og tildekketiovnen. Server rgdbe-
derne som tilbehgr med hele chilisyltede hvidlggsfed til dampet fisk, sprodstegt ande-
bryst eller fleskesteg med tgrrede nelliker og laurbarblade.

Skar squash i tykke skiver og leg dem helt teti gastronomer med bagepapir. Pensl|
skiver med olie og strgg med reven parmesan, oregano og groft salt og bagi ovnen til
de er mgre. Server som tilbehgr til spraengt kyllingebryst, mgre koteletter eller som
grent til simre-retter.

Kog eller braiser ogsa faste, sgde halve parer uden kernehus i hyldebarsaft med
stjerneanis under |ag til de er’al dente’. Lad parerne afkgle i lagen og stil pa kel
natten over, sa de far en smuk, lilla farve. Server med fromage, is eller fladeskum rgrt
med vanilje. Brug den resterende kogelage igen til et hold nye paerer eller reducer
den til saucekonsistens.

' 1
-
-

r ‘;- :_‘ —
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INSPIRATION TIL TILBEREDNING OG PRASENTATION

Efterdr er tiden, hvor vi gradvist bruger Izngere tid indendgrs og derfor har mere tid
til lzngere tilberedning.

GOR DERFOR BRUG AF TEKNIKKER SOM:
> Bage

> Langtidssimre

> Riste

> Braisere

> Marinere

> Sylte

> Stege

> Sautere

> Koge-retter

Tag udgangspunkt i disse teknikker, nar maden beskrives eller praesenteres. Den
®ldre generation kender teknikkerne, og viden om maden den enkelte ret er blevet
tilberedt pd erisig selv med til at skabe positive forventninger.

BRUG OGSA TILLEAGSORD SOM:
> Rustik

> Grov

> Kraftig

> Mgr-simret
> Krydret

> Saftig

> Intens
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INSPIRATION TIL EFTERARETS RETTER

I det nedenstdende menuplanseksempel er der taget udgangspunkt i Byens Mad’s
menuplaner fra efterdrsmanederne september, oktober og november.

EKSEMPLER FRAMENUPLANERNE FRA
EFTERARSMANEDERNE

DAG 1

DAG 2

DAG 3

DAG 4

DAG 5

DAG 6

DAG7

DAG 8

DAG9

DAG 10

Ret Kogt torsk med krydret rosmarin-tomatsovs, kogte kartofler, hvidkalsrakost

Forret/Dessert Hyldebarkogte parer med luftig flade

Ret Saftige benlgse fugle i brun sovs, bagt hokkaido graeskar vendt med sensommer
tomater

Forret/Dessert Bradepandekage med braiserede @bler

Ret Braiseret hamburgerryg med stuvet spinat, stegte skorzonerrpdder

Forret/Dessert Syltede Victoria blommer med hyben rdcreme

Ret Fasan gryde med rosenkal, hvidlggsbgnner og rustikt madbred

Forret/Dessert Kirsebarfromage med fladeskum

Ret Mgr-simret oksesteg med skysovs, bagte rodfrugter og citronmarinerede rosenkal.

Forret/Dessert Tarteletter med grgnzrter, jordskokker og skinke

Ret Nakkefilet fra gris med bagte rgdbeder og skysovs

Forret/Dessert Sherryfromage med flgdeskum

Ret Intens paprikagryde med parmesan bagte squash og luftig kartoffelmos

Forret/Dessert Friske brombar med valngddecreme

Ret Karbonade med grgnzrter, bagte kartofler og knoldselleri samt rgdkalsrakost

Forret/Dessert Ribsgrgd med flgde

Ret Braiseret kuller med skaldyrssovs, Igse ris og kogte bgnner

Forret/Dessert /Ablekage med fladeskum

Ret Kalkun Gordon Bleu med champignonsovs og rustik senneps hvidkal

Forret/Dessert Hyben og kanelkage
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VINTER

Vintermdnederne er december, januar og februar. Vinteren er blandt andet s@son
for kdl, rodfrugter og citrusfrugter, som er fyldt med vitaminer, der holder kroppen
i gang. Brug den kolde, mgrke tid som undskyldning for ekstra hygge og kraesen om
maden og s@rg for saft og kraft i smag og konsistens.

Pa de kommende sider kan kgkkenet fd inspiration til de ravarer, der har hgjsaeson i
vintermdnederne. Kgkkenet kan ogsa fd inspiration til, hvilke forretter, hovedretter
og desserter vinterens ravarer kan bruges til.

VINTERENS RAVARER

Oversigterne nedenfor kan give indtryk af efterdrets mange muligheder.

> Blegselleri > Rgdbede > Log

> Knoldselleri > Pastinak >Radlpg

> Hvidkal > Persillerod > Peberrod
> Rpdkal > Redikke > Kartoffel
> Grgnkal > Porre > Gulerod
> Rosenkal > Champignon > Grgnkal
> Kdlrabi >Markchampignon > Jordskok
> Savoykal

KRYDDERURTER

> Rosmarin > Salvie > Timian

FRUGT OG BAR

> Paere > Citrusfrugter; citron, > Hasselngdder
> Able (diverse sorter) appelsin, clementin, > Valngdder
>Ananas grape, pomelo

FISK

> Torsk >Lange >Lange

> Sej > Brosme > Multe

> Torskerogn > Ising > Rgdfisk

> Sild (januar) > Kulmule > Helleflynder

> Bras > Pighvar (december)

K@D

> Gris >And > Gas

> Okse/kalv > Kalkun > Indmad; hjerter og lever

VINTER
Kal
Rosmarin
/Able

Torsk
Indmad
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VINTER | KOKKENET

Vinteren er over os og til regn, slud og sne hgrer hygge og samvar indenfor. Retterne
tager l&ngere tid og de har mere tyngde. Vi star imod kulden med sma sgde lekkerier
og glader os, til foraret kommer igen.

Vend f.eks. hele, skrallede knoldselleri med olie og salt og leg dem i gastronomer
med bagepapir. Dk dem med lag eller alufolie og langtidsbag i ovnen ca. 3 timer
ved lav varme indtil de er gennembagte. Del i otte ’bade’ og server en saftig bad til en
gammeldags oksesteg, sprgdstegt andeldr eller som hoveddel i en vegetarisk ret med
en kraftig tomatsauce og Igskogte ris.

Smgr ogsa sprangt kalvebryst med finthakket rosmarin, reven citronskal, hvidlgg og
olivenolie. Langtidssteg kalvebrystetiovnenica. 2% -3 timer under tetsluttende
Idg ved svag varme. Server med bagte rodfrugter, cremet risotto eller sprgde, ristede
kartofler.

Et dejligt vinter tilbehgr kan fas ved at blanchere grgnkal kort i rigeligt saltet vand.
Rens &bler, vend demi citronsaft og skar dem i mundrette bidder. Snit grgnkalen
og vend den sammen med ®blerne i lidt Dijon sennep blandet med reven citronskal.
Drys hakkede mandler og I@g over og smag til med salt og citronsaft. Server salaten
som frisk tilbehgr til en saftig grisesteg, stegte sild eller mgrt, braiseret oksekgd. For
de modige smager salaten ogsa fantastisk med et stykke godt blaskimmelost!
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INSPIRATION TIL TILBEREDNING OG PRASENTATION

I vinteren bruger vi tiden indendgrs og lader maden kompensere for kulden og mar-

ket.

GOR DERFOR BRUG AF TEKNIKKER SOM:
> Bage

> Langtidssimre

> Braisere

> Sprengt/saltet

> Sylte

> Rpget

Tag udgangspunkt i disse teknikker, ndr maden beskrives eller prasenteres. Den
®ldre generation kender teknikkerne, og viden om maden den enkelte ret er blevet
tilberedt pa erisigselv med til at skabe positive forventninger.

BRUG OGSA TILLEGSORD SOM:
> Fyldig/fylde
> Rustik

> Grov

> Saftig

> Kraftig

> M@r-simret
> Krydret
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INSPIRATION TIL VINTERENS RETTER

I det nedenstdende menuplans-eksempel er der taget udgangspunkt i produktions-
kgkkenet Medirest - Din private kok’s menuplaner fra vintermdnederne december,
januar og februar.

EKSEMPLER FRA MENUPLANERNE FRA
VINTERMANEDERNE

DAG 1 Ret1 Hjerter i fladesovs med grov rodfrugtmos og rosenkal vendt i grov sennep.
Ret 2 Kogt kyllingebryst i portvinssauce, dertil kartofler og rosenkal
Forret/Dessert Rom-karameliseret ananas med letpisket vanilieyoghurt
Forret/Dessert Ymerflodefromage med kirsebaersauce

DAG 2 Ret1 Enebzrgryde med svinekad, kartofler og broccoli
Ret 2 Lasagne pa kalkun, gulerodsrakost og gulerodsbred
Forret/Dessert Flgderand med kirsebarsauce og sprgde sukker mandler
Forret/Dessert Legeret blomkalssuppe med stegt multe og timian

DAG 3 Ret1 Sejfilet i fyldig citron sauce, kartofler vendt i timian og salvie og dampet gronkal
Ret2 Brandende karlighed med grov kartoffelmos og redbeder
Forret/Dessert Vaniljebudding med elegant citrussauce
Forret/Dessert Drgmmekage fra Brovst

DAG 4 Ret1 Farseret porre med persillesauce, kartofler og svampe
Ret2 Dampet kulmule i hvidvinssauce med lgg, champignon og hvidlggskartofler
Forret/Dessert Oksekgdssuppe med rodfrugter, kgd- og melboller
Forret/Dessert Blodappelsinfromage med chokolade

DAG 5 Ret1 Smerstegt kalvelever med karameliserede log, peber skysauce og sma bagte kartofler
Ret2 Stegt andebryst i orangesauce, kartofler og syltet rgdkal.

Forret/Dessert Grpnkalssuppe med vinterens urter og braiseret svineskank og grov sennep.
Forret/Dessert Saftig &blekage med flodeskum

DAG 6 Ret1 Kalviorientalsk sauce, dertil kartofler og skorzonergdder
Ret 2 Smgr stegte sild med a&ble-persille salat og oliven bagte kartofler
Forret/Dessert Hyldebarkogte paerer med karamelflgdeskum
Forret/Dessert Flgdelegeret champignonsauce, pastinak og rgget bacon

DAG 7 Ret1 Frikadeller med skysauce, kartofler, blegselleri og redkal
Ret2 Kokkens bergmte biksemad med redbeder og hjemmebagt rugbrgd
Forret/Dessert Dampet vesterhavstorsk, kalrabimos og ristede perlelgg med bacon sauce
Forret/Dessert Ablegrod med ssdmalk og sprgde hasselngdder
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KOM GODT | GANG ...

Hvordan kommer man godt i gang? Se@sonbetoning af menuplanlagningen kraver,
at kekkenet har det rette fokus. Vilje og engagement er naturligvis ogsa af betydning.
Ellers er det faktisk ret lige til.

Engagement, forstdelse og indsigt er kodeordene. Lederen af kgkkenet har her en
vigtig rolle i at ga forrest. Der skal skabes engagement og forstdelse blandt med-
arbejderne, ligesom involvering i menuplanlagningen ogsa er vigtig for medarbej-
dernes ejerskab.

Herudover kan uddannelse og inspirationskurser give kgkkenet og medarbejderne
yderligere et Igft i forhold til arbejdet med s@sonernes ravarer. Ikke mindst for at
sikre viden om, hvordan ravarerne kan tilberedes, og sikre en hgj madkvalitet.

God forngjelse med at tilberede lzkre og smagsfulde sesonbetonede menuer af hgj
kvalitet! m
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