Inspiration til Produktions- og Modtagerkokkener

Madglaede

for de smatspisende %

masser af
inspiration

til sma
maltider

‘ FOTOREPORTAGE:

“Den store Bagedag”

Sadan satte Plejecenter
Ulvsund fokus pa madglede.

Vak sanserne!

Nar appetitten er lille, spiller
sanserne en stor rolle.

Madglaede og
muligheder
med radej!

Den alsidige radej gor det

bade nemt og leekkert at
fremtrylle sma, leekre hapsere.

(Schulstad) Fatt A8 () ”
BAKERY SOLUTIONS Lantmannen
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Madglaeden starter
hos dig!

Mad er forbundet med nydelse og glede. Men
ikke hos alle. Mange &ldre og sygdomssvaek-
kede keemper for at holde veegten oppe. Og her
starter madgleden hos de fagpersoner, der plan-
leegger menuen, tilbereder maden og serverer
den. Smatspisende kraever ekstra motivation og
inspiration, for at dagens sma og store maltider
igen bliver et hgjdepunkt, der er med til at oge
livskvaliteten.

Nar smat er godt

Heftet her er skabr til dig, der hver dag arbejder med smétspisende

— fieks. i et modtager- eller produktionskekken. Det indeholder bade
inspiration, du kan bruge i hverdagen og lekre opskrifter udarbejdet af
madskribent Vibeke Lehn. Opskrifterne tager udgangspunke i de sma
maltider, der er sa vigtige for smétspisende og er alle baseret pé vores
produkter, der er si alsidige, at du kun behever ganske fa varianter for
at kunne servere et bredt udvalg af sma maltider i lobet af dagen.

Udover at bringe inspirerende opskerifter, har vi ogsa spurgt en rekke
fagpersoner, hvordan de arbejder med smétspisende og vi har besogt et
plejecenter i Stege, som med arrangementet "Den store Bagedag” satte
ekstra fokus pé at sprede madglede.

Vi haber, du vil fi gavn og glede af bide opskrifter og historier. Og har
du smag for mere, kan du finde flere opskrifter og mere inspiration pa
vores hjemmeside: schulstadbakerysolutions.dk

Rigtig god leselyst!

Lantminnen Unibake
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Vibeke Lehn

— kvinden bag vores
mange laekre opskrifter!

Vibeke Lehn er bachelor i human ernzring og har i mere
end 25 ar arbejdet for Lantminnen Unibake. Hun er ogsa
foodstylist, forfatter til adskillige kogebeger og har gennem
mere end 40 ir udarbejdet opskrifter til Alt for damerne. I
dag kokkerer hun bl.a. sund mad til Fit Living og madar-
tikler til Mad & Venner. Om arbejdet med opskrifterne til
dette hefte siger hun: ”Det har veret en meget spendende
og anderledes opgave at udvikle og eksperimentere med disse
opskrifter, der handler om at skabe madglede og smagsop-
levelser til sméitspisende. En glade, som jeg forhdbentlig kan
bringe videre her, hvor det bide handler om kvalitet, nydelse
og gleeden ved at spise.”

“Den store Bagedag”

Kvalitet giver appetit

Odense Universitetshospital

En dej — masser af bred

Populere og kendte — i miniformat

Alle opskrifter er udviklet
med udgangspunkt i de
officielle naeringsanbe-
falinger til smatspisende
— med 15-20 E% protein
og 50 E% fedt.

Sundhedsstyrelsen
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Nar madglaeden kan
bade ses og smages

For nogle smatspisende handler det
om at komme til heegterne igen,
mens det for andre gelder selve livet.
Og her spiller engagement og faglig
stolthed i alle led en stor rolle — fra
menuen planlegges til det feerdige
resultat serveres.

Madglede henger naturligvis ssammen med at motivere
de smatspisende til at spise, men opgaven starter langt
for dette — allerede, nir menuen sammenszttes og maden
tilberedes. Gleeden ved at tilberede noget lekkert og
noget, du ved, har en meget stor betydning for den, der
skal spise maden, er altafggrende.

Hos Lantminnen Unibake har vi et udvalg af bred,
der gor det muligt og nemt at servere noget lekkert og
“hjemligt” ud over de ferdiglavede protein-produkter,

som smatspisende ofte tilbydes. Protein-produkter,

som i veerste fald forbindes med sygdom, fordi de ikke
indgdr i normaltspisendes hverdag, og dermed ikke
stimulerer hverken appetit eller livsglede.

F.eks. kan du med vores ridej hurtigt tilberede indby-
dende bagverk. Og med vores ferdige produkter kan
du med fyld eller pynt servere ekstra fristende leekkerier.
Produkternes alsidighed gor det nemt at sztte kokke-
nets eget preg pa de smi hapsere, gore maltidet mere
individuelt og pd den mide vakke ekstra glede — bide
hos de smatspisende og i kekkenet.
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Madglaede
betyder rigtig
meget for os.

Har man ikke den,
kan man maerke
det i maden -
bade visuelt og i
smagen.”

Citat fra kekkenpersonale i forbindelse med interview om
madglede.

Valnedde-/tranebsaerboller
med et strejf af kanel

20 stk. Portionsstorrelse: 68 g
1 stk. 8020 Franskbred (ridej)

75 g hakkede valnpddekerner

50 g torrede, hakkede tranebar
15-1 tsk. stodt kanel

Pensling:
2 zggeblommer

Servering:
Ostecreme af: &
200 g skyr

200 g flodeost naturel

Revet skal af ubehandlet citron

To dejen op efter anvisningen. Alt franskbredsdejen
med valngddekerner og traneber, der blandes med lidt kanel.
Del og form dejen til 20 sma boller, der settes pa plader
med bagepapir og efterheever ¥2-% time. Pensl bollerne
med 2ggeblomme og bag ved 200°C varmluft i 15-18 min.

Ror skyr og fladeost sammen og smag til med revet citronskal.

Til denne opskrift Neringsverdi pr. portion ca.: b
er anvendt: Energi 650 kJ (155 kcal)
Franskbred, rade;. Fedt 73¢g
Varenr. 8020 - heraf mettede fedtsyrer 19¢
Kulhydrat I6¢g
Neringsvardi- - heraf sukkerarter 1.3¢g
beregningen er inkl. Kostfibre 12g
ostecreme. Protein 58¢g
Salt 04¢g )

Graeskarkerne-/
osteboller
med oregano

20 stk. Portionsstorrelse: 47 g

1 stk. 8020 Franskbred (radej)

50 g hakkede greeskarkerner

75-100 g fintrevet fuldfed ost 60-70%
1 tsk. stedt oregano

Pensling og drys:
5 g olivenolie
25 g revet ost

To dejen op efter anvisningen. ZAlt franskbredsdejen med
greskarkerner, ost og oregano. Del og form dejen til 20 smé
boller, der settes pa plader med bagepapir og efterhever ¥2-%
time. Pensl bollerne med olivenolie og drys dem med en
smule ost. Bag ved 200°C varmluft i 15-18 min.

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: )
er anvendt: Energi 523 kJ (124 kcal)
Franskbred, rade;. Fedt 52¢
Varenr. 8020 - heraf mettede fedtsyrer 19¢
Kulhydrat 145¢
- heraf sukkerarter 0,6¢g
Kostfibre 09¢g
Protein 46¢g
Salt 04¢g

J/
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Struer plejecentre

En god dialog er vejen til gget
madglaede og mindre madspild

Af Karin Ruscher.

”Pa vores plejecentre gor vi meget for at ege madgleden - forst og fremmest via en god
dialog mellem Kostomradet i Struer Kommune og plejepersonalet. Vi har ét centralkek-
ken og herunder 6 modtagerkeokkener og rigtig meget at tilbyde! Derfor er vores vigtigste
opgave at fa formidlet vores mange tilbud til det plejepersonale, der har med beboerne at
gore i hverdagen. Sammen sikrer vi, at beboerne far gavn af vores tilbud.

Plejepersonalet vurderer lobende beboerens erneringstilstand
og gér i dialog med kokkenpersonalet eller kostkonsulenten,
s& vi kan sikre, at beboeren far den rigtige kost. Mange af
vores beboere er smétspisende og har en lille appetit, hvilket
stiller krav til en sarlig kost, der bade skal vere indbydende
og energitet. Vi har i alt 263 beboere, og 45 af dem er pa en
energitet kost.

At vakke appetit og oge madglede handler jo bl.a. om at
vakke lysten til at spise, og her gor plejepersonalet meget for
at finde ud af; hvordan hver enkelt beboer spiser bedst.
Nogle spiser godt i fellesskab med andre, mens andre fore-
trekker at sidde alene. Personalet gor meget for at gore maltid-
erne hyggelige, og der er netop ansat ekstra ergoterapeuter

— bl.a. for at optimere pa omridet, si det sikres, at hver beboer
sidder bedst muligt i spisesituationen. Ligeledes er ergote-
rapeuterne en vigtig brik i forhold til beboere med dysfagi
(tygge- og synkebesver).

I kekkenet har vi lsbende udviklet rigtig meget pa tilbuddene
til beboere med dysfagi. Vi tilbyder et udvalg af smorrebrod
med forskellige brodtyper. Blandt andet laver vi gelérugbred
ud af merkt rugbred fra Lantminnen Unibake. Rugbradet
koges og blendes, hvorefter det tilszttes gelatine og legges

pa kel i en bredform. Det har givet det en god smag og en
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kvalitet, der er let at arbejde med og nem at synke. Vi oplever
at disse tilbud helt kan betyde et farvel til sondemad — eller,
at en beboer, der for folte stort spiseubehag, pludselig nyder
maden igen.

Vores plejepersonale har ogsé hele tiden adgang til det, vi
kalder "buffere” — dvs. et lager af smdmaltider og snacks, som
vi f.eks. kan tilbyde smétspisende mellem méltiderne. Det
kan vare chips, kager, chokolade m.m. Derudover tilbyder vi
supper, desserter og saft, der er tilsat ekstra energi og protein.
Og vi forseger pa alle mader at imedekomme de individuelle
behov s& godt som muligt. Fir en beboer lyst til suppe kl. 3
om natten, en lille sandwich eller flodeskum pa kakaoen, sé er
det det, han eller hun skal have! Nir vi ved, hvad den enkelte
kan lide og har brug for, kan vi tilbyde det helt rigtige, og vi
undgér dermed at servere
noget, der ikke bliver spist.
En god dialog oger altsa
ikke blot madgleden, men
mindsker ogsd madspild.”

Karin Ruscher
Kostfaglig leder

Struer Kommune

Mini rugmuffins
med chokolade

24 stk. Portionsstorrelse: 55 g
1 stk. 8097 Rugbred (ridej)

75 g hakket, mork chokolade 70%
50 g quinoaflager

1 dl skyr

Pensling:
25 g smeltet smor

Alt dejen med chokolade, quinoaflager og skyr. Del og
form den til 24 kugler, som sattes i smurte mini muffin-
forme og efterhever ¥4 time. Pensl med smeltet smor og
bag ved 175°C varmluft i ca. 25 min.

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: h
er anvendt: Energi 588 kJ (140 kcal)
Rugbred, radej. Fedt 46g
Varenr. 8097 - heraf mettede fedtsyrer l4g
Kulhydrat 19g
- heraf sukkerarter 09¢g
Kostfibre 36g
Protein 5g
Salt Og

J/
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Madglaede er
livsglaede. Det er
livsnerven. Sa
maden skal laves
med omhu og
keerlighed.”

Citat fra kekkenpersonale i forbindelse med

interview om madglede.
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Vak sanserne!

Vi kender alle oplevelsen af, at teen-

derne lober i vand, nar vi ser, dufter,
smager eller horer om noget godt.

S Sanserne spiller en afgerende rolle,
nar det handler om at ege appetitten.

Og derfor handler det i hgj grad om at

: . . vaekke sanserne, nar lysten til at spise
KKERIER e

For nogle smatspisende er det duften, der vaekker sulten,
mens duft for andre har den modsatte effekt. Mange

I D‘AG: kokkener ligger sd langt fra modtageren af maden, at det

at sprede duften i sig selv er en umulighed, og her mé

IF]:-:ST DEPEE‘FLE ﬂu“.ETﬁ' mhﬁE ll'.x'-: ‘m man i stedet gore en ekstra stor indsats med beskrivelser

L LA ot .4 -l af maden og med appetitvekkende billeder, der ager for-
ﬁ%*‘“‘bt‘t.“ﬁml&im. EFE.RBG‘LLLE ventningens glade. P4 nogle plejecentre er det muligt at

inddrage beboeren i madlavningen, si det at spise bliver

CROISSANT METD BiCIE e, ABEIKUE en del af en god oplevelse — fremfor en ngdvendighed.
MINI CHOKOLADEMURFING Generelt gzlder det, at jo mere synlig maden og

valgmulighederne er, jo bedre. Her
-""'-h""'-.___ o Wi, S kan en fristevogn med laekkerier, som

1::{_1 patienten eller beboeren selv kan velge

= F fra, veere en god ide og samtidig vere et

I MQEG.-EN- e populert socialt samlingspunkt. Et godt

- T . - menukort, en menutavle eller en god dia-

LEGI SSANT MED LAKS OG H'AESELE:‘EHE log er ogsé en stor hjelp, nar
IF"ﬁ'nr{.i'S'EET QAST ME:D EEMEF‘SE‘*{{;'E det handler om at skabe en

positiv forventning til den
FRE!’*E.H TDAST‘ .ME'D' WLTET¢'3 mad, der er i vente. Og
mange steder er en gnske-
seddel med menuforslag fra
de smatspisende til kekkenet
0gsa en succes.

antsandwich
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Madgleaede er, nar
man kan se, at
beboerne er begej-
strede for maden,
og der bliver
taget en ekstra
portion.”

Citat fra kekkenpersonale i forbindelse med interview om
madglede.

Opto og

Rer og smag mayonnaisen til med sen:

peber og fordel den pi brodski g agurk

pé halvdelen af bredskiverne og drys dem med karse.
skinkeskiverne pa den anden halvdel af bredskiverne
leeg dem derefter sammen og gerne i let pres pé kol
timer — evt. natten over. Sker hver sandwich i fire tre
— dyp evt. kanterne i lidt klippet karse.

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.:
er anvendt: Energi 381 kJ (91 kcal)
Fuldkornsform- Fedt 49¢g
bred i skiver og - heraf mettede fedtsyrer 04g
bagepose. Kulhydrat 8¢g
Varenr. 26149 - heraf sukkerarter 0,6g
Kostfibre ILLlg
Protein 34¢
03g J

Et saftigt bred
- nemt at tygge

Vores fuldkornsformbred i bagepose egner sig rigtig

godt til mennesker med tyggebesver, da brodet er

saftigt, bledt og nemt at tygge. Brodet er allerede ski-
veskdret, skal blot varmes direkte i posen i ovnen i 20 i
minutter ved 100°C og kan derefter anvendes til bide '
sma og store maltider. Opvarmningen i posen er vigtig, da
det er den, som giver den ekstra saftighed i bradet i forhold
til blot at bruge bredet direkte efter optening.
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Et godt bred hele dagen

Vores fuldkornsformbregd er fremragende til
sma hapsere i lgbet af dagen: bade de lune, de
kolde og de ristede — og kan bade bruges til

sméat- og normaltspisende. Dermed kan du ngjes

med ét bred og undga unegdvendigt madspild.

29

Madglaede er,
nar maden bliver
serveret med et
smil pa laeben, at

der er teenkt over
ravarerne og at
det er en kulina-
risk oplevelse.”

Susanne Christensen Loje
Kokkenchef, Koncernservice Kokken Slagelse

Parisertoast med
sennepssmor

36 stk. Portionsstorrelse: 51 g

18 skiver 26149 Fuldkornsformbred i skiver og bagepose
150 g bledt smor

2-3 spsk. grov dijonsennep

18 skiver kogt skinke (beregn 15-20 g pr. bredskive)

36 skiver 45% ost (beregn 2 skiver 2 20 g pr. brodskive)

Pynt:
Sed paprika

Tilbered brodet efter anvisningen. Rer og smag smerret
til med sennep og fordel det pa alle bredskiver, der legges
sammen to og to med ost, skinke og ost. Leg evt. toastene
i let pres pd kel i et par timer eller lengere. Sker toastene
i halve og bag dem i ovnen ved 200°C varmluft i 6-7 min.
Sker toastene i kvarte, drys med lidt sed paprika og server

Toast med kanel-/
hasselnegddesmer

36 stk. Portionsstorrelse: 57 g

18 skiver 26149 Fuldkornsformbred i skiver og bagepose
200 g bledt smer

1-2 spsk. kanel

50 g rorsukker

150 g hasselngddeflager

Til servering:
Skyrcreme med vanilje:
1 I skyr

15 dl honning

Korn af 1-2 stenger vanilje

Ror smorret med kanel og sukker og smor det pa brod-
skiverne, drys med hasselngddeflager. Sker brodskiverne i
trekanter pd skrd, leg dem pd en plade med bagepapir og
bag dem gyldne og sprede ved 200°C varmluft i 6-7 min.
Ror og smag skyren til med honning og vanilje og server
den til de lune toasts.

Tip. Ferdigkebt skyr med vanilje kan ogsa bruges.

Tip
til servering:
Kanelsukker,
rabarber-,
hindbzr- eller
jordbzrsyltetgj.

.

ey
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French toast med sylte-
tgj og mascarponecreme

32 stk. Portionsstorrelse: 40 g

8 skiver 26149 Fuldkornsformbred i skiver og bagepose
2 2g

2% dl skummetmalk

2 spsk. ahornsirup

V5-1 tsk. stodt kanel

Mascarponecreme:

300 g mascarpone

300 g skyr

Revet skal af ubehandlet citron
Evt. lidt citronsaft

Leg brodskiverne i et fad. Pisk &g, melk, sirup og kanel
sammen. Held 2ggemassen over bredskiverne og lad dem
treekke i 15 min. Leg derefter bredene pd en plade med
bagepapir og bag dem gyldne ved 200°C varmluft i 20-25
min. Rer mascarpone og skyr sammen og smag til med re-
vet citronskal samt evt. lidt citronsaft. Sker toasts i kvarte
og server med mascarponecreme.

dem varme.
~
Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.:
er anvendt: Energi 619 kJ (148 kcal)
Fuldkornsform- Fedt 9%4g
bred i skiver og - heraf mettede fedtsyrer 55¢
bagepose. Kulhydrat 7.8¢
Varenr. 26149 - heraf sukkerarter 0,6g
Kostfibre 1,0g
Protein 7,6¢g
Salt 05¢g
J

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: )
er anvendt: Fuld- Energi 559 kJ (134 kcal)
kornsformbred i Fedt 74g
skiver og bagepose. - heraf mettede fedtsyrer 31g
Varenr. 26149 Kulhydrat 11,5g

- heraf sukkerarter 31g
Neringsvardi- Kostfibre l4g
beregningen er inkl. Protein 48¢g
skyrcreme. Salt 02¢g )

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: )
er anvendt: Fuld- Energi 338 kJ (81 kcal)
kornsformbred i Fedt S5g
skiver og bagepose. - heraf mettede fedtsyrer 02¢g
Varenr. 26149 Kulhydrat 578

- heraf sukkerarter 12¢g
Neringsvardi- Kostfibre 0,6g
beregningen er inkl. Protein 3g
mascarponecreme. Salt 02¢g )

11
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Hjemlig hygge!

At spise skal veere en glede, og nar det handler om at skabe appe-
tit, spiller hyggelige omgivelser en rigtig stor rolle. Det at fole sig
hjemme og godt tilpas veekker positive minder om det gode maltid
og betyder meget for en smatspisende. Jo mere hyggeligt og leek-
kert det hele ser ud, jo sterre gleede og appetit.

At mad og hygge horer sammen er ganske en-
kelt en del af vores DNA. Vi lerer det, fra vi er
helt smé, og det folger os gennem livet. At spise
sammen med andre og at dekke et hyggeligt
bord er en helt naturlig ting. Men er man pa-
tient pd et sygehus eller beboer pé et plejecenter,
er man pa alle mader afhengig af, at de ansatte
skaber den stemning, der er sd vigtig for appetit
og livskvalitet.

Pesto-snegle med
skinke og ost

24 stk. Portionsstorrelse: 43 g

1 stk. 50252011 Okologisk landbred (ridej)
140 g red eller gron pesto

70 g fintrevet fuldfed ost 60%

35 g ristede pinjekerner

150 g kogt, roget skinke i scrimler

Pensling:
35 g olivenolie

Det handler bide om hyggelige og hjemlige
omgivelser og om, at maden anrettes si lekkert
som muligt. Lantminnen Unibakes sortiment
indeholder mange af de produkter, patienten
eller beboeren kender fra dengang, appetitten
var god — og sd er de nemme at anrette sd de ser

indbydende ud p4 et veldekket bord.

Snegle med a&bleremonce

24 stk. Portionsstorrelse: 70 g
1 stk. 50252011 Qkologisk landbred (ridej)

Remonce:

200 g bledt smer

2-3 spsk. rorsukker
25 g quinoaflager

50 g hakkede mandler

Evt. lidt stedt kanel eller revet skal af ubehandlet citron

1 udkernet, revet ble

;|'.

Pensling: E
Del dejen i to portioner — s er den nem at hindtere. Rul 25 g smeltet smor
hvert stykke dej ud til en firkant ca. 25 x 20 cm. Smer i
pesto over 2/3 af dejen, drys ost, pinjekerner og skinke- Ve flosictio:

500 g skyr

strimler pa og rul dejen stramt sammen som til en roulade.
Skeer hver rulle i 12 snegle. Leeg dem enten i papirforme
eller pa en plade med bagepapir. Pensl med olivenolie og
efterhev 30 min. Bag ved 175°C varmluft i 15-18 min.

2 spsk. vaniljesukker

roulade. Sker hver rulle i 12 snegle. Leg dem i papirforme
eller pd en plade med bagepapir. Pensl med smeltet smor og
efterheev 30 min. Bag ved 200° i 18-20 min. Lad sneglene
afkele i ca. 15 min. Server med vaniljecreme rort glat af skyr,

proteinpulver og vaniljesukker.

75 g proteinpulver (gerne @rteproteinpulver)

Ror smer, sukker, quinoaflager, mandler samt lidt kanel eller
revet citronskal sammen og rer det revne @ble i il sidst. Del
dejen i to portioner — sd er den nem at hindtere. Rul hvert
stykke dej ud til en firkant ca. 25 x 20 cm. Smer remonce
over 2/3 af dejen og rul dejen stramt sammen som til en

Snegle
] med Sﬂdt

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: ) Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: )
er anvendt: Energi 592 kJ (143 kcal) er anvendt: Energi 811 kJ (194 kcal)
Okologisk land- Fedt 7,6g Dkologisk land- Fedt 10,2 ¢
bred, ridej. - heraf mettede fedtsyrer 19¢g bred, ridej. - heraf mettede fedtsyrer 5¢
Varenr. 50252011 Kulhydrat 129¢ Varenr. 50252011 Kulhydrat 17,6 g
- heraf sukkerarter 0,7 g - heraf sukkerarter 25¢g
Kostfibre ILLlg Neringsvardi- Kostfibre 1.3¢g .
Protein 49¢ beregningen er inkl. Protein 72g =
Salt 0,6g vaniljecreme. Salt 0,4 g ;"'
> e Pynt evt. med

80200 Hvid glasur.

| e e
’ ?—I’g@rﬂf} :
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Croissantens mange Croissant med vanilje-  Croissant med brie og
g creme, makron og sveske abrikos

[ ] 16 stk. Portionssterrelse: 88 g 10 stk. Portionssterrelse: 75 g
mull he er 16 stk. 22265000 Mini croissanter 10 stk. 22265000 Mini croissanter
60 g groftknuste makroner (gerne marcipanmakroner) 350 g brie
2 dl sveskemos 100 g abrikosmarmelade eller mild mangochutney
hel Sy r v W eeT ot ee T b e th i 6 bl . Creme: Tilbered croissanterne efter anvisningen og lad dem afkole.
. . g CrOISsant med laks Og 2 zggeblommer (pasteuriserede) Flek croissanterne igennem og lzg dem sammen med brie
af leekre, sprede croissanter —bl.a. i mini- karsecreme V5 dl rersukker og abrikosmarmelade eller mangochutney.
format, som er perfekte til den lille appetit. 3 spsk. hvedemel =
Vores udvalg indeholder alt fra den tradi- 10 stk. Portionssterrelse: 67 g Korn af 1 fed vaniljestang T.il denns opskrift erin_gmrdi pr.lpoor;iin (:2;1.:8 '
tionelle croissant — perfekt med leekkert 10 stk. 22265000 Mini croissanter g LTy Minicroeancer (R s ;
fyld, du selv finder pa — til de sgde varianter, 200 g flodeost naturel 2 dl skyr med vanilje ' N OVITI (Il - hcraf macticde fedisyrer 102 g
som er fyldt pa forhand med f.eks. chokola- Ca, 1 dl Klippet karse 100 g proteinpulver (gerne @rteproteinpulver) - ﬁ:j}ﬁf{kmm 12}6;2
de eller marcipan. Friskkvarnet p ekfer ] Tilbered croissanterne efter anvisningen og lad dem afkole. Kosthibre 0.5
150 g roget laks i skiver Pisk ®ggeblomme, sukker, mel og vaniljekorn sammen Protein 94g
Tilbered croissanterne efter anvisningen og lad dem afkole. med fladen i en gryde. Bring cremen i kog, kog den Sale 03¢
Ror og smag fladeosten til med karse og friskkvernet peber. igennem under omrering — lad den afkele. Vend skyren i,
Flek croissanterne igennem og I;Eg dem sammen med plsk cremen glat med proteinpulver og vend makronerne i.

Flek croissanterne igennem og leg dem sammen med
sveskemos og makroncreme.

karsecreme og laks.

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.:
er anvendt: Energi 794 k] (190 keal) Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.:

Mini croissanter Fedt 11.2¢g er anvendt: Energi 1175 kJ (281 kcal)
Varenr. 22265000 - heraf mettede fedtsyrer 78 Mini croissanter Fedt 14,5 g

o i

f Kulhydrat 14,8 g Varenr. 22265000 - heraf mettede fedtsyrer 87g

- - heraf sukkerarter 2,7g Kulhydrat 29¢g

4 Kostfibre 05¢g - heraf sukkerarter 54¢
— Protein 6,8g Kostfibre 05¢g

Salt 03¢g Protein 7,7 g

Salt 0,lg

Pa side 23

kan du se vores

mini croissanter
med fyld

. - lige til at bage




\As

éd
I Schulstad l
BAKERY SOLUTIONS

Det var dejligt, og jeg er
glad for, at jeg kom med.

Det er rigtig sjovt at
preve noget nyt.”

Reaktioner fra beboere, Ulvsund Plejecenter, Stege

Du finder inspiration til, hvor-
dan du kan afholde en bagedag pa
schulstadbakerysolutions.dk

16

“Den store Bagedag”
vakte stor glaede i Stege

Madglaede handler i hgj grad om involvering. Det kan veere sa
simpelt, som at lade patienterne pa et sygehus vaelge deres mad

pa et menukort, eller at tale med beboerne pa et plejecenter om Normalt er

det, de skal spise. Men, det kan ogsa vaere en mere direkte invol- der cirka 10 til

vering i madlavningen - f.eks. at beboerne deltager i tilbered- eftermiddagskaffe,

ningen af et maltid. men pa bagedagen
kom der 25

Pa Plejecenter Ulvsund i Stege arbejder kokkenet og aktivitets- beboere!

centeret sammen om at skabe madoplevelser for de seldre. Der
var fokus pa at skabe bageglede, da arrangementet “Den store
Bagedag” lgb af stablen, og alle beboere var indbudt til en hyg-

gelig bagedag.

En leenge ventet dag

Arrangementet var planlagt lenge i forvejen, og beboerne
havde gledet sig. Egentlig var der lagt op til, at beboerne
skulle tilmelde sig, men de 2ldre havde ikke lyst til binde sig
pa forhand, si det blev besluttet at starte op og sa lade folk
komme. Flere kom tilfeldigt forbi og sluttede sig til, mens
andre hyggede sig med bare at vere tilskuere. I alt var der 10
aktive deltagere, og de havde en god times sjov med at lave
spendende kager. Alle produkterne var ridej og wienerbred fra
Schulstad Bakery Solutions. Dermed skulle personalet ikke
bruge tid pd at lave dejen pa forhand, men kunne i stedet for
nyde en hyggelig dag med beboerne.

29

Bagedagen er bare gaet
rigtig godt! Jeg kan se
pa de aldre, at de har
nydt den.

Mad fylder rigtig meget

i menneskers liv - ogsa
her hos os. Vi snakker
meget om mad.”

Susanne Birrit Jensen aktivitetsleder, Ulvsund Plejecenter, Stege

En fresnapper er jo nsesten som at
vride en klejne!

Der blev bl.a. fremstillet franske snegle, frasnappere, kanel-
snegle i muffinforme, rosenbred, kagemand og -koner samt
theboller med chokolade i — alt sammen af produkter fra
Schulstad Bakery Solutions. Der blev forst vist et billede af,
hvordan kagen skulle ende med at se ud, dernst blev de 2ldre
instrueret i, hvordan de skulle gore, og sa blev de sat i gang.
Hver gang et nyt produke blev presenteret, gav det spontant
nogle associationer hos de @ldre, og snakken gik lystigt. F.eks.
var der lidt snak om franske snegle og forskellen ift. franske
vafler. Fresnappere var der udbredt enighed om, at mange
godt kan lide - og at det nasten er som at “vride klejner.”

Da kagemanden skulle laves, var der lidt snak om, hvem der
havde fodselsdag neste gang, si man kunne fa sat et navn pa
kagen. Arrangementet gav ogsa god lejlighed til at snakke lidt
om, hvad de @ldre selv har bagt i tidens lob — eller hvad de
godt kan lide fra bageren.

Hjemmebag til kaffen

Dagen var en stor succes — dels havde den skabt meget
forventning pé forhdnd, fordi det var "noget nyt” og derfor
spendende. Og dels blev forventningerne indfriet, sa alle
deltagerne blev og var med til hele arrangementet. Det er et
godt tegn, for der plejer ellers at vare kontant afregning. Hvis
en aktivitet ikke falder i beboernes smag, gar de!

Nogle af kagerne blev nydt til formiddagskaffen og resten
kom pa kaffebordet om eftermiddagen. Duften fra de mange
nybagte kager vakte glede, og der blev gjort store gjne, da
hele kagebordet var stillet an til eftermiddagskaffe. Det var
ikke uden stolthed, at deltagerne fra om formiddagen kunne
fortzlle de andre beboere, at det var dem, der havde kreeret
lekkerierne!

17
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Kvalitet giver appetit

Vi spiser med gjnene, og nar vi kan
lide det, vi ser, far vi lyst til at smage.
Det handler altsa bade om at veekke
appetit med mad, der ser godt ud, men
ogsa om, at kvalitet og smag er i top,
hvis der skal spises op.

De fleste elsker traditioner, og derfor er det oplagt at brin-
ge smagen af de forskellige drstider i spil. Ved at bruge
seesonens krydderier og rvarer, stotter du op omkring
kendte madtraditioner og skaber nemt en kerkommen
smagsgenkendelse, som iszr zldre setter stor pris pa.
Lantminnen Unibake er forende leverander af lekre bred
og kager, som bade smags- og kvalitetsmessigt sikrer, at
du kan servere det bedste — lige meget, om du valger de
ferdige losninger eller selv tvister produkterne, s de far
dit eget kokkens signatur.

Mini chokolademuffins
med frosting

30 stk. Portionssterrelse: 56 g
30 stk. 74008020 Mini chokolade muffins

Frosting:

100 g sigtet flormelis

100 g blgdt smer

100 g fledeost naturel

200 g skyr, evt. med vanilje

75 g proteinpulver (gerne @rteproteinpulver)
Evt. rom- eller mandelessens

To kagerne op efter anvisningen. Pisk flormelis og smor
sammen. Tilszt fladeost, skyr og proteinpulver og pisk
cremen let og luftig i ca. 4-5 min. Smag evt. til med
lide mandel- eller romessens. Smer cremen pa toppen af
kagerne.

Tip. Frostingen er nem at halvere, hvis der er feerre muffins.

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.:

er anvendt: Energi 935 kJ (223 kcal)
Mini chokolade Fedt 13 g
muffins - heraf mettede fedtsyrer 4g
Varenr. 74008020 Kulhydrat 21,8¢g
- heraf sukkerarter 142 ¢
Kostfibre Og
Protein 42¢g
Salt 05¢g

Tip til pynt:

Frysetorrede hindber,
kandiserede violer, :
chokoladespaner, pecan- *
ngdder eller andre nodder

Denne muffin lever ikke op til neringsan-
befalingerne for smatspisende og ber derfor
kun serveres til festlige lejligheder eller som
dessert efter et neerende maltid.

Kirsten Busch
Okonoma med indkobsfunktion

Odense Universitetshospital

Odense Universitetshospital

Madglaede mindsker

madspild

Af Kirsten Busch.

”Madglaede er mange ting, men hos os pa Odense Universitetshospital handler det forst
og fremmest om at indfri en forventning. Vores kekkener ligger langt fra patienten, sa
det handler meget om at praesentere menuen bedst muligt i ord og billeder. Det handler
om at veekke lysten til at spise. Nar patienterne far serveret det, de har lyst til, undgar
vi bade underernzring og at smide store mengder mad ud.

Vi har et helt spiseteam, som arbejder specifikt med smatspis-
ende patienter. Pt. arbejder vi pé at introducere et nyt system
til alle vores patienter, der gor det muligt for hver enkelt at
velge sin helt egen menusammensaztning via en tablet. Her
vil der veere billeder af retterne, og det er netop billederne,
der skal friste og vakke appetit. Udvalget vil vere stort, og
hvis man f.eks. som smatspisende ikke finder noget pa den til
smatspisende-sammensatte menu, kan man bare scrolle vide-
re og velge det, man i stedet har lyst til fra de ovrige menuer.
Det, er vi sikre pd, vil vaere en stor succes — ikke mindst for
vores smitspisende patienter.

Vi bruger szsonens rivarer, si patienten fristes af en stemning
og en drstid — f.eks. nar der er friske, danske jordber, nye kar-
tofler, bestemte krydderurter etc. Der er mange traditioner
forbundet med de forskellige drstider og hgjtider. Dem bruger
vi selvfolgelig ogsa, sd forventningsgleden, ved at skulle spise
noget velkendt, ogsé er med til at vekke appetitten. Derud-
over laver vi meget energiberiget mad — alle hovedmaltider er
f.eks. beriget, men pé naturlig vis — dvs. f.eks. med smor og
flode. S& undgar vi, at maden smager af "noget tilsat”.

Der gores meget for at gore spisesituationen ekstra hyggelig
— f.eks. serveres paleg og salater til smorrebrod i skile af
bambus og pa dekkeservietter. Det synes patienterne er
leekkert, og jeg er sikker pa, at udseende oger appetitten.
Derudover serverer vi maden pa tallerkner, som i sterrelse er
en mellemting mellem en middags- og en desserttallerken.
Det er mere overkommeligt for en smatspisende patient, og
han eller hun far ikke fornemmelsen af altid at levne. Det
oger den positive oplevelse omkring méltidet — og nér der

bliver spist op, bliver der ogsd smidt meget mindre ud. Og
med det nye system, hvor patienterne i fremtiden helt selv
kan sammensette det, de har lyst til, vil mengden af mad-
spild blive reduceret endnu mere. Vi vil altsd bade kunne oge
madgleden og mindske madspildet — og det ser vi frem til!”
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En dej — masser af brod P

Spred duften
af friskbagt
bred med vores
alsidige radej

schulstadbakerysolutions.dk

Chorizo-hapser
med timian b

20 stk. Portionsstorrelse: 46 g

1 50252011 @kologisk landbred (ridej)
1 spsk. terret timian

140 g chorizo delt i 20 sma stykker
Pensling og drys:

2-3 spsk. olivenolie

150 g revet fuldfed ost 60%

Lidt terret timian, havsalt og paprika

Zlt dejen med lidt timian og del den i 20 lige store styk-

til sma boller. Lad bollerne efterhzve 30 min. Pensl med
olivenolie og drys med revet ost blandet med lidt timian,
havsalt og paprika. Bag ved 185°C varmluft i 15-20 min.

h :
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Vores radej er populaer i mange kgkkener. Det
skyldes bl.a., at vi har klaret forarbejdet, sa !
dejen er lige til at tage fra frost, te op og ska- 'ﬁ
be masser af forskelligt bagverk af. Pa siden
her viser vi, hvordan én dej bliver til tre for-

skellige hapsere og husk, den alsidige radej
er ogsa nem at forme til f.eks. boller, flutes og
franskbred. Med kun én dej kan du servere
en bred vifte af bred og bagvaerk — uden at
skulle kabe flere forskellige brgdtyper. Vo-
res sortiment indeholder ogsa tre gkologiske W
varianter — en rugbredsdej og to varianter af
franskbrodsdej.

Find opskrift
pa Feta-hapser pa =

.h"' m—-*f@‘ i £ A '. - =y

~  ker. Klem et stykke chorizo i hvert stykke dej og form dem

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: 2
er anvendt: Energi 631 kJ (151 kcal)
Dkologisk Fedt 738
landbred, ridej - heraf mettede fedtsyrer 2,1g
Varenr. 50252011 Kulhydrat 149 ¢g
- heraf sukkerarter 0,6g
Kostfibre ILLlg
Protein 598
Salt 0,7g J
o
Pizza-hapser

20 stk. Portionssterrelse: 51 g

1 stk. 50252011 Qkologisk landbred (rddej)

200 g revet fuldfed ost 60%

50 g solterret tomat i olie

75 g olivenolie (eller olien fra tomaterne)

V2-1 tsk. stedt oregano

Evt. lidt knust hvidleg

50 g parmaskinke i skiver, skaret i mindre stykker

Alt dejen med halvdelen af osten. Rul dejen ud il ca. 15
x 32 cm og leg den pa bagepapir. Ror olien med oregano
og evt. hvidleg. Pensl dejen med den krydrede olie. Leg
og tryk solterrede tomater og skinkestykker ned i dejen,
drys resten af osten pd og dryp med den resterende olie.
Bag ved 175°C varmluft i 30 -35 min. Afkel let og sker i
20 hapsere.

Til denne opskrift Neringsvardi pr. portion ca.: A
er anvendt: Energi 735 kJ (175 kcal)
Dkologisk Fedt 97¢g
landbred, ridej - heraf mettede fedtsyrer 33g
Varenr. 50252011 Kulhydrat 15,1¢g
- heraf sukkerarter 0,6¢g
Kostfibre LLlg
Protein 65¢g
Salt 0,6¢g
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Populzere og kendte

— 1 miniformat

Vores store udvalg af minier ligner de bred og kager, de smatspisende kender fra dengang, appetitten
var sterre. Samtidig er storrelsen et plus, fordi de sma minier er overskuelige at spise, og
a du undgar dermed madspild. Vores sortiment indeholder bade de feerdige
brad og kager, til nar tiden er knap — og dem, du selv kan fylde
eller pynte, nar der er tid til det.

For beboerne er det
vigtigt, at de ikke

foler sig anderledes
- altsa skal modtage
specialkost. Det
skal ligne og smage
som normalkost, se
godt ud og have den
rigtige ernzserings-
sammensaetning.”

Citat fra kekkenpersonale i forbindelse med interview
om madglaede.

1 Assorterede Minibred
Varenr. 20474001
Minibred, merke
Minibred, havre
Minibred m/solsikkekerner
Minibred, hvede

2 Assorterede Mini Wienerbrod

Varenr. 80510

Mini Wienerdrem

Mini Kanelsnegl

Mini Spandauer m/creme
Mini Spandauer m/hindbear
Mini Ablekam

L

3 Mini Thebirkes m/remonce
Varenr. 52700040

4 Mini Croissant
Varenr. 22265000

5 Mini Mix Croissant
Varenr. 17305000
Mini Croissant m/abrikos
Mini Croissant m/hasselngdder

og chokolade

Mini Croissant m/marcipan

6 Mini Chokolade muffin
Varenr. 74008020

Fglgende produkter fas

ogsa enkeltvis: -
Mini Wienerdrom 80215 :
Mini Kanelsnegl 80218

Mini Spandauer m/creme 80216

Mini Spandauer m/hindber 80217

De viste bred og kager lever

ikke op til neringsanbefaling-

erne for smatspisende, men .
kan suppleres med andet i

form af fyld og tilbehor.




Forkeael dig selv
med lidt inspiration

I vores nyhedsbrev far du masser af
inspiration skraeddersyet til dig, der
arbejder i produktions- eller
modtagerkokkener:

f /Q/Q\/ viden om relevante forbruger-
og fodevaretrends
%dgé? kendskab til nye koncepter

og produkter

e @ inspiration og verktgjer til
4 R forretningsoptimering

g}_} lzekre og inspirerende

opskrifter

@ historier fra eksperter og fagfeller
\_,Q i foodservice-branchen

~

-
Lantmannen
Unibake

Lantménnen Unibake, Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, tlf.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk



