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Kurser efterar 2007

Okologisk Aftenskole - Garden & Gaden

I centrum af Kebenhavn under byens tage, har vi en lille
okologisk aftenskole. Vi henvender os til alle, store og
sma, unge og gamle, familier og singler, der vil leere at
lave mad af rene ravarer. Vi vil veere med til at tage et
ansvar i byen, for et bedre miljo pa landet, renere drikke-
vand og en fremtid for vores bern og bernebern. Her er
nogle af efterarets kurser i 2007. Du kan leese mere og
folge med ndr der kommer nyt pa vores hjemmeside:
www.eco-skole.dk

@kologisk Oplysnings Forbund (3OF)

Aftenskolen er etableret i samarbejde med Jkologisk
Oplysnings Forbund (JOF). JOF har i over 10 r under-
vist kekkenmedarbejdere i daginstitutioner, degninstitu-
tioner, skoler og kantiner i gkologisk mad.

JOF skraeddersyer kurser og gkologiske omlaegningsfor-
lob, sa de passer til den enkelte institution eller kommu-
nes ensker.

Kuvalitet, gkologi og rene varer skal ikke kun veere for de f§,
men for alle. Vi glaeder os til at se dig, pa et af vores kurser
i efteraret 2007.

KURSER

Sund mad til bern. Inspiration til foreeldre

Foraeldre i kekkenet tilbereder gkologisk og sund mad til
bern. Hvorfor skal man veelge ekologi? Henger det sam-
men med sundhed og milje? Vi snakker lidt om ernzering,
kostsammenseetning, fedt, sukker og andre af tidens aktu-
elle spargsmal.

Lone Voss som i mange ar har undervist hos JOF, forteel-
ler om vores erfaringer med varieret og dejlig mad til bern
og anvendelsen af arstidens danske grensager. Hun giver
gode rdd til hvordan vi far vores bern til at spise flere
gronsager og ideer, opskrifter og inspiration til aftenma-
den, mellemmaltiderne, madpakkerne og morgenmaden.
v. Lone Voss, gkonoma, underviser hos Gkologisk
Aftenskole.

Torsdag den 20.9. K1. 17.00 til 21.30

275, kr.

Kursus nr.: 9107

Mit russiske vegetarkakken

Vegetarmad er nok ikke det russerne er mest kendt for,
men i det traditionelle russiske bondekokken er der mas-
ser af skenne retter som udnytter sunde, billige og seeson-
betingede ravarer, som kal, redbeder og svampe pa bed-
ste vis. Det er rustik og erneeringsrigtig hverdagsmad nar
den er bedst!

Vi skal lave pirogger med forskellig slags fyld, Borscht
med smetana, boghvedeblinis, flere autentiske ”russiske
salater”, ”sirniki” russisk dessert med kvark og syltetg;.
Det er holdbare traditions retter, som har overlevet bade
Zaren, den russiske revolution og frem til Putin i dag.
Aftenens underviser Anya Hultberg har boet 10 ar i
Moskva. Anya har ogsd et indgdede kendskab til den
okologiske branche i Danmark.

Torsdag den 11.10. KI. 17.00 til 21.30

275,- kr.

Kursus nr.: 10307

Mere SODT og desserter

Denne aften fortseetter succesen med tilberedning af des-
serter og sedt. Vi arbejder videre med mormor desserter
og moderne desserter. Desserter til hverdag og til fest. Til
bern og til voksne. Vi skal blandt andet fremstille trifli,
flodeboller og honningkage med smer. Italiensk tiamisu,
panna cotta og semifreddo. Dejlige desserter der kan
veere med til at forsgde tilveerelsen.

v. Ayo Rossing, ernaerings og husholdningsekonom.
Tirsdag den 30.10. KI. 17.00 til 21.30

275,- kr.

Kursus nr.: 10507

Italiensk mad til bern — De sikre og sunde bgrnehits
Spiser italienske bern mon kun pasta med kedsovs?
Francesca, som er italiener, madmor til 25 vuggestue born og
selv mamma til to, invitere jer til en hyggelig madaften.

Vi skal lave nemme, smagfulde, egte italienske retter,
perfekte til en travl bernefamilie, og til alle dem, der
gnsker nye mad oplevelser og inspiration. Vi skal lave
pastaretter og dejlige supper, ked- og fiskeretter, masser
af gronsager som tilbehor, bage bred og kager.

v. Francesca Asori.

Torsdag den 1.11. KI. 17.00 til 21.30

275,-kr.

Kursus nr.: 11207

Familiekekkenet

Foraeldre og bern er sammen i kekkenet. Vi tilbereder
varieret og dejlig hverdagsmad til hele familien. Varme
retter man bagefter kan lave sammen i kakkenet derhjem-
me, og som hele familien kan nyde godt af.

Vi laver alt fra mormormad til mad fra varmere himmel-
strog. Born og voksne leerer at lave varme retter, desserter
og godt bred, der tilsammen udger et dejligt maltid.

v. Ayo Rossing, ernaerings og husholdningsekonom og
mangearig underviser hos JOF.

Lordag den 3.11. KI. 10.00 til 14.30.

325,- kr. for 1 barn og 1 voksen.

Kursus nr.: 11307



Bred og Bagning

Det gode, daglige og sunde breod. Ferst en bredsnak om
mel, kvalitet, naturligt indhold af naeringsstoffer og smag.
Dernaest bagning af forskellige typer af langtidsheevet brod.
Principperne for surdej og forskellige heevemetoder.
Bagning med gkologisk mel, b.la. Aurion og Skeertoftsmelle.
Gode réd til daglige bagerutiner og bageredskaber. Vi bager
blandt andet speltbred, grahamsbred, rugbred, det gode
hvedebred, sandwichboller og bagels.

Kurset henvender sig til personalet i bade store og sma kek-
kener, og til alle andre der gerne vil leere at bage dejligt bred.
v. Lone Voss, skonoma og mangedrig underviser hos
Wkologisk Oplysnings Forbund.

Tirsdag den 6.11 og onsdag den 7.11. KI. 17.00 til 21.30

2 aftener i alt 550,-kr.

Kursus nr.: 11107

EN DAGS KURSER

Billige kadretter

Principperne for brug af ekologisk ked. Hvad er billigt og
hvad er dyrt. Gennemgang af de billige kedudskeeringer.
Tilberedning af kedet fra forpartiet af lam, svin og okse.
Grundprincipperne for tilberedning af forskellige udskee-
ringer, kogning og brassering. Anvendelse af gronsagsfor-
leengere. Tilberedning af billige kedretter og ideer til for-
skelligt gronsagstilbehor og brug af krydderier.

Periode: 30.10. i uge 44. KI. 9.00.- 14.30.

550,- kr.

Kursus nr.: 10407

Eftermiddagsmad og mellemmaltider

Erneering og sundhed. Vi fremleegger principperne for
berneernzring, og berns daglige maltider. Hvad skal et
sundt eftermiddagsmaltid indeholde, for at tilgodese bor-
nenes behov.

Inspiration til anderledes eftermiddagsmad og mellem-
maltider, med hjemmebagt brad, grensager, hjemmelavet
péleeg m.m. Vi gér i kekkenet og tilbereder eftermiddags-
mad, bager langtidsheevet brod, steger kartoffelbade,
laver smeoreost, klatkager, gronsagsdeller, paleeg og frugt-
grod. Smerer sunde madder og sandwich, og smager pa
torret frugt, kiks og knaekbrod.

Der gives gode rad og ideer til hvordan bernene inddra-
ges i madlavningen, som en del af det paedagogiske arbej-
de. Gennemgang af leveranderer, seeson, sortiment og
priser for gkologisk frugt, grensager og mejeriprodukter.
Kurset henvender sig til kekkenmedarbejdere og peedagoger
i daginstitutioner, skoler, fritidsordninger og fritidsklubber.
Kurset gennemferes i samarbejde med Qkologisk
Oplysnings Forbund (QOF).

Periode: 13.11 — 14.11. Uge:46. KI. 9.00.-14.30.

Pris 2 dage: 1300,- kr.

Kursus nr.: 11407

OKOLOGISK OPLYSNINGS FORBUNDS KURSER

Okologisk Barnemad

Efterdr- og vinter seesonen.

Grundkursus i gkologisk og sund mad til bern.
Principperne for det gkologiske kekken. Hvad er dansk
seson. Hvordan udnytter vi de danske gronsager i
efterdret og vinter seesonen. Inspiration og ideer til at fa
bernene til at spise flere gronsager. Vi laver dejlig og
varieret barnemad af rodfrugter, knolde, kél og kartof-
ler. Dkologi, skonomi og varer. Vi praesenterer de gko-
logiske leveranderer og afprever deres produkter.
Praktisk arbejde i skole kekkenet. Der udleveres
opskrifter og undervisningsmaterialer, som kan anven-
des i dagligdagen.

Kurset henvender sig til kekkenmedarbejdere i dagin-
stitutioner og skoler, samt til alle andre som vil leere
noget om ekologisk, erneeringsrigtig mad til bern.
Periode: 19.11. — 23.11. Uge:47. KIl. 9.00-15.00.

Pris en uge: 3.200,- kr.

Kursus nr.: 11607

PRAKTISK

Her bor vi

DOF og Wkologisk aftenskole Garden & Gaden ligger i
Valkendorfsgade 16, 4. sal, lige midt i hjertet af
Kebenhavn.

Prisen

I prisen for hver enkelt aften er inkluderet ravarer, opskrif-
ter, et dejligt maltid mad og en kop kaffe/te.

Det er muligt at kebe en enkelt aften, pa to dages kurserne.

Personale- 0g vennearrangementer

Vi afholder mange forskellige former for seerarrangemen-
ter, alt efter ensker og behov. Lige fra personale, polter og
venne aftener til kunde og forenings arrangementer. Ring
eller hent flere informationer pa vores hjemmeside.

Gavekort
Det er muligt at kebe gavekort til alle kurserne.

Tilmelding

Udfyld tilmeldingsblanketten p& vores hjemmeside. Den
findes under hvert kursus.

Du kan ogsé sende en mail til: eco@eco-skole.dk eller
ringe pa telefon: 3391 3909.

Husk altid at oplyse kursusnummer ved tilmeldingen.
Du er forst optaget pa et kursus, nér vi har registreret din
betaling.

Ved afmelding, senest 14 dage for kursusstart, vil du fa
refunderet kursusgebyr indbetalingen.

Okologisk Oplysnings Forbund
Valkendorfsgade 16,4. sal — 1151 Kebenhavn K - TIf. 3391 3909
Hjemmeside: www.eco-skole.dk - Mail: eco@eco-skole.dk



