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Laer at bage glutenfrit brod som smager
fantastisk samtidig med at det er sundt
og maettende

Mod Karina Baage som er en af
Danmarks sterste ngrder og eksperti
glutenfribagning. Hun har skrevet en
lang raekke glutenfri kogebager og
afholdt mange bagekurser for
professionelle kpkkenansatte.

Karina er uddannet professionsbachelori ernaering og sundhed
og har en seerlig passion for glutenfri bagning. Hun braender for at
dele sin viden og erfaring, s& du far nye redskaber til at bage
laekkert og vellykket bagvaerk uden gluten. Du far leert at bage
glutenfritbagveerk som giver mulighed for at efterskoleelever
med glutenintolerance oplever brad pd efterskolen som en
nydelse, der maetter og er sundt pd samme tid.

Fotos pd forsiden og af Karina: Copyright © 2026 Karina Baagg

Kursussted Dato

Cook & Talk Den 30. september 2026
A. Andersensvej 24B, Kl. 14.00 - 20.30
8600 Silkeborg

Formal

Formdlet med kurset er at give kskkenmedarbejdere i efterskolekgkkener viden og
redskaber til at udvikle og forbedre glutenfri bagning. Deltagerne far indsigti, hvordan
nye tilgange til glutenfrit bredbagning kan sikre alternativer, der er bade smagfulde,
naeringsrige og giver en lystbetonet madoplevelse for elever med glutenintolerence.
Kurset har desuden til formdl at styrke deltagernes evne til at planlaegge og organisere
den glutenfribagning, s& den bliver overskuelig og readlistisk at integrere i en travl
kokken hverdag. Endelig er det et mdl, at deltagerne opndr kompetencer til atinddrage
og undervise elever med glutenintolerancei selv at kunne bage velsmagende og
naerende glutenfrit brad.

Indhold

Vistarter dagen med at drikke en kop kaffe, hvor | smager Karinas hjemmebagte
glutenfriboller. Herefter gdr vii kekkenet, hvor | kommer til at bage franskbred,
"rugbred”, lyse boller, grove boller, flutes, polsehorn og meget andet. Omkring et
veldaskket bord spiser vi de nybagte bred med charcuteri og fyldige og farverige
salater til. Mdltidet afsluttes med den glutenfrikage | ogsd selv har bagt -selvfelgelig
med en kop kaffe til. Cand. paed. Bente Nissen Lundsgaard sarger gennem dialoger
for, atl ogsd farinspiration og paedagogiske redskaber til, hvordan | med baggrund i
glutenfribagning kan lzere efterskoleelever med glutenintolerence atbage godtog
sundt bagvaerk.

Malgruppe

Kekkenmedarbejdere i efterskolekokkener. Du behever ikke at vide noget om glutenfri
bagningiforvejen.
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Laer om glutenfri bagning
gennem oplaag og praktiske
ovelser

Vibyder pd

Vimedes hos Cook & Talk som er et madkursussted i Silkeborg. Jytte
fra Cook & Talk sgrger for et hyggeligt kaffebord, hvor vi far hilst p&
hinanden. Karina Baage introducerer herefter til, hvordan du
optimerer smaqg og konsistens i glutenfribagvaerk. | den praktiske
kokkendel er der stor fokus p& hdndvaerksmaessige teknikker, som i
hej grad handler om at f& de bedste smags-, konsistens- og
sundhedsmaessige oplevelser, ndrder bages glutenfriti
efterskolekgkkenet. Det hele munder ud i en smagfuld buffet som vi
sammen nyder resultaterne af.

Det far du med dig hjemttil
efterskolekokkenet

-Karinas velafpravede opskrifter pd glutenfrit bagvaerk

-Kendskab til glutenfrie ravarer

-Strukturmetoden® - en metode, der gor det nemt atbage en lang
reekke glutenfrie bred i hgj kvalitet [-som Karina er kvinden bag)
-Faerdigheder i at optimere smag og konsistens i glutenfrit bagvaerk
-ldeer til, hvordan rester af glutenfri bred kan anvendes p&
spaendende mdder, sd madspild undgds

-Inspiration til hvordan du paedagogisk kan inddrage
efterskoleelever med glutenintolerence i bagning af glutenfrit
bagveerk
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Program
Glutenfri bagning i efterskolekokkenet

Den 30. september 2026

14.00-14.30 |Ankomst til Cook & Talks lokaler i Silkeborg, hvor vi starter med et kaffebord.
14.30-19.30 |Oplaeg ogikaokkenet med Karina Baago
19.30-20.15 Vi spiser de glutenfribred fra kurset sammen med charcuteri og salater. Her er tid til
) ’ erfaringsudvekslinger. Vi afslutter med kage, kaffe og dialoger om paedagogqgik i efterskolekakkenet styret af cand.paed. Bente Nissen Lundsqgaard .
20.15-20.30 |Opsamling, evaluering og afslutning
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Praktiske oplysnhinger

Overblik
Cook & Talk
Kursussted A. Andersensvej 24B,
8600 Silkeborg
Dato Onsdag den 30.september 2026 kl. 14.00 - 20.30
Tilmeldingsfrist Senest onsdag den 2. september 2026
Deltagerpris 3500 kr.
Deltagerantal Min. 18 Max. 18
Betaling Der fremsendes en fakturai forbindelse med tilmelding
Framelding Tilmelding er bindende efter d. 2. september 2026. Betaling refunderes ikke efter den dato
Kursusleder Cand.pzed. Bente Nissen Lundsgaard, bente.nissen.lundsgaard@gmail.com
Undervisere Karina Baage og Bente Nissen Lundsgaard
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Undervisere

Karina Baage

Karina er uddannet professionsbachelori ernasring og sundhed. Hendes
uddannelsesbaggrund giver mulighed for at kombinere viden om naeringsvaerdi,
ravarer og opskriftudvikling. Koblet med viden om det sociale mdiltid, spisekvalitet og
hvor meget mad betyder for bdde kultur og livskvalitet, giver det hende et rigtig godt
afsaet til at arbejde med glutenfrie produkter og glutenfri livsstil hele vejen rundt. Karina
har udviklet Strukturmetoden® - Glutenfrit Bred i haj kvalitet.

Hun har eksperimenteret, ngrdet og udviklet opskrifter pd glutenfrit bred siden 2012.
Hendes store viden og forstdelse for hdndvaerket omkring det glutenfrie bred har hun
formulereti Strukturmetoden® - en banebrydende metode til glutenfritbred, der giver
forstéelse for hdindvaerket og muligheden for at arbejde med de glutenfrie rdvarer
bdde i hiemmekakkenet og med et professionelt afsaet. Karina har udgivet en lang
raekke kogebeger om glutenfrimad.

Bente Nissen Lundsgaard

Bente er cand. paed. i didaktik og professionsbachelori ernaering og sundhed. Hun er
en garvet kursusudvikler og underviser i, hvordan man paedagogisk inddrager barn,
unge og voksnei madlavning. Bente har gennem mange ar vaeret madskribent hos
Egmont Magasiner, skrevet kogebager, undervisti mexicansk streetfood hos Meyers
Madhus og undervist peedagogstuderende i maddannelse og maltidsdidaktik. Bente
udvikler, er kursusleder og underviser pt. pd kurser for kekkenmedarbejdere i
samarbejde med Efterskolerne.



	Slide 1: Glutenfri bagning i efterskolekøkkenet
	Slide 2: Lær at bage glutenfrit brød som smager fantastisk samtidig med at det er sundt og mættende 
	Slide 3: Lær om glutenfri bagning gennem oplæg og praktiske øvelser  
	Slide 4: Program Glutenfri bagning i efterskolekøkkenet
	Slide 5: Praktiske oplysninger
	Slide 6: Undervisere

