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NORDISKE/BALTISKE OPSKRIFTER.

DEL I:
TRADITIONELLE OPSKRIFTER FRA NORDISK OG BALTISK
KOKKEN.

Abstrakt

'De traditionelle opskrifter fra det nordiske/baltiske kakken,
herunder Danmark, Estland, Island, Letland, Litauen med
fokus "brug lokalt” og relation til boeredygtighed.

Nordisk/baltisk veerdi: Det nordiske/baltiske kokken har
meget gammel interessant historie, traditioner,
opskrifter, metoder. | dag involverer kulinarisk kunst
gamle traditioner, baeredygtighedsaspekter som at
bevare kulturarven og bruge lokale produkter,
integration af moderne teknologier, innovationer og
digitalisering, undgd og minimere spild.

Vi har til hensigt at styrke ideologien om NO LEFTOVER
ikke kun pa husstands- og amaterniveau, men ogsa pa
professionelt niveau inden for voksenuddannelserne.
Projektpartnerne vil demonstrere tilgange til at
integrere den klassiske og moderne traditionelle
nordiske/baltiske kulinariske kunst med beherskelse af
NO LEFTOVER pa alle niveauer af kulinarisk kunst pa en
detaljeret, kreativ, informativ og inspirerende made.

Zvereva, O. et al (2024). Traditionelle opskrifter fra
nordisk og baltisk kakken. Nordplus Voksen. Projekt-
id: NPAD-2022/10049. "NO LEFTOVER Nordic/Baltic

Culinary Arts: digitalt kursus med
undervisningsmaterialer og veerktajer til
voksenundervisere”. HOTEL SKOLE Hotel

Management College, Riga.

ISBN-kode websted 978-9934-643-00-2

Technical translation with editing.

Website: www.no-leftover-nordic-baltic-culinary-
arts.com
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Beskrivelse af projektet

'Mdélet med projektet “NO LEFTOVER Nordic/Baltic
Culinary Arts: Digital Course with Training Materials and
Tools for Adult Educational”, Nr. NPHZ-2021/10049, skal
forbedre undervisningsmetoder for voksenundervisere i
kulinarisk kunst med fokus pd& nordisk/baltisk traditionelt
og moderne kgkken med tilgang til NO LEFTOVERS pad
forskellige stadier, herunder planloegning af ingredienser
o? portioner, madlavning, servering, salg, markedsfaring
af retterne og kokkenkoncepter, at finde rimelige
forbrugsmdder til madrester, ansvarlig hdndtering aof
slutaffald.

Nordisk/baltisk mervecerdi

Den kulinariske kunst, og  specifikt det
nordiske/baltiske kekken, har meget gammel
interessant historie, traditioner, opskrifter, metoder, og
den nutidige kulinariske kunst involverer disse gamle
traditioner, baeredygtighedsaspekter som at bevare
kulturarven og bruge lokale produkter, integration af
det moderne og traditionel bevaring og ingen
efterladte teknikker, innovationer og digitalisering.

Projekt-id: NPAD-2022/10049
100% INGEN RESTER
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_»  Projektpartnerne

LAND PARTNER NAVN INTERNET SIDE

"HOTEL SKOLE" Hotel
LETLAND > ; e o www.hotelschool.lv
business college

LITAUEN Vilnius College www.viko.It
ESTLAND MITRA www.mitra.ee

ISLAND TRIN FOR TRIN RADGIVNING www.sfsradgjof.is
DANMARK Com&Train www.comtrain.dk

Projekt-id: NPAD-2022/10049
100% INGEN RESTER
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Introduktion

Projektets NPAD-2022/10049 resultater af
udviklingsprojekterne forer til det udviklede nye kursus
'Digitalt kursus i NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts
for  voksenpoedagoger  inklusive  udvikling af
kursusindhold og modulopscetning, valg af digitalt
format, metoder og materialer, der skal bruges.

Formélet er at forbedre metoder til voksenunderwsnln?
voksnes adgang til lcering, forbedring af kvaliteten a
voksenlcering og opfyldelse af nye eller cendrede behov
for det skiftende miljo af specifikke
goestfrinedsvirksomhedstilbud, kulinariske
kunstvariationer og diversificeringstilgange, trends inden
for turisme for nye oplevelser og smag, det moderne
samfunds behov for teknisk og digital forbedring og
omformatering, fokus pd& bceredygtighed for at
opretholde traditioner og kulturarv samt globale og
nationale ressourcer ved ansvarligt forbrug og brug af
lokale rdvarer og andre ressourcer. Kursusudviklingen
understgtter udvikling af uddannelsesmuligheder for
loerere, mentorer og andet poedagogisk personale i
voksenuddannelse af projektkoordinator, alle
projektpartnere og andre organisationer og private
virksomheder, offentlige organisationer, da kurset vil
veere optimeret produkt til forskellige kategorier af
voksenundervisere .

Nordisk/baltisk merveerdi Projekt ID: NPAD-2022/10049

Projekt-id: NPAD-2022/10049

HOTEL 5S¢ I.H @) Enm&[raln S{S

VIESHECL BEZNESA KOLEDZA
it
. o &
Mi Lra

““: - 4

= 100% INGEN RESTER



\ L) Nordplus

ingens formal og mal

»Det nordiske/baltiske kekken har meget gammel
interessant historie, traditioner, opskrifter, metoder. | dag
involverer kulinarisk kunst gamle traditioner,
boeredygtighedsaspekter som at bevare kulturarven og
bruge lokale produkter, integration af moderne
teknologier, innovationer og digitalisering, undgd og
minimere spild. Vi har til hensigt at styrke ideologien om
NO LEFTOVER ikke kun pd husstands- og amaterniveau,
men ogsd pd professionelt niveau inden for
voksenuddannelserne. Projektpartnerne vil demonstrere !
tilgange til at integrere den klassiske og moderne |
traditionelle nordiske/baltiske kulinariske kunst med
beherskelse af NO LEFTOVER pd alle niveauer af kulinarisk
kunst pd en detoperet, kreativ, informativ og
. inspirerende mdade. De fem projektresultater, der danner o
' ,'J( kurset, vil tiene som attraktive materialer, redskaber til at | . N
' hjoelpe voksenundervisere med at ege ydre og indre )
1 motivation hos deres voksne elever i at anvende
d prlnC|pperne for NO LEFTOVER i kulinarisk kunst.
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Beskrivelse af malgruppen for vejledningen
ﬂlaerm gsresultater, rorventede resultater
er laesning af vejlednlngen

Den primcere malgruppe af voksenundervisere omfatter
voksenundervisere, der arbejder med kulinariske
kunstprogrammer pd professionelt og amategrniveau.
-‘Derudover er den sekundcere mdalgruppe
voksenpoedagoger, der arbejder med voksne inden for
de sociale programmer, fritidsaktiviteter,
erhvervstreening og coaching, workshops for livslang
lcering, seminarer, netvoerksarrangementer, hvor
kogekunstens aktiviteter, arrangementer med servering
af mad er indlejret.

‘P& tveers af formel, uformel og/eller ikke-formel
voksenlcering;

-Bade almen og erhvervsrettet lcering;

100% INGEN RESTER

Nordisk/baltisk mervcerdi
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e Hvilke bcer vokser i Island?

e Vokser der hgrfrg i Danmark?

e Spiser islcendinge w@stersabrisling
som indbyggere i dstersgen?

e Er smeltet pletter (fedt) typisk for
alle lande i Jstersgen, Island og
Danmark?

* Hvilke nordiske og baltiske lande

har kvassdrik? etc.
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Den nordisk-baltiske region omfatter Danmark,
Estland, Finland, Island, Letland, Litauen, Norge og
Sverige samt de selvstyrende regioner Gronland,
Aland og Feergerne. Historisk set har disse lande veeret
forbundne og har interageret med hinanden i
drhundreder. Gensidig handel har vceret den
afgorende faktor for denne interaktion. | de seneste
dartier er de nordiske og baltiske lande vokset tcettere
og samarbejder om emner som cirkulcere skonomiske
modeller, regional sikkerhed og digital transformation.
(Nordisk Ministerrad, 2020.)

Nordisk/baltisk mervcerdi Projekt ID: NPAD-2022/10049
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Smclgen cn‘ Danmark er en fascinerende blanding, der
favner bade gourmet-aspekterne af Det Nye Nordiske
kokken sdvel som det traditionelle lokale kakken.

Kendt for den hgje kvalitet af sine fedevarer sdsom
bacon, al, mejeriprodukter, fisk og skaldyr og smadkager.
Danmark  er forende, ndr det kommer til gkologiske
fedevarer, hvor meget fgdevareproduktion foregar I toet
harmoni med naturen. (BC]ltIC Sea Cuisine. 2024.) Ved at
bruge de traditionelle ravarer som kartofler, rodfrugter,
kal kombineret med lokale krydderurter og mange
andre traditionelle fgdevarer, er de dygtige kokke i
Danmark i stand til at skabe gode og mindevecerdige
smagsoplevelser. (Baltic Sea Cuisine. 2024.) Danmark er
- som alle andre lande - ikke en ensom klippe, updvirket
af internationale traditioner og trends.

Besggende bgar ikke blive overrasket over at finde et stort
udvalg af genkendelige internationale retter ved siden
af det traditionelle danske kakken. Mange restauranter
tilbyder en kombination af traditionelle danske retter o
'importerede” retter. Til tider vil elementer af det :
internationale kakken blive importeret od ¥
eksperimenteret med for at preve at forbedre =
traditionelle retter. (Baltic Sea Cuisine. 2024.) Mens
madarven kan veere noget stiv, er danske kokke villige til
at udfordre og eksperlmentere med traditionelle retter,
for at skabe nye twists pd klassiske retter. (Qstersaens
kokken. 2024.)
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Det estiske kegkken har udviklet sig pd grundlag af
traditionel gard- og ejendomsmagning og tilbud, senere
~ efter traditionerne for madlavning i byer. Brug of
indenlandske og lokale, inkl. gkologiske fgdevarer er
typiske for estisk madkultur Forskellige drstider kommer
tydeligt til udtryk pd& det estiske madbord. Udover friske
og lettere sommer- og efterdrsretter, er konserves og
kadretter fremherskende pd madbordet om vinteren og
fordret. Fordret er fiskeretternes sceson, sommeren er
boerrenes sceson og efterdret er tiden for svampe- og
- vildtretter. (@stersgens kegkken, 2024).
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Esterne kan godt lide at vide, hvor deres mad kommer

fra. Af denne grund tager mange kyndige byboere sig

tid til at arbejde p&d markerne og nyde frugten af deres

arbejde hele dret. Denne moengde lidenskab har i hgj

grad inspireret estiske restauranter til at vcere kreative

og bruge lokale ré&varer. (Istersgens kokken, 2024).

En skefuld nordisk med et twist

Pa samme mdde som den estiske kultur er den lokale
smagssmag blevet tilfort det bedste fra vores
nabolande. Her finder du spor af skandinaviske,
russiske og tyske kokkener. (Baltic Sea Cuisine, 2024)

Estiske kokke, fodevarevirksomheder og
detailhandlere har en lignende forstaelse af det estiske \
kokkens natur og fremtid.(Baltic Sea Cuisine, 2024). >
- Bred har mindst tre forskellige navne pd estisk — s& ™
seriose er vi med brodet. Sort rugbrod med en tynd
sprod skorpe er en sund og meget original gave at tage
med )hjem fra din rejse til Estland. (Ostersoens kokken,
2024).

Vegetariske og veganervenlige gourmetsteder dukker
op 1 Estlands storre byer som svampe efter regnen, og
mens du er pa emnet: har du provet estiske
kantareller? (Ostersoens kokken, 2024).

Estiske bedstemodre er virkelig verdensmestre i
syltetojsfremstilling og kagebagning. Vil du smage det
selv? N4, tag til landet eller til dit lokale udendors
marked for krukker med solbcer, bldabcer eller
havtornsyltetoj og syltede grontsager, og prov det
venlige bageri i centrum for luftige kager, smuldrer og
teerter. (Ostersoens kokken, 20243.

o
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Islandsk mad er kendt for sine friske ravarer og unikke
retter. Foodies over hele verden kommer til gen for at
prove ikonisk islandsk kekken sGsom fermenteret haj og
velsmagende skyryoghurt. Lces alt, hvad du behgver at
vide om traditionel islandsk mad, dens historie, og hvor
du kan finde den i da

Islands madscene Vil ikke skuffe selv de mest ivrige
foodies. Grundpillerne i det islandske kokken er kaod,
mejeriprodukter og fisk. | lang tid dyrkede islcenderne
ikke grenne grentsager eller frugter. £bler og appelsiner
var luksusvarer kun sendt til landet under store
festligheder som jul.

Tidligere skulle islandsk mad opbevares pd en mdde, sd
den kunne holde i en lang periode. Det betgd, at
islcenderne skulle veere kreative. Som et resultat blev
retter ofte gceret, raget, saltet og kureret. Maden blev
endda bevaret inde 1 jello som en mdde at holde den
spiselig.

e R

57 | Nordisk/baltisk merveerdi
\ Projekt ID: NPAD-2022(10049
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ang og sammenfatning

el nordisk-baltisk mad

Letland har et veeld af kulinariske traditioner, fordi landet
befinder sig ved en korsvej mellem Europa, og derfor er
pavirkninger fra andre nationer kommet fra @st og vest i
lobet af arhundreder. Det lettiske kokken er udproeget
scesonbestemt, fordi vi har fire drstider, og hver af dem
byder pd specifikke produkter og velsmagende
lcekkerier. Vores menu byder pd mange retter fra
skoven, vandet, engene eller egen have — det kan findes
i logoet "Lettisk kakken'-symboler, (Foreningen for lettisk
landturisme "Lauku celotajs” (2014).

Forstdelser om velsmagende og ncerende mad har
cendret sig gennem tiden. Traditionelle opskrifter er
tilpasset for at reducere moengden af fedt og for at gere
opbygningen af retter lettere. Restauranter i Letland
proesenterer retter, der tiloyder de mest overraskende
kombinationer af fedevarer fra Letlands landskab, enge,
skove og vandomrdder, og dermed bevares en tydelig
scesonvariation i de ingredienser, der bruges.

Letterne er goestfrie, og de vil medbringe gaver, ndr de
kommer pd besgg og giver dig altid en med pad vejen,
ndr du tager afsted. (Ostersoens kokken. 2024).

Logoet “lettisk kokken" fremhcever
de steder, hvor du kan nyde lettiske
retter: f.eks. kartofler med sild og
hytteost, roget ked og fisk,
kartoffelsalat, kelede  supper,
syresuppe, vild svampesauce,
grynpelse, svinekam med surkdl ,
Lagdelt rugbred, Gulerodsboller.
(Lauku celotajs, 2024).




LETLAND

Gennemgang og sammenfatning af
traditionel nordisk-baltisk madkunst

Foto: Linfre blomst,
Canva.
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Selvom det litauiske kgkken har udviklet sig og cendret
sig gennem drhundreder, men befolkningens spisevaner
| fortiden og nu er dikteret af naturen, og de loekkerier,
der tilbydes af den. Om sommeren spiser de fleste
litauere hjemmedyrkede grentsager, bcer indsamlet i
skove og enge og om efteraret al havens hgst, frugter og
svampe; mens de om vinteren og fordret har hylder fyldt
med  forskellige syltetg, hjemmepresset juice,
marinerede svampe, agurker, tomater og andre
grentsager. (Bstersgens kakken. 2024).
For at blive fortrolig med landets nationale kakken, sgrg
for at smage “zeppelinere”, brunt rugbred, ostemasse,
koldrgget bacon, vedarai, kugelis, skilandis og raget fisk.
Om sommeren er litauere glade for forskellige kolde
supper, hvoraf den mest populcere er kold roe-suppe.
Det er en kold suppe af sur meelk, radbeder, agurker og
hdrdkogte ceg, meget forfriskende pd en varm dag.
Bihonning er ogsd meget almindelig i Litauen og bruges
til fremstilling af forskellige mad- og drikkevarer. (Baltic
Sea Cuisine. 2024.) Selvom Litauen er et lille land, har |
forskellige etniske  befolkningsgrupper forskellige !
. favoritmdltider. De samme retter tilberedes af husmeadre
fra forskelige omrdder af landet helt forskelligt.
(Tstersoens kakken. 2024).
Det litauiske kakken er kendt for det sorte rugbraod, det
store udvalg af kartofler, mejeriprodukter og raget kad.
Litauere er stolte af gamle traditioner med lokale
S ! bjerne-, mjgd- og frugtvinstokke. Urter og planter fra
S litauiske enge sammen med vilde bcer og svampe fra
: de gamle skove gor litauiske scesonbestemte retter
endnu mere farverige. (Jstersgens kakken. 2024).
Nordisk/baltisk merveerdi Projekt ID: NPAD-2022/10049
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W Ved at adskille udtrykket bet glder kulinarisk ‘relateret til
¥ madlavning’, og kunst refererer til ethvert bredt
interesseomrdde. S& forenklet sagt refererer kulinarisk
kunst til kunsten at tilberede, lave mad, proesentere og
servere mad. Dette kan ofte vcere i form af maltider pd en
restaurant, men kulinarisk kunst kan referere til alle
erhvery, der involverer madservice. (Zuberbuehler, A, n/d).
Har du nogensinde taenkt over, hvorfor noget mad er s&
uimodstdeligt? Faktisk er det en kombination af faktorer,
der stimulerer alle vores sanser! Ethvert aspekt, lige fra
proesentationen pd tallerkenen til aromaen, smagene og
teksturerne i vores mund, bidrager til vores tilfredshed med
et mdltid. Det er virkelig bemoerkelsesvcerdlgt hvor mange
krcefter der gdr i at lave en enkelt ret, synes du ikke? Inden
for kogekunsten er det vores ansvar at sikre, at alle sanser
er fuldt ud tilfredsstillede. (Zuberbuehler, A. n/d).

En dygtig kokkekunstner forstar V|gt|gheden af at
proesentere mad pd en attraktiv og appetitlig made. De
tager sig tid til at sikre, at retten ikke kun smager lcekkert,
men ogsa ser tiltalende ud og dufter sensationelt. Ved at
bruge alle tilgcengelige vcerktgjer stroeber de efter at
skabe den perfekte kulinariske oplevelse ved at
harmonisere disse vigtige faktorer.

DEN KULINARISKE KUNSTPROCES

1. INGREDIENSVALG & OPSKRIFTSPLANLZAGNING
2. MADLAVNING: PROFESSIONELLE TEKNIKKER OG
PROCESSER

3. KUNSTEN AT PLETTERE: KREATIV OG DEKORATIV
MADISCENES ATTELSE
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Norden bestdar af Danmark, Norge, Sverige, Finland og Island
samt Feergerne, Gronland og Aland. (Nordisk Rad og Nordisk
Ministerrad, 2024).

De baltiske lande er: Letland, Litauen, Estland.
Nordisk-baltisk eller nordisk/baltisk kekken?

Ifolge Nordplus liste over stotteberettigede lande:

fra de nordiske lande - Danmark, Norge, Sverige, Finland,
Island, de baltiske lande - Estland, Letland, Litauen - og de
selvstyrende regioner Aland, Faergerne og Grgnland.
Nordiske lande, gruppe af lande i Nordeuropa bestaende af
Danmark, Finland, Island, Norge og Sverige. Udpegnhingen
omfatter Feeroerne og Gronland, som er selvstyrende o-
regioner i Danmark, og Alandsgerne, en selvstyrende o-
region i Finland. (Zeidan, A., 2024)

Udtrykket bruges nogle gange i flaeng med Skandinavien,
en halve-region i Nordeuropa, der fungerer som den
geografiske kerne af de nordiske lande. Skandinavien er
dog typisk defineret mere restriktivt og refererer primecert til
Norge, Sverige og Danmark. (Zeidan, A., 2024)

NB8 (Nordic - Baltic Eight) er et uformelt (ikke-
institutionaliseret) regionalt samarbejdsformat, der
omfatter Danmark, Estland, Finland, Island, Letland, Litauen,
Norge og Sverige. (Udenrigsministeriet i Republikken
Litauen, 2014, opdateret 2023).

Det nordisk-baltiske samfund er et af de tre hovedsamfund
i Nordeuropa: disse er Norden, Ostersoregionen og
Dstersoregionen.

Det nordisk-baltiske samfund er et af de tre hovedsamfund
i Nordeuropa: disse er Norden, Ostersoregionen og
Ostersoregionen

Foto: @stersgen, Canva. Nordisk-baltisk mervecerdi
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Madspild er et vaesentligt globalt problem, hvor ncesten en
tredjedel af de spiselige fadevarer hvert ar gar til spilde over
hele verden (Food and Agriculture Organisation, 2011).
Madspild opstar, ndr ethvert spiseligt materiale, der er
beregnet til at blive indtaget af mennesker, kasseres pa grund
af forbrugernes kobsbeslutninger eller detailhandleres og
fodevareudbyderes beslutninger (Food and
AgricultureOrganisation, 2019). Madspild har betydelige
gkonomiske, miljomaessige og sociale konsekvenser
(Roodhuyzen et ‘al., 2017). FN har fastsat Sustainable
Development Goal (SDG) 12.3, der sigter mod at "halvere det
globale madspild pr. indbygger pa detail- og forbrugerniveau |
og at reducere fodevaretab Ilangs produktions- og ©
forsyningskaeder inden 2030" (Food and Agriculture
Organisation, 2019 ). (Fra artiklen af Aloysius a, N., Ananda q, J.,
Mitsis a,A. Pearson, D., 2023). =
Desuden pavirker husholdningernes feerdigheder og viden om
handtering af fodevarer samt tilgeengelighed og
tilgaengelighed til infrastrukturfaciliteter adfaerden for
enerering af madaffald. Baseret pa den syntetiserede
' litteratur er Leftover Food Waste Generation Behavior (LFWGB)
Framework blevet udviklet. Rammen konceptualiserer psyko-
sociale, personlige og livsstilsfaktorer, der driver madrester i
hjemmet. Reduktion af madrester skal have topprioritet
sammen med forbrugernes maltidsplanieegning og
faerdigheder til madilavning i husholdningernes
madspildsreduktionsinterventioner og kampagner. (Aloysius
a, N., Ananda q, J., Mitsis a, A. Pearson, D., 2023). -
Planlaegning af genbrug af madrester i maitider, opbevaring af
madrester i korrekte beholdere og frysning af madrester og
ingredienser er veesentlige rutiner for handtering af rester,
* som er hegativt relateret til madspildsadfaerd (Stancu et al.,
2016; Zainal & Hassan, 2019) og er relateret til skonomisk veerdi
af spildt mad (Cequea et al., 2021). (Fra artiklen af Aloysius a,
N., Ananda a, J., Mitsis a,A. Pearson, D., 2023).
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Madrester (herefter forkortet ‘rester’) betragtes som en aof
kernekomponenterne i husholdningernes madaffald (Aschemann-
Witzel et al., 2019; Quested & Johnson, 2009; Silvennoinen et al., 2014;
Williams et al., 2012; Zainal & Hassan, 2019). Rester er mad, der
roduceres under ét maltid og derefter bliver overskud eller tilovers
ra det maitid (Andrews et al., 2018). Rester inkluderer afskceringer
af tidligere tilberedte maltider (Cappellini, 2009; Evans, 2012;
Porpino et al., 2015) og overskydende fadevareingredienser, der blev
brugt til m&ltidstilberedning, men som ikke blev brugt fuldstaendigt
til at tilberede mad (Evans, 2011, 2012).
Aloysius a, N., Ananda q, J., Mitsis a,A. Pearson, D. (2023) betragter
rester som mad, der er produceret eller kobt under ét maitid, bliver
overskud eller tilovers fra dette maitid, hvilket inkluderer, a)
tilberedt, men ikke tallerken mad, b) anrettet, men ikke spist mad,
c) rester af ingredienser d) take away madrester og e) rester fra
online madbestillinger.
Flere definitioner er blevet tillagt madrester baseret pa
funktionalitet, omfang o? oprindelse. Roe et al. (2020) definerer
rester som fodevarer og fodevareingredienser, der er ubrugte efter
tilberedning og afslutning af madiltider. Tilsvarende omtales enhver
uspist madrester, som en person kunne have spist, som rester
(Krishna & Hagen, 2019). Hvis disse rester ikke gemmes og indtages
senere, bliver det til en form for madspild (Liao et al., 2018). Ved at
kombinere de to ovenstdende ideer (Tucker & Farrelly, 2016, s. 684),
definerer rester som tilberedt mad, der er “ladt ubrugt eller kun
delvist brugt og derefter bortskaffet”. Den del af den serverede mad,
der kasseres, omtales som tallerkenaffaldet (Williams & Walton,
2011). Dolnicar et al. (2020) definerer tallerkenaffald som mad
~ efterladt pa en tallerken, der ikke er spist ved slutningen af maltidet.
= Baseret pd samme idé, men ved at analysere yderligere, Andrews et
al. (2018) identificerede enhver uspist portion mad pé& en persons
tallerken og ekstra mad lavet i et maltid med den hensigt at indtage
senere, men i sidste ende ikke spist som madaffald. Nogle gange
bliver madrester indtaget uden for hjemmet bragt hjem i
contdinere, ofte omtalt som ‘doggy bags' (van Geffen et al., 2016), og
derefter er husholdningerne ansvarlige for at handtere dem.
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Men da processen med at genbruge rester involverer
udvcelgelse, sortering, opbevaring og transformation af
mad, kreever genbrug af rester stadig tid og arbejde i
kokkenet (Cappellini, 2009). Genbrug af madltidsrester
krcever en storre indsats for at opbevare madrester og
skabe et nyt maitid af det, der er tilbage (Visschers et al.,
2016). Cappellini og Parsons (2012) ncevnte, at det krcever for
meget tid og kreefter at lave et helt nyt maitid ved at bruge
rester fra en gammel ret. Genbrug af rester kreever hgj
fleksibilitet i menuplanlcegningen (Silvennoinen et al., 2014).
Manglende tid til planleegning af madrester blev
identificeret som en barriere i reduktionen af madspild (Kim
et al., 2020). | denne situation kan husholdninger kassere
madrester, da dette sparer tid og kraefter ved sortering og
genopvarmning af madrester og sparer plads ved
opbevaring (Ang et al., 2021). (Aloysius a, N., Ananda q, J., ;
Mitsis a, A. Pearson, D., 2023).
Forbrugernes ddarlige fodevarehdandteringspraksis og
manglende viden og feerdigheder i fodevarehandtering
resulterer i ogede mangder af madrester, hvilket '
efterfolgende forer til storre madspild. Manglende forstaelse
af familiemedlemmers smag og madpraeferencer forer til
ogede mcengder af madrester | husholdningerne (Teng et
al.,, 2021). ogede portionsstarrelser og tilberedning af mad
ud over de niveauer, de har brug for, er de vigtigste arsager
til madspild (Haque et al., 2022; Krishna & Hagen, 2019).
Manglende kokkenfeerdigheder og viden i at genbruge
madltidsrester forer til kassering af overskudsmad (llakovac
et al., 2018; Romani et al., 2018), og dette rapporteres som en
barriere for reduktion af madspild (Kim et al., 2020).
(Fra artiklen af Aloysius a, N., Ananda a, J., Mitsis a,A.

Pearson, D., 2023).
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Uddannelseskampagner om madens friskhed, udiogbsdato
og praksis for genbrug og omdannelse af madrester vil
forhindre spild af madrester (Principato et al., 2015).
Uddannelsesprogrammer om bedre handtering af
madforbrug vil forbedre evnen til at genbruge madrester
(Ssavelli et al., 2020) og traening af forbrugere i mader at
bruge madrester pa sikkert kan reducere mcengden af
madspild i husholdninger (Visschers et al., 2016).
Interventionsprogrammer til at fremme husholdningernes
restforbrug kunne fokusere pa at give viden om passende
opbevaringsteknikker for rester ((Schmidt & Matthies, 2018)
og viden om datomcerker (Portugal et al., 2020).

Informations- og uddannelseskampagner om, hvordan man
genbruger madrester med minimalt tab af smag eller
kvalitet, vil afhjeelpe hullerne i forbrugernes viden om
fodevarehdandtering og reducere den oplevede tilfredshed
ved at kassere madrester (Ang et al., 2021).

(Fra artiklen af Aloysius a, N., Ananda a, J., Mitsis a,A.
Pearson, D., 2023).
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Lokal sourcing er mere end blot et buzzword; det er en
strategi, der revolutionerer baeredygtig forretningspraksis.
Fra smd landmcend til handvaerksmaessige producenter er
der utallige fordele ved at omfavne lokale indkeb som en del
af din virksomheds bceredygtlghedsbestrcebelser (Deb ;

'Dulal Das, 2023). F _ o & -

"\ Fordele ved Local Sourcing for bceredygtige virksomheder:
Veaesentlige fordele venter baeredygtige virksomheder, der
hyrer sourcing-virksomheder til at prioritere lokal sourcing. | .
Ved direkte at stotte lokale landmcaend og producenter med | °
job og indkomst hjaelper lokale indkob med til at scette skubi |
den regionale okonomi. Derudover begreenser det !
transportafgifterne og CO2-fodaftrykket ved at formidle i
varer pd tveers af store omrader. (Deb Dulal Das, 2023).

Taenk lokalt for at hjeelpe med at na madlene for beeredygtig E"\
udvikling. At bruge lokale produkter giver mening bade for = .
din pengepung og for miljoet, og det bidrager til mange af
SDG'erne. (SDG Fund. (n.d.) '
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Nogle tips til at hjeelpe dig med at lave mad lokalt:

Ga til landmaendenes markeder: Pa denne made kan du hjcelpe
med at stotte lokale producenter, den lokale gkonomi og fremme
lokal beskceftigelse. Derudover kan du prgve produkter, du maske
ikke finder i supermarkeder!

Tjek produktets oprindelse: | dag transporteres fodevarer ofte
halvvejs over hele verden, sa de kan vcere tilgaengelige pa
supermarkedernes hylder aret rundt. Men lokale, sacesonbestemte
produkter har en tendens til at veere billigere, friskere, med faerre
tilseetningsstoffer eller konserveringsmidler, og at veelge dem er
en anden made at hjeelpe med at stotte den lokale skonomi.
Planlaeg saesonmenuer: find ud af, hvad der er i saesonen, og
planiceg menuer omkring dette. Dette sikrer variation i din kost
hele aret og betyder, at du bruger friske, smagfulde ravarer. Hvis
du foler dig scerlig eventyrlysten, kan det at spise invasive, ikke-
hjemmehorende arter af planter og dyr veere kilden til unikke
opskrifter, mens det hjelper med at balancere lokale
okosystemer.

Gor din baghave, vindueskarm eller tagterrasse til en
kokkenhave: Uanset hvor lidt plads du har, er der masser af ting,
du selv kan dyrke billigt og nemt. Urter sGsom persille, mynte eller
basilikum kreever meget lidt plads at vokse og kan virkelig hjaelpe
med at forvandle dine retter.

Brug mindre forarbejdede fodevarer: Kob friske fodevarer af bedre
kvalitet, og brug dem derefter mere effektivt, reducere madspild
ved at spare rester og planlaegge maitider i forvejen. Dette sparer
penge, samtidig med at det understotter en mere effektiv brug af
ressourcer. (SDG Fund. (n.d.)
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For at hjcelpe med at forstd definitionen af baeredygtighed kan
man derfor anvende brugen af en ekspert i sproglig forstdelse.

Sdledes, hvis du anvender brugen af Oxford Languages til at
bestemnme en overordnet definition, siger de; "Undgdelse af
udtemning af naturressourcer for at opretholde en gkologisk
balance” (https://languages.oup.com/google-dictionary-en/)
Dog for at forstd terminologien pa en mere bredere og praktisk
anvendt mdde efter nutidens standarder , kan man vende sig
tii den mest almindeligt anvendte  definition. - for
boeredygtighed, som hvordan FN tilbage i 1987 via sin
Brundtland-kommissions rapport definerede "Vores fcelles
fremtid® som ‘at opfylde nutidens behov uden at
kompromittere fremtidige generationers evne til at opfylde
deres egne behov' = (http://www.un-documents.net/our-
common-future.pdf) | dag er der ncesten 140 udviklingslande i
verden, der sgger mdder at opfylde deres udviklingsbehov pg,
men med den stigende trussel fra klimacendringer, Der skal
geres en konkret mdsats for at sikre, at udviklingen i dog ikke
pavirker fremtidi generationer ativt.
(https://www.un.org/en qcademlc |mpact/susto|noblllty Den
mest bemcerkelsesvcerdige forskel mellem forstncevnte og
sidstncevnte definition er sdledes, at mens forstnocevnte kan
anvendes universelt, bakkes sidstncevnte dog op af en samling
handlinger om, hvordan man opndr ovenncevnte sidstncevnte
credo.

Sdledes understottes FN's definition af boeredygtighed af dets
handlinger via dets SDG-ordning, Sustainable Development
Goals.

Fra gwdebogen Sustqlnqble Hospltqllty Digitalization’
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Definitioner: Teorigennemgan
Et baceredyatigt kulinarisk system

Et boeredygtigt kulinarisk system skal “veoere i stand til at
demonstrere, at det kan optimere fgdevareproduktion og -
forbrug uden at kompromittere bestanden af naturkapital og
okosystemtjenester” [11, s. 12]. Derfor er mdlet med et
boeredygtigt kulinarisk system at reducere brugen af ikke-
fornybare ressourcer til det maksimale og sikre, at brugen af
vedvarende ressourcer tager hensyn til deres
regenereringskapacitet. | et boeredygtigt kulinarisk system
reduceres dffaldet til et minimum, og forureningen bar ikke
overskride toersklen for systemets regenereringskapacitet [4].
Et boeredygtigt kulinarisk system bgr dog ogsd vecere socialt
retfoerdigt ved at sikre mad- o? ernceringssikkerhed for alle
[Sage C%2012) Environment and food. Routledge, London].
Konceptet med beceredygtige kulinariske systemer antager et
systemperspektiv. ved at overveje hele koeden af
materialestramme og menneskeligt organiserede aktiviteter
langs fadevareveoerdikoeden, herunder stadierne af produktion,
forarbejdning og emballering, transport og distribution
engros- og detailnandel), salg, tilberedning og madiavning
goestfrined og madservice, sdisom restauranter, catering
osv.), indtagelse af produktet og.endelig bortskaffelse af
affald. Dette systemperspektiv illustrerer sammenhoengen
mellem fedevareforbrug og forsyningskoeder, voerdikceder og
gkologiske faktorer [4]. Systemer er meget komplekse, og det
er vi?tigt at huske pad, at et kulinarisk system er et delsystem af
samfundets storre system, men ogsa af det naturlige system,
som i sig selv har masser af delsystemer, der er indvecevet.
(Grézes-Burcher, S., Grézes, G., 2023).

Loes hele artiklen her
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Definitioner: Teorigennemg
En baeredygtig madiavning

"‘Boeredygtighed” refererer til opfyldelse af nuvcerende
behov uden at skade eller kompromittere den fremtidige
generations evne til at opfylde deres egne behov. Nar
begrebet "boeredygtighed” anvendes pd madlavning,
involverer det alle aspekter af madlavning. Boeredygtig
madlavning indebcerer en bevidsthed om, hvordan den
mad, vi spiser, kommer fra gardene til vores kakkener. Det
omfatter prioritering af:
e Fgdevareindkgb
e Ernceringsmoessige overvejelser
e Kostplanloegning
e Fremstillingsmetoder
e Reduktion af spild
En "beeredygtig kok™ straeber efter at traeffe valg af
fodevarer, der vil have en positiv indvirkning pa
menneskers sundhed og miljget. Nar man ger det,
understottes sundheden og tilgeengeligheden af
naturressourcer for fremtidige generationer. Enkelt sagt
fokuserer bceredygtig madlavning pa at veelge
neerende, overkommelige fodevarer og sunde
\ madlqvnmgsmetoder samtidig med at madspild
minimeres. (Maricopa Community Colleges. (n.d.)

Nordisk/baltisk mervcerdi
w Projekt ID: NPAD-2022/10049
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De traditionelle opskrifter
kokken - oversig

De traditionelle opskrifter fra Nordisk / Baltisk (Nordisk-
Baltisk) region er samlet de ti fra flere lande, herunder
Danmark, Estland, Island, Letland, Litauen og derudover
de fem opskrifter fra andre nordiske lande.

For det fogrste antager bogens forfattere ud fra en
analyse, at ikke alle mennesker og poedagoger ved nok

om de nordiske/baltiske nabolande pd trods aof, at

landene ikke ligger langt fra hinanden, og som er

historisk forbundne og har mange ting til feelles. inden

for kultur, traditioner og kakken.
Opskriften er ikke sat pd& den typiske mdde for den
kulinariske bog, hvor hovedsageligt én detaljeret opskrift
proesenteres.

Hver opskrift er baseret pd& den anvendte
hovedingrediens og muligheder for at bruge forskellige
traditionelle opskrifter til 100% forbrug af produktet uden
rester. Nogle ideer fra andre nordisk-baltiske lande kan
inspirere til anvendelsen af ideerne i den moderne
kogekunst for at have nul spild.

Fra gennemgangen af de udvalgte opskrifter - mere
komplekse eller mere enkle, er budskabet i opskrifterne
at minde om de traditionelle sunde ingredienser, de
foelles ting og forskelle i de praoesenterede kakkener i de
nordisk-baltiske lande.




TRADITIONEL

DANSK KOKKEN

De traditionelle opskrifter
fra nordisk og baltisk

kokken
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DANMARK N@GLE FAKTA :

Befolkning: 5.965.990 (2024, Danmarks statistik)
Hovedstad: Kebenhavns omrdde: Danmark er et land
i Nordeuropa mellem Nordsgen og Jstersgen. Landet
har et samlet areal p& 42.920 km? (worlddata.com)
Natur: Det danske landskab er overvejende fladt. Der
er en roekke skove, bakker og moser. Den danske
kystlinje er den 16. loengste i verden og stroekker sig i
alt 7.314 kilometer.




Den traditionelle danske kogekunst afslgrer en rig
landbrugs- og maritim arv gennem enkelhed og robuste
smagsoplevelser. Det danske kakken er baseret pd lokale,
scesonbestemte produkter som mejeri, rodfrugter og
skaldyr, der fremhcever friskheden og renheden aof
Danmarks naturressourcer. At lcegge veoegt pd lokale
indkab sikrer hgjkvalitetsprodukter og bceredygtige
kulinariske praksisser, herunder @kologisk landbrug,
qnsv)quigt fiskeri og minimalt madspild (Hansen et al,
2018

Svinekadsretter, som floeskesteg, har en central plads i
festmailtider, iscer i julen, og fremkalder en folelse af hjem
og hygge. Smagen af hcefteklammer som syltede sild, der
er afgegrende i de lange vintermdneder, forstoerkes
gennem konserveringsmetoder sdsom syltning, saltning
og rygning. Disse teknikker forleenger ikke kun
fedevarernes holdbarhed, men tilfgjer ogsa dens smag og
udger en del af den kulinariske arv.

Bageriprodukter er hgjt veerdsatte i danske kekkener. Det

traditionelle smoarrebred er baseret pd rugbred, et toet [
rugbred, mens kager, kendt for deres lette krumme og iy
smegragtige fyld, er lavet af arbejdskrcevende kaffe. Fyld 43
som frugt, vanillecreme og marcipan tilfgjer smag og 4 -
sodme til disse kager, hvilket ger dem til en fryd for >+
smagslegene. LA oard 'f,

Nordisk/baltisk merveerdi Projekt ID: NPAD-2022/1004¢
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Danske kulinariske traditioner er flettet sammen med
nationens kulturelle rytmer og markerer drstidsskift og
festlige lejligheder med specifikke retter. Dette bdnd
opretholder feellesskabsdnd og familiebdnd, iscer i
festlige tider som jul, hvor der serveres mad som
andesteg og ris-allemande.

| nutidige omgivelser, iscer i byer som Kabenhavn, er det
traditionelle danske kgkken bevaret og nytcenkt med
moderne teknikker. Dette samspil mellem gammelt og
nyt sikrer, at dansk kogekunst forbliver levende og
bevarer arven samtidig med, at innovation omfavnes.
Eksempelvis serveres det traditionelle smerrebrad nu pa
kreative mdader med forskelligt brad og pdloeg, der holder
det danske kgkken spoendende og levende.

Enkelheden og lokaliseringen af rdvarer i det danske
kakken afspejler nationens kultur. Denne balance mellem
tradition og modernitet ger dansk kogekunst til et
fascinerende studie af, hvordan globalt og lokalt kan
sameksistere problemfrit. Det danske kaokkens globale
tiltroekningskraft er tydelig i populariteten af retter som
smgarrebred og danske kager, der viser den
indflydelsesrige spredning af dansk kulinarisk arv.

f

Nordisk/baltisk merveoerdi Projekt ID: NPAD-2022/10049
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TRADITIONEL

ESTISK KOKKEN

De traditionelle opskrifter
fra nordisk og baltisk

kokken




NOGLE FAKTA :

Territorium 45.339 km’ Skovareal:
over 47 % Kystlinje: 3.794 km lang
Soer: over 1.500 Floder: over
7.000 Befolkning: 1.319.041 mio.
(2024) Hovedstad: Tallinn
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Estland landbrugsland. Traditionelt keokken minder om
‘bonde” og bestar af ked, indmad, mcelk, fisk, korn og
melprodukter. Estiske spisevaner har historisk set voeret toet
knyttet til drstiderne.

Den forste ret i det traditionelle estiske kokken er baseret
pa kolde retter - et udvalg af pickles, ked og polser
serveret med kartoffelsalat (kartulisalat) eller rosolje. Det
er umuligt at forestille sig et enkelt bord uden traditionelle
estiske kolde snacks. Smd kager kaldet pirukad fyldt med
ked, kdl, gulergdder, ris og andet fyld eller blandinger er
ogsd populcere og serveres ofte med bouillion. Sild er
almindelig blandt andre fisk som en del af det estiske
kolde bord. Roget eller marineret d&l, krebseretter og
importerede krabber og rejer betragtes som delikatesser.
En af Estlands nationale retter er réim (Dstersedveergsild)
sammen med brisling. Skrubbe, aborre og sandart er ogsad
populcere.




>

@ Nordplus

En scerlig sandwich kaldet kiluvéileib er blevet en traditionel
ret. Denne sandwich bestdr af et traditionelt
rugbredssandwich med et tyndt lag smer og et lag vurtsikilu
(syltede baltiske brislinger) som topping. Kogte ceggeskiver
og kulinariske urter er valgfri ekstra toppings.

Esterne giver supper en vigtig plads. | esternes tabelbog er
der mere end 200 supper med alle slags komponenter. En
interessant teknologi til fremstilling af supper i Estland. 80 %
af de estiske supper er mcelk. Forst koges suppens indhold
pa vand, overfgres til en gryde med mcelk og koges hurtigt.
S&danne supper opnds uscedvanlige og overraskende
velsmagende. lkke mcelkesupper tilberedes af grentsager,
kartofler og reget kad.

Ud over su#oper er gred populcer i Estland. Estisk gred
tilberedes efter tradition af flere forskellige kornsorter pa én
gang. En sadan grad kan omfatte to til fem typer korn. Ofte
er der en korngrentsagssammenscetning og simpelthen
vegetabilsk. S&dan gred har et foelles navn pudder. Den
enkleste kombination af boghvede og havregryn er
"tangyupude’, kartofler med perlebyg er "'multi-player’, o
en kompleks kombination af fem komponenter kaldes

\ "kama’. Al gred koges udelukkende til maelk.

Nordisk/baltisk merveerdi Projekt I
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Supper kan spises fegr hovedretten, men udger traditionelt
hovedmditidet og er oftest lavet af ked eller hensefond
blandet med forskellige grentsager. Supper blandes ogsa
med creme fraiche. Z£rtesuppe er populcer estisk ret. En unik
form for estisk suppe er leivasupp (breadsuppe), som er en
type s@d suppe, der er lavet af sort bred og cebler, normalt
serveret med creme fraiche eller fladeskum, ofte krydret med
kanel og sukker.

De mest typiske fadevarer til hovedretten i Estland har voeret
svinekad, fisk, kartofler, rugbred og mejeriprodukter. Blodpglse
(verivorst), stegt gds (Jouluhanl) sepikbrad, hovedost (slt),
surkdl (hopukdpsqs med ovnstegte kartofler og glegg
(héogvein eller glogi) har veeret en del af den traditionelle
estiske menu, der | dag er mest julespecialiteter. Typiske
julegodter har ogsa veeret cebler, mandariner, honningkager,
syltede groeskorg(korwtsosolot) og tytteboersyltetgj

Det estiske kokken er ikke rigt pd& desserter. Specifikke
desserter omfatter kissell, kohuke (ostmassesnack) og kama.
Andre almindelige estiske desserter er mannavaht (en creme
lavet af semulje og juice eller frugt), kohupiimakreem (cremet
ostemasse), kompott (kompot) og martsipan (marcipan).
Rabarbertcerter er ogsd en favorit.

Nordisk/baltisk merveerdi Projekt ID: NP
100% INGEN RESTER




En anden populcer dessert er kringel (kringle), et sedt
gcerbred, der ofte er smagt til med kardemomme.
Pandekager (pannkook, flertal pannkoogid) er ogsd
traditionelle, almindelige og populcere. De er stegte og er
normalt med sgde fyld, men de kan ogsd veoere krydrede.
Vastlakukkel , en kardemommekrydret rundstykke med
fladeskum er en traditionel estisk rundstykke , iscer populcer
under festlighederne i vastlapdev .

Den traditionelt opulcere drik kali, der Iigner kvass, er blevet
mere populcer igen. Mjgd (modu), den drik, der var mest
populcer i oldtiden, er ncesten helt forsvundet. Birkesaft
(kasemahl) drikkevarer er ogs& ret populcere.

| dag er lokalt brygget gl det fgrste valg til at ledsage maden;
forskellige juicer eller blot vand er det vigtigste ikke-
alkoholholdige valg. To af Estlands celdste bryggerier er A. Le
Coq, grundlagt i 1807, og Saku Brewery, grundlagt i 1820. Vin
er den ncestmest berusede alkoholiske drik, men dens
forbrug i liter overskygges af glforbruget pa ca. gange mere
end forbruget af vin eller forbruget af al spiritus. Der er ogsd
estiske frugtvine lavet af cebler eller forskellige bcer. Esterne
er ogsa stolte af deres vodka og andre spiritus, sdsom
urtelikgren Vana Tallinn.

Nordisk/baltisk mervcerdi Projekt
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Mcelk (piim) drikkes i vid udstraekning af bern sdvel som
voksne. Andre mejeriprodukter udover meelk omfatter keefir
og ogsd hapupiim (surmcelk) og pett, som er variationer
over temaet kcernemcelk.

| vintermdnederne kommer marmelade, konserves og
pickles pd& bordet. | fortiden, hvor okonomien stort set var
landbrugsmaoessig, var mdsqmllng og konservering af frugt,
svampe og grgntsager til vinteren afgerende. | da? en
indsamling og konservering mindre almindeligt, fordi
noesten alt kan kebes i butikker, men at tilberede mad til
vinteren er stadig meget populcert pd landet og bevarer
fortsat sin charme for mange, i modscetning til
kommercialiseringen af spisevaner.

Nordisk/baltisk mervcerdi Projekt
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2.Graeskarfro
3.Persille
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Vild hvidlogssalat

N

o ingredienser

1.Ramsleg - 200 g
2.Agurk - 1stk.
3.Kyllingezeg - 3 stk.
4.Greontleg - 50 g
5.Salt - efter smag
6.Sort peber - efter smag
7.Mayonnaise - 2 spsk.



o mgredlenser \

1. Svineked (pulp) - 400 g
2.Saverkraut - 800 g
3.Perlebyg - 0,75 kopper.
4.Bacon-100g
S.Lag - 1stk.
6.Laurbzerblad - 2 stk.
7.Sorte peberkorn - 6-7 stk.
8. Spldskommen (efter smag) /
9.Sukker - 1tsk.
10. Salt (efter smag)
11. Olie til stegning af fleesk og_‘_IL i :
[

S )%
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Artesuppe

o ingrediense

1. Svineked
Roget polse
Kartoffel
Gulerod
Leg

1.Smor




1.Kogte kartofler i tern

2.Lagede dild pickles eller agurk
3.Gronne serter

4.kg

5.Kogt kylling i tern, bolognapglse
eller skinke

6.Salt og peber

7.Mayonnaise og creme fraiche




Boghvede
o ingredi;i\?‘ige*;;_

1.Boghvede - 250 g
2.Kod (okse- eller svineked) - 250

g
3.Guleredder - 1 stk.
4.Log - 1stk.
5.Vegetabilsk olie - 3 spsk.
6.Krydderier
7.Salt
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3 store leg (350-400 g)

4 spiseskefulde olie

1dl varmt vand

100 g koncentreret tomatpure
11 varm oksebouillon

3 laurbzerblade

10 korn sort peber

2-3 pickles

250 g kedfulde
wienerpelse/polse

300 g kedfuld halvreget polse

creme fraiche




Mandel-l1 | a
Sukker - 1

%5 ml Man




1.Krydret brisling
2.Kogte =g (kylling eller
vagtler)

3.Gronne log
4.Sort bred

5.Smor
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Blodpelser '

« ingredienser

1. Byggeder
2.Svineked
3.Lag

4,Salt og peber
5.Blod

6.Svine tarm
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ISLANDSK KOKKEN

De traditionelle opskrifter
fra nordisk og baltisk
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NOGLE FAKTA :

Territorium 103.000 km* Skovareal: ca. 2 %
Kystlinje: 6.542,4 km i laengde Soer: 40
varierende mellem 2,5 - 10 km’ Floder: over
55 floder, den laengste er Pjérsa.
Befolkning: 383.726 mio. (2024)
Hovedstad: Reykjavik




ISLAND

Traditionel islandsk mad

Island, kendt som Landet af lld og Is, er et land fyldt med
fantastisk naturskenhed og unikke landskaber. Fra de krafti?e
gejsere til de storsldede gletsjere byder Island pd en bred vifte
af oplevelser for besggende. Den pulserende hovedstad
Reykjavik er et centrum r, kunst og historie, mens
landskalbet lokker medsits eeseg=etggende udsigt.
Uanset om du er i blg erm m dforsker en
lavahule gellek..jagterdet undvigende™t nd helt
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ISLANDSK KOKKEN

Det islandske kakken er kendt for sine unikke o ltr.r;ld'
retter, sommydt | generationer. Fra solide g
som Kkjoétsupa (I ppe) til den ikoniske fermenterede haj
hkendt som hdkarl, islandsk mad tilbyder en smag af landets

inariske historie.

gikjot, som er roget lam, ofte serveret
auce. For dem med
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Islandsk kedsuppe

o Lodning af lam
.Kartofler i tern
2.-Kogte gule rzdbeder i

3 Gulemdcler i tern £

.—'-, .

1oo°/ Nb LEfTOVER u
menu : : " it

£ PN i
o . T .




« Torskefileter
Kartofler
Log
Tung creme
Smor & mel
Karry-, hvidleg-, leg-,
aprika-pulver
apsolie
Salt peber
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3. Ro
4.
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Torskeﬁleter
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Pepperom
Bacon
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e 1. Frisk Iamme

2. Olivenolie

3. Salt & peber

4. Sode kartofler
5. Kartofler
uleredder

6
7. Pa
8
9

. Hvidlog
10. Pebernodder




Menu

o 1. Rugmel
Helt mel
Kondenseret maelk

Bagepulver
Saﬂ i

Gylden sirup
Guleradder
Rapsolie

2
3.
4,
3.
6.
7.
8.




o Torskefileter
.AEg
2.Bredkrummer
3.Salt peber
4.Rapsolie
5.Kartofler

6.Smor
7.Log










1. Gule bonner
2.Vand

3.Bacon
4.Grontsagsbouillon

5.Lo
6.Gu?e rodbeder

7.Gulerodder
8.Kartofler
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TRADITIONEL

LETISK KOKKEN

De traditionelle opskrifter
fra nordisk og baltisk

kokken




LETLAND
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NOGLE FAKTA :

Territorium 64.589 km’ Skovareal:
over 52 % (2021) Kystlinje: 494
km lang Seer: over 2.300 Floder:
over 12.000 Befolkning: 1.883 mio.
(2023, Csp) Hovedstad: Riga



‘Det lettiske kakken byder hovedsageligt pd enkle, solide
retter, der er velegnede til personer, der er beskoeftiget
med fysisk arbejde.

Letland har et veeld af kulinariske traditioner, fordi landet
befinder sig ved en korsvej mellem Europa, og derfor er
pavirkninger fra andre nationer kommet fra gst og vest i

o lobet af arhundreder. Det lettiske kakken er udproeget

scesonbestemt, fordi vi har fire arstider, og hver af dem
byder pd specifikke produkter og velsmagende
loekkerier.

| lgbet aof fordret venter letter spoendt pd

= tilgcengeligheden af birkejuice. De dyrker grgnne lgg i
& vindueskarmene. Lagskind bruges til at farve pdskeceg.

Sorrel sgges i haver eller enge. Tcoerter med rabarber
bages. (Foreningen for lettisk landturisme ‘Lauku
celotdjs, 2014).

Sommeren begynder med vilde jordbcer og
havejordboer.  Sommersolhverv  ville  ikke  voere
sommersolhverv uden kommenfrgost og @l. Sommeren
byder ogsd pd nye kartofler, kirsebcer, tomater fra
haven, is, frisk honning, urtete og aromatiske cebler.
Traneboernarre er pisket. Svampe ristes og marineres.
Svampejagt og -fiskeri er ncesten kultritualer eller
eksempler pd meditation for letter. Ked grilles over
gledende kul, og fiskesuppe tilberedes. Syrnet flade og
dild kan tilscettes til noesten hver ret. Der bages
kringleformet wienerbrgd til fgdselsdage, og tcerter
bages til bryllup. Folk kan sylter og syltetgj, og de tarrer
og fryser diverse godter fra haven og skoven, for en lang,
hard vinter stér for dgren. (Foreningen for lettisk
landturisme "Lauku celotdjs, 2014).
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| lobet af efterdret bliver Martin Days hane eller gas
stegt i ovnen, med oeblekage eller valmuefrgdej til
dessert. Der afholdes arbejdsgange i Igbet af efteraret,
og der serveres kartoffelpandekager. Fisk, svineked,
palser og endda ost kan ryges. Frisk smar smares pd en
skive rugbred. Tranebocer bruges til at fremstille
limonade. Folk kaber og scelger sommerprodukter pd
arlige markeder. (Foreningen for lettisk landturisme
"Lauku celotdjs, 2014).

Julebordet vil stenne under bacon pierogi,
honningkager, kodsteg og surkdl. Pa julebordet
nytarsaften steger folk fisk og putter fiskeskeel i
lommebggerne for at sikre penge i det nye dr. Alle
certerne pa bordet bliver spist for at sikre, at der ikke
rives i det kommende ar. Folk tror, at der skal serveres
mindst ni retter nytarsaften for at sikre, at det nceste ar
bliver et godt. (Foreningen for lettisk landturisme
“Lauku celotajs 2014).

): Sklandrausis,

emdega ved Canva.
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3 torrede sorte zerter
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1.1 Vilde jordbzer
2 Mz=lk

®

3 vilde jordbaer med

kold maelk
Marmelade med

vilde jIOI'd aer: frisk
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RUG

° Menq1 1§ugmel

3 Rugbredssuppe med
flodeskum {serveres

old), kan tremstilles af
torret brod og
bredrester
4 Rugmaltdrik

Kvass drik g
Kold suppe med kvass /
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1.1 teerter med bacon og log
Svine g

Kogte sorte zrter med stegt speck og
log serveret med kefir:

Traditionel julemad

4 Svinekotelet

Kornpselse af kogt gryn eller erlebgl

9
kker b ,d bl t
:\%rfe o‘:Ier acon, der er blandet med ™ joi

6 Bukstinffutra: lavet af byggryn, maelk

og kartofler
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1.1 Kold redbedesuppé
Varm redbedesuppe

3 Salat med redbeder og
sild og kartofler

4 vinegrets; salat med
surkal, redbeder, syltede
aqurker

5 Roebladssuppe: varm
eller kold
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TRADITIONEL

LITAUISK KOKKEN

De traditionelle opskrifter
fra nordisk og baltisk

kokken




LITAUEN
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NOGLE FAKTA :

Territorium 65.300 km’ Skovareal:
over 34,5 % (Verdensbanken, 2021)
Kystlinje: 262 km lang Seer: over
2800 Floder: over 4.418 (l=engere end
3 km) Befolkning: 2.832 mio. (2023,
Litauens statistiske afdeling)
Hovedstaden: Litauens statistiske
afdeling Vilnius
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o ZEPPELIN FYLDT MED KODBEDESALATSILD
MED TORREDE SKOVSVAMPE BORSCH MED
"ORER" ZRAZY MED TORREDE SVAMPE
SHVILPIKAI (SVILPIKAI) KNODLER MED
BLAMBAR (KOLDE NASE)ZLIGARRYS EL

« Nordisk/baltisk mervaerdi Projekt ID:
NPAD-2022/10049

Foto: Cepelinai, Canva.
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« Kartofler
1.Hakket kod (svinekod)

2.Lo
3. Ha?(ket bacon

4.Creme fraiche
5.Salt og peber
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2. Gulerod

4.Torrede skovsvampe
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 1./£g og hvedemel
Olle og vand
Svampe og bomllon
c| tzrre esvam

zEsegar sbomllon

derier




100% - INGEN LEFTO\

menu



Shvilpiks
(Shvilpiks)

e 1.Kartofler
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o



Dumplings med
blabzer olcle

naser) |

. 1 Hvedemel

2.

3. Kogende vand
4. Smor
5.B
6.

Blabaer
Sukker
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Havkat Bolde

« 1. Havkatfilet
2.Baﬁuette og
bredkrummer
3. M=lk
4. Log og hvidleg
3.k£g og smor
6. Peber og salt
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Tranebaer Kissel

e 1.Tranebzer
Sukker

2.
3.N II|ke
4.
S.

Ka toffelstlvelse
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De traditionelle opskrifter pa det
nordiske/baltiske kokken: Resumeé

Det skandinaviske kokken handler ikke kun om mad; det
er en rejse gennem historie og kultur. Traditionel
skandinavisk mad er dybt forankret i regionens historie,
hvor det barske klima og begreensede
landbrugsressourcer har formet de kulinariske traditioner
gennem drhundreder. Fra vikingetiden til nutiden har
dette kokken udviklet sig, samtidig med at det har bevaret
sin autenticitet. Skandinavisk mad laeegger vaegt pa
enkelhed, friskhed og en forbindelse til land og hav. Retter
indeholder ofte ingredienser som fisk, kartofler, bcer og
mejeriprodukter, hvilket afspejler opfindsomheden hos de
mennesker, der har trives i dette udfordrende nordlige
milje i generationer. (Nordic Expat Shop, 2023).
Det nordiske kokken har oplevet en ekstraordincer stighing
i popularitet, ikke kun i de nordiske lande, men ogsda pa
den internationale kulinariske scene. Denne kulinariske
bevazgelse er blevet drevet af en unik kombination af
faktorer, fra en dyb respekt for regionens naturlige
ingredienser til innovation og kreativitet i kokkenet.
(Nordic Expat Shop, 2023).
Desuden har den nordiske tilgang til beeredygtighed,
saesonbestemthed og minimalt spild givet genlyd hos et
globalt publikum. Efterhdnden som miljehensyn vokser,
bliver folk tiltrukket af det nordiske kokkens miljobevidste
etos. Denne tilgang viser ikke kun regionens smag, men
ogsa dens forpligtelse til at bevare sine naturressourcer
for fremtidige generationer.(Nordic Expat Shop, 2023).
Nordisk/baltisk mervzerdi

Projekt ID: NPAD-2022/10049
Foto: Suppe i brad, Canvg
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- Risengrod:
ris hvid kort, vandmazelk,
smor, aeggepasta skal:
koldt vand, salt,

universalmel, rugmel,
smeltet smor £ggesmor:
2g, smer, salt, purleg




Elgked har en ter og vild smag, mens rensdyrked er
sgdere pa grund af dyrets storrelsesforskel. Rensdyrmos,
en lav spist af rensdyr, er unik for Norge og den arktiske
tundra.

OVNMETODE ‘%?”‘ e

Gide |kke udbene det. Gnid deh
rigeli _med olivenolie salt og peber
(eller din yndlings rub). Hvis du har
tid, s& pak den ind med plastfolie
og stil den pd kel natten over. Hvis
ikke, sG begynd dt lave snad. Loeg
den i en let smurt (pandespmay: OK)
bradepande. Du kan tilfgje Selleri,
gulerod og leg-til gryden, hws du vil
-Iave""'spvs elier *Sovs L tle. af
pondedryppene senere. ik

Placer .hden ut|ldoekked
bradepande i enﬁﬁbr.vq met 356

_375 graders ovn.og-e ﬁﬂg'

- indtil deae? jcx
" nu lidt veeske T gryden. Jeg tror e

.= "** brugte ol pd showet. Du kan bruge
= olvin, kylling eller oksebouillon -
ideen er at starte med en tomme
eller deromkring voeske og ikke
lade den kommme under omkring %
tomme voeske, ellers bliver kedet
ikke braiseret, og panden broender
pd. Doek toet med I&g eller kraftig
folie, scenk temperaturen til 325 —
350. Afhcengig af sterrelsen pé
skuldrene eller antallet af skuldre i
gryden, kan noeste trin tage op til 6

timer.
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e Svenske frikadeller: Svenske
frikadeller er kendt over hele
verden, kendt for deres saftige
tekstur. Fremstillet af en
blanding af hakket kod, sGsom
okse- og svinekod, og Iedsaget
af tyttebcersauce og cremet
sovs, giver disse frikadeller en
rig _.og beroligende smag.
Sveriges nationalret er
“svenske frikadeller”
Kottbullad) |

* Sild: Syltede sild er en kla§3| g .
svensk ret, servere o IR gl

heru?\der -
Denne : rets ﬁ :
etitlige smag har
tlrpen fa%t best%ndde
svenske smorgasbord.
* Krebsefest: Selvom det ikke er
en enkelt ret, er krebsefesten en
svensk tradition. Det involverer
indtagelse af kogte krebs
krydret med dild. Ofte ledsaget
af akvavit o arstidens
Icekkerier, er efesten enuw=
unik og Iaedel svensk fe ring
af sommere sor. dlc .
Shop. (2023).

100% NO LEFTOVER
ment
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GRONLAND

- -
e
—

-

= underlagt strengere retningslinjer for fiskeri og jagt — kan
- stadig finde og smage den loekre fisk og skaldyr, ked og

e | Gronland kan det vecere scerligt afslerende at f& fat i det
lokale kgkken, men ikke altid sd let at f& fat i. | dette
polarcirkellandskab med tundraer, klippekystlinjer og
sparsom vegetation fortceller ingredienserne pd bordet
flere historier. Dette er et sted, hvor det tidlige inuitsamfund
overlevede vikingerne, men blev ofre for kolonisering af
danske boscettere i 1700-tallet, og hvor klimacendringer nu =
transformerer landskaber og livsstil. (Gilman, S.A. n/d.. A
World of Flavor: 7 Traditional Foods of Greenland.)

Hvordan? For det forste kan det at opsgge traditionelle B=
fedevarer i Gronland betyde at bekroefte en kultur, der S
eksisterede lcenge for kolonialismen, men at spise nogle af et
disse ingredienser ses ogsd som et tabu i/ mange NS
miljgaktivisters gjne. Nogle af hovedbestanddelene i

inuitsamfundet, som udger 88 % af Greonlands befolkning, var
engang rigeligt, men er nu truet af opvarmende vand,
smeltende iskapper og overfiskning. | mellemtiden har danske
0g andre europceiske boscettere i Igbet af de sidste tre
drhundreder og frem til i dag systematisk rykket inuiternes
madtraditioner op med rode og forsggt at implantere deres
egne, hvilket truer samfundets overlevelse og dets leveuvis.
(Gilman, S.A.. n/d.)

S& hvad er det grgnlandske keokken nu? Kort sagt: Det er
kompliceret. Men en rejsende til gen — som husker pg, at nogle =
af de klassiske lokale rdvarer kan vecere knappere nu eller B

produkter, der danner den unikke kulinariske kultur af
Greonland. (Gilman, S.A..n/d.)

Mattak refererer til huden og det underliggende fedtlag pa en
hval. Whale, hoever, er forbudt at spise i de fleste af de
arbejdede lande. *** At spise hvalked anses generelt for
uacceptabelt og er forbudt i det meste af verdenl. | 1986 *
forbed Den Internationale Hvalfangstkommission (IWC) -
hvalfangst, efter at nogle arter var ncesten uddede.

¥ —_—

e =
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Klumpfisk rogn
Ser man pa formen af en
cyclopterus lumpus, kan du sikkert
gaette, hvordan den har faet sit
navn: Arten, ellers kendt som
klumpfisk, har en udpraqu
klumplignende form
klumpfisk skiller sig ud for en
anden uscaedvanlig kvalitet - dens
baekkenfinne er klaecbende, sa
3 fisken kan holde sig til overflader
(% pa bunden af havet. Klumpfisk er
.. rigeligt 1 Grenlands iskolde
= *vg’g farvande, og det smagfulde kod er
"% nhormalt reget eller pocheret. Men
- for mange lokale madelskere '
handler det om ceggene.
Klumpfiskrogn er silkeagtig og
M delikat med en salt, kgviarlignende
¥ smag.(Gilman, S.A.. n/d.)

Suaasat Suaasat er en af de ==
m§ vigtigste retter i det traditionelle
5l gronlandske kokken: en robust
gryderet lavet med kartofier,
ris eller byg og ked, ofte scel. Pa en
iskald nat, " pa baggrund aof
Gronlands sneklaedte jerge o
klippekyst, er en varm ska
suaasat, som blot er kr dret med
| salt og peber og smagt til med de |
lokale ingredienser fra and og hav,
en passende madde at opleve dette
kstruordmcere sted
llman SA nId)



- 3
Reest kjot: Roest kjot, eller fermenteret
fareked, er en fast bestanddel i det

~ foeroske kokken. Keodet haenges og
luftterres, inden det gennemgar en
Ecerlngsprqces, hvilket giver det en

arakteristisk smag og tekstur, som
faeringerne scetter pris pa for dets _
konserveringsegenskaber. b

Skerpikjot: Skerpikjot er vindtoerret o
lufttorret fareked, en anden elsket = =
foerosk delikatesse. Dens || %,
koncentrerede smag er dybt forankret .\
I oens historie og kultur.
Grindabuffur: Grindabiffur er en
faerosk ret lavet af grindehvalspeek,
kod og lever. Selvom det er en
traditionel ret, _er den ogsa
kontroversiel pa grund af
mloliahensyn. Feeringerne holder det
hojt som et symbol pa deres
tilknytning til havet og forfaedrenes
traditioner. :
Nordic Expat Shop. (2023).
** At s?ise hvalked anses generelt for
| uacceptabelt og er forbudt i det meste
| af verdenl. 1986 forbod Den
Internationale Hvalfangstkommission
(lwc) hvalfangst, efter at novi= arter
S var ncesten uddode. v o e
Folk pa Faergerne er kendt for at torre
: deres mad og gcere bade fisk og ked.
¥ Smagen (og duften!) af raest, som du
far, vil udfordre de fleste madglade.
Det er bestemt noget _andet.

1V 4 (Vejledning til Feergerne. (2024).
-4 Fermenteret lam, d-torret fisk og g
. farehoved.

Foto: Foergerne;.
~LCanva. =

" _Fdto: Guide til -

“Fosroerne. (2024
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The Culinary Heritage Network, etableret i 1995, har veeret i
spidsen for at sla til lyd for en dybere pdaskennelse og '
forstaelse af vores kulinariske kultur og traditioner. Netvcerket
understreger vigtigheden af at kende vores mads oprindeilse,
behandlingen af dyr, de scerpraegede aspekter af vores
madkultur og dens naturlige udvikling over tid.
Med oprindelse i Sverige spredte dette initiativ sig hurtigt,
preeget aof dets karakteristiske og nu internationalt
anerkendte varemaerke — kokkehuen med kniv og gaffel —
som er registreret hos International Culinary Heritage Centre i
Leth?d hos EUIPO i Alicante. (Culinary Heritage Network,
2024).
| arenes lob har kulinarisk kulturarv blomstret o? til en
betydelig bevaegelse, der spasnder over store dele af Europa
og vokser organisk og baeredygtigt. Disse to principper,
organisk vaekst og baeredygtighed, er kernen i netveaerkets
filosofi og dets tilgang til at fremme en global paskennelse af
kulinariske traditioner. (Culinary Heritage Network, 2024).
1 2021 tog Culinary Heritage et vaesentligt skridt fremad ved at
udvide sin raekkevidde globalt. Netveerket anerkender, at de .
problemer, det adresserer, og de vecerdier, det fremmer, er af -
global betydning, hvilket nodvendiggor en foelles front
gennem mangfoldighed og forstaelse.
Culinary Heritage tror fuldt og fast pa gastronomiens kraft
'som et middel til diplomati, venskab og forstaelse blandt .
nationer, kulturer og folk. Ved at fejre vores kulinariske arv og
S kultur kan vi fremme stolthed uden at forringe andres vcerdi.
| Derfor er Culinary Heritage dedikeret til at samle sG mange ==y
" lande, regioner, byer og virksomheder som muligt under det ~
feelles mal om at bevare og promovere vores globale - =
kulinariske arv. (Culinary Heritage Network, 2024).
Folg med pa www.culinaryheritage.net
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Jstersg kakken. (2024). Tilgoengelig pd
https:/ /[www.balticseaculinary.com/en

Nordisk  Kokkeforening. (2024). Tilgeengelig pd
https://nordicchefs.com/

Nordisk Union for Arbejdere i Hotel-, Restaurant-,
Catering- og Turismesektoren (NU HRCT). (2024).
Tilgoengelig pa https://www.nordichrct.org/

Slow Food i de nordiske lande. (2024). Tilgcengelig pé
https://slowfoodnordic.com/

Brancheforening for bceredygtige fedevarer. Tilgoengelig
pa https://www.sustainablefoodtrade.org/

Boeredygtig ~ Gastro.  (2024).  Tilgoengelig  pd
www.sustainablegastro.com

Sustainable Restaurant Association. Tilgcengelig pa
https://thesra.org/

World Association of Chef Societies. (2024). Tilgcengelig
pé& https://worldchefs.org/

SUSFOOD2 - det sigter mod at fremme forsknig
innovation inden for baeredygtige fodevaresys
ennem gget samarbejde og_ordinering_me
edlemsstater og_ associerede stater.
idste

ar _er 44 forskningsprojekter blevét fin
iem 5 SUSFOOD calls med i alt 277 partnere.
ttps://susfood-db-era.net/main/
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stkunder, og forklar dem dit engagement i et mere beeredygtigt -
' foc evaresystem.
L Reéference: Climatesmartchefs.eu. (n/d). Hvordan kan kokke

' @ Nordplus

Hvordan kan kokke hjcelpe med at redde planeten:
BEDSTE PRAKSIS OG ANBEFALINGER FOR AT SATTE BZREDYGTIGHED |
AKTION | RESTAURANTSEKTOREN

SOURCING DIN MAD:
1. Fokuser pa arstidens ravarer og prev at bygge retter op
omkring dem.
1.2. Lav mad med lokale ravarer.
2.3. Animalske produkter bor komme fra kilder, der fremmer
hoj dyrevelfaerd og baeredygtige produktionssystemer.

1.SOURCING DIN MAD:
4. Prioritere baeredygtige produktionssystemer for alle
fodevarer.

DESIGN DINE OPSKRIFTER OG MENUER:

5. Brug mindre mecengder af animalske produkter i dine retter,
dette omfatter kod, mejeriprodukter, aeg og fisk.

6. Fokus pa at udvikle eller udbygge plantebaserede retter,
som bidrager til en reduktion af drivhusgasemissioner og
vandforbrug.

7. Sigt mod at reducere og eliminere alle former for affald i din .
restaurant. ﬁ,

ADMINISTRATION AF DIN RESTAURANTS DAGLIGE AKTIVITETER: ‘
8. Indforelse af processer for at male, hvad du opnar. i :E_

KOMMUNIKATION MED PERSONALE, KUNDER OG DIT FZLLE
9. Bidrage til initiativer, der har til formal at bygge bro
producenter, kokke, forbrugere og alle andre interess

0. Kommuniker din ambition med dine medarbejdere

a o
-

8lpe . med at redde planeten. Tilgeengelig pa
iPS:// climatesmartchefs.eu/wp-
tent/uploads/2022/05/How-can-chefs-help-to-save-

k/baltisk mervaerdi | 100% INGEN RESTER
dB A Foto: Chefs, Canva.
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En baeredygtighedskompetence giver eleverne mulighed for at
legemliggore baeredygtighedsvaerdier og omfavne komplekse
systemer for at tage eller anmode om handling, der genopretter
og Vvedligeholder okosystemernes sundhed og forbedrer
retfaerdigheden, og genererer visioner for baeredygtig fremtid.

GreenComp kompetencer:

GreenComp bestar af 12 kompetencer (med fed skrift)

organiseret i de fire omrader (i kursiv) nedenfor:

= Inkarnere beeredygtighedsveaerdier, herunder

kompetencerne

 veerdscette baeredygtighed

 understotter retfeerdighed

« fremme af naturen

- Omfavne kompleksitet i baeredygtighed, herunder

kompetencerne

* systemtaenkning

o kritisk taenkning

 problemformulering

- At forestille sig en baeredygtig fremtid, herunder

kompetencerne

- fremtidskompetence

o tilpasningsevne

 udforskende taenkning

- At handle for beeredygtighed, herunder kompetencerne _
» politisk agentur

* kollektiv indsats

« individuelt initiativ

Bianchi, G,, Pisiotis, U. og Cabrera Giraldez, M., GreenComp. Fa -
Den europceiske kompetenceramme for beeredygtighed,

Punie, Y. og Bacigalupo, M. redakter(er), EUR 30955 EN, Den
Europceiske Unions Publikationskontor, Luxembourg, 2022,

ISBN 978-92-76-53201-9, doi10.2760/821058, JRC128040.
Tilgoengelig pd
https://publications jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream
[JRC128040/JRC128040 _001.pdf

k/baltisk mervaerdi 100% INGEN RESTER
: . R A Foto: Chefs, Canva.
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KOKKENS KOMPETENCE

Kompetence er en veoesentlig faktor, der har en enorm ;
indflydelse pd boeredygtigheden af en persons karriere, &
iscer pd det kulinariske omréde.

Kokkens kompetence er opdelt i tre typer,
funktionelle  kompetencer, kernekompetencer
generelle kompetencer.
Kokkens funktionelle kompetence er kulingri
ekspertise, der omfatter kogekundskaber, smags
madkendskab samt serviceopstramning. i
konceptuel

Kernekompetencer omfatter
renlighed og forretningssans.
I mellemtiden bestar generel
interpersonelle, ledelsesmaessige, lede
og motiverende faerdigheder. Denne ko
er som guide for kulinariske-;
undervisere il bceredygti

kokkefaget. el i

Laes hele artiklen:

Mahfud, T, Pardjono, & Lastariwati,
Kokkens kompetencer som et nggle

fedevareturismens succes: N .
litteraturgennemgang. GeoJournal @ffTourism and
Geosites, 26(3), r 1057-1071.
https://doi.org/10.30892/gtg.26328-417. Tilgcengelig
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igtiteknologier, der bruges til
nordisk/baltisk madlavningTngen rester
af madlavning

Kulinarisk uddannelse: Vigtigheden af innovation

Virtual og Augmented Reality i kulinarisk treening: Kulinarisk
undervisning bliver transformeret af virtual reality (VR) og
augmented reality (AR). Studerende kan fordybe sig fuldt ud
i virtuelle kulinariske omgivelser ved hjcelp af virtual reality
(VR), hvor de kan ove sig i madlavningsmetoder, afprgve
forskellige ingredienser og endda fa rad fra virtuelle
mentorer. Med brugen af augmented reality (AR) kan
eleverne fa instruktioner og information i realtid, mens de
arbejder i selve kokkenet. (Chef Eram, Senior Sous Chef,
Academy of Pastry and Culinary Arts, 2023).

Online lceringsplatforme: De dage, hvor eleverne skulle lcere
inden for fire vaegge, er for laengst forbi. Siden ideen om ed-
tech kom til forgrunden, har internetplatforme gjort et vaeld
af kulinariske materialer tilgaengeligt online. Fra at tilbyde
alt fra dybdegdende kurser om kulinariske feerdigheder og
kokkener til videolektioner af kendte kokke, gor disse online
platforme kulinarisk undervisning tilgaengelig for et
verdensomspaendende publikum. Ved at veelge en online
platform kan eleverne saledes fa adgang til en bred vifte af
kulinarisk ekspertise og Icere i deres eget tempo. (Chef Eram,
Senic;r Sous Chef, Academy of Pastry and Culinary Arts,
2023).

Smarte kekkenapparater og -veerktojer: Det er ubestrideligt,
at processer til madlavning er blevet lempet med
fremkomsten af smarte kokkengadgets og -apparater.
Disse apparater, der spcender fra proecise sous-vide
komfurer til smarte ovne, giver ngjagtig temperaturkontrol
og automatisering, sd kokke kan koncentrere sig om
smagsskabelse og opfindsomhed. Derudover kan
smartphone-applikationer bruges til at betjene og overvage
forbundet kokkenudstyr, hvilket forbedrer tilgaengeligheden
og bekvemmeligheden ved madlavning. (Chef Eram, Senior
Sous Chef, Academy of Pastry and Culinary Arts, 2023).
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Indsigt i teknologier, der Ipru?es til
nordisk/baltisk madlavningTngen rester
af madlavning

Teknologiens indvirkning pa den kulinariske industri

Der er ingen tvivl om, at den teknologiske udvikling har loftet
bade storkgkkenernes effektivitet og storrelsen af markedet for
fodevarevirksomheden. For det forste har introduktionen af
teknologi transformeret automatiserede operationer som
lagerstyring og andre lignende opgaver, hvilket har frigjort
kokke til at fokusere pd deres kulinariske opfindsomhed.
Derudover har teknologiudviklingen givet kokke adgang til en
bred vifte af kulinarisk viden og inspiration. | denne situation
kan kokke finde nye ingredienser, eksperimentere med andre
kokkener og let dele deres kulinariske kreationer med et
verdensomspcaendende publikum. Chef Eram, Senior Sous Chef,
Academy of Pastry and Culinary Arts, 2023).

Desuden har smarte sensorer og overvagningssystemer, blandt
andre fremskridt inden for fodevaresikkerhedsteknologi, gjort
det muligt at detektere ingrediensernes friskhed og opretholde
ideelle fadevareopbevaringsforhold. Derudover har teknologien
gjort det muligt for kokke at anvende gronnere praksisser,
hvilket sikrer, at kulinariske kreationer ikke kun er lcekre, men
ogsd sikre for miljoet. Chef Eram, Senior Sous Chef, Academy of
Pastry and Culinary Arts, 2023).

Transformation med moderne teknologi
| nutidens moderne aera er det vigtigt at finde en balance
mellem konventionelle kulinariske metoder og moderne udstyr,
selvom teknologien har enorme fordele for kulinarisk
uddannelse og erhvervslivet. Som et resultat heraf cendrer
teknologisk innovation inden for kulinarisk uddannelse den
kulinariske kunst og forbedrer deres tilgaengelighed, effektivitet
og mangfoldighed. Desuden indvarsler fusionen af kulinarisk
kunst og teknologi helt sikkert en rigere, mere dynamisk og
uendelig mulig fremtid for den kulinariske industri. Chef Eram,
Senior Sous Chef, Academy of Pastry and Culinary Arts, 2023).
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Denne digitale brochure "Traditionelle opskrifter fra nordisk
& baltisk kokken" er den del af projektet NPAD-2022/10049
| udviklingsresultater inden for rammerne af det digitale
kursus Digitalt kursus i NO LEFTOVER Nord|C/B<:|It|c Culinary
Arts for voksenpoedagoger' inkl. . Formdlet er at forbedre
k4 metoder til voksenundervisning, voksnes adgang til lcering,
forbedring af kvaliteten af voksenlcering og opfyldelse aof
M Nnye eller cendrede behov for det skiftende miljg af specifikke
'ﬂfv - 1 goestfrihnedsvirksomhedstiloud, kulinariske kunstvariationer
og diversificeringstilgange, trends inden for turisme for nye
oplevelser og smag, det moderne samfunds behov for
teknisk og digital forbedring og omformatering, fokus pd
boeredygtighed for at opretholde traditioner og kulturarv
samt globale o? nationale ressourcer ved ansvarligt
forbrug o brug af lokale rGvarer og andre ressourcer.
I denne dlgltqle brochure gennemgds over de 50
traditionelle opskrifter med NO LEFTOVER-konceptet fra
Danmark, Estland, Letland, Island og Litauen med 10|
opskrifter fra hvert anfert land. Derudover indeholder ™
lbrochuren opskrifterne fra Finland, Sverige, Norge, Grgnland
MR Og Foergerne.
¥ Hovedkonceptet i det traditionelle opskriftsudvalg er brugen
- af de 100 rdvarer. Derfor indeholder mange listede opskrifter
o flere opskrifter til én produktmenu for at demonstrere flere
111 anvendelsesmuligheder i de forskellige former proecis i den
traditionelle form, der kan fgre til at minimere rester i
betrag tnlnlg af forskelll e metoder til gcering, konservering,
bbrug orskellige dele af rdvarerne og og spild
Opskrlfterne brlnger ideologien frem for rGvarernes syn pd
naturens skenhed, overvejer at indtage mindre ked og fisk
og motiverer til Iandbrug, hovearbejde og udenders gature.
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Denne digitale brochure “Traditionelle opskrifter fra nordisk
og baltisk kekken" som en del of projektet NPAD-2022/10049
indeholder over de 50 traditionelle opskrifter med NO
LEFTOVER-konceptet er gennemgaet fra Danmark, Estland,
Letland, Island og Litauen med 10 opskrifter fra hvert anfort
land. Derudover indeholder brochuren opskrifterne fra
Finland, Sverige, Norge, Grgnland og Foergerne.
Hovedkonceptet for den traditionelle opskriftsudveelgelse er
brug af 100% af ravarer med deling af erfaringer og
traditioner mellem de nordiske og baltiske lande og
?enererlng af inspiration til brugen af disse teknikker i
orskellige regioner i betragtning af traditionelle og nye
innovative former. Derfor indeholder mange listede
opskrifter flere opskrifter til én produktmenu for at
demonstrere flere anvendelsesmuligheder i de forskellige
former proecis i den traditionelle form, der kan fgre til at
minimere rester i betragtning af forskelllge metoder til
geering, konservering, brug af forskellige dele af ravarerne
og og spild . Opskrifterne bringer Ideologien frem for
ravarernes syn pd naturens skenhed, overvejer at indtage
mindre ked og fisk og motiverer til Iandbrug, havearbejde
og udendegrs gdture.
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