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Neurogastronomi
| samarbejde med Rasmus Bredahl

Vazer med. Verden er til at forandre - zbc.dk


http://zbc.dk

Hemmeligheden
bag det perfekte maltid

Neurogastronomi er en Masterclass pa ZBC - Hvorfor smager mad, vi spiser med fingrene, bedre?

udviklet i samarbejde med Rasmus Bredahl. Hvorfor gér vi ubevidst uden om de bld M&M's?

Du far konkrete idéer til, hvordan du far dine Kan man hacke smag?

gaester til at spise mindre maengde mad, redu- ko0 man lave en skabelon for det perfekte maltid?

cerer dit madspild og far mere tilfredse geester

samtidig. Det og meget mere far du svar péd i denne Master-
class om neurogastronomi, hvor du far rusket din

Hvorfor smager et glas med Retsina fantastisk pa en hjerne og smagslag og bliver taget med pé en rejse i

balkon i Graekenland og forfeerdeligt pa en dansk dit eget sanseunivers.

regnvejrsdag i november?
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MasterClass opbygning

Modul 1
Undervisning - 2 dage

Modul 2
Eksamen -1 dag,

zbc.dk

Du leerer ogsd om, hvordan hjernen fuldsteendigt
kontrollerer din lyst til mad, din sult og din falelse
til at spise.

Neurogastronomi handler om, at vi ikke smager mad,
men sanser mad, s& hvorfor taler vi s& meget om
smag, nar vores lugtesans i virkeligheden giver tusind
gange sd mange impulser?

At smage er for simpel en beskrivelse, og det, vi san-
ser pd& tungen, er kun en komponent, som i bedste

ca. 1 maned efter

fald udger 20 % af smagsoplevelsen. Synet, harelsen,
duften, felesansen, sindsstemningen, omgivelserne
og vores erindring spiller alt sammen ind og pavirker,
hvordan vi smager.

S8 vores oplevelse af smag er ikke noget entydigt,
men pavirkeligt af en masse faktorer, og dét er

essensen af neurogastronomi.

Vi smager med hjernen, ikke med tungen.



Undervisningen
Undervisningen straekker sig over
2 smagsintense dage og gér i
dybden med grundsmage, teks-
turer, sanserne og omgivelsernes
betydning og er en kombination
af teori og praktisk arbejde. Aften-
arbejde pad dag 1 er obligatorisk,
og du skal p&regne hjemmearbej-
deinden eksamen.

Underveis far du opskrifter og
anvisninger til, hvordan du kan
omsaette de neurogastronomiske
principper til praksis i dit eget
kakken.

Eksamen

Masterclass Neurogastronomi af-
sluttes med en eksamen med en
ekstern censor (ud over Rasmus

Bredahl) og bedgmmes bestdet

eller ikke bestaet.

Adgangskrav
Uddannelsen er rettet mod fag-
folk og niveauet er lagt derefter.

Indkvartering og forplejning
ZBC tilbyder friindkvartering pa
kursushotellet incl. forplejning.

Pris og tilmelding

Samlet pris for uddannelsen

kan ses pa kurser.zbc.dk/specia-
listkurser-foedevarer, og det er
ogsa der, du tilmelder dig.

Tilmeldingen er bindende, og det
indbetalte belob refunderes ikke.

Prisen daekker forbrug af rvarer,
eksamen og materialer i gvrigt.
Det er muligt at sege midler gen-
nem kompetencefonde.
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http://kurser.zbc.dk/specialistkurser-foedevarer
http://kurser.zbc.dk/specialistkurser-foedevarer
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Om Rasmus Bredahl

Rasmus Bredahl er kok,
madnard, foredragsholder
og medforfatter til bogen
om Neurogastronomi.

Han arbejder desuden som
gastronomisk konsulent for virk-
somheder, hoteller og kantiner,
hvor ogsa adfeerdspsykologien
omkring maltider indgar.

Rasmus er en af lardagskok-
kene i P1 morgen pa DR, hvor
han deler ud af videnskabens
tilgang til gastronomi og sine
egne erfaringer med at bruge
denne viden til at skabe fanta-
stiske méltider.

Rasmus var en af de 8 kok-

ke, der leverede et bud pa
Danmarks nationalret. Hans
Instagram profil har over 5.000
felgere og indeholder mere
end 1.500 laekre billeder og
beskrivelser af hans retter, og
blev i Politiken karet som en af
Danmarks 6 bedste.
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Barista
- Kaffe med passion

Veor med. Verden er tlatforandre - zbe.dk

Z32
ECIALISTKURSUS -

Convenience
Baeredygtighed med resultater

Veer med. Verden er tlatforandre - zbe.dk

Gourmet Sous Vide
Saftigt og mert ked fr kunderne
til at vende tilbage.

Vanr med. Verden er tl at forandre - zbe.dk

Z32
-

ECIALISTKUR

Vinekspert masterclass
- heltind til kernen

Vaor med. Verden er tl st forandre - zbe.dk

Z32
ECIALISTKURSUS -

Seafood Nordic

Oplevelser der huskes

Veor med. Verden er tlatforandre - zbe.dk

Gourmet Vegetar
- et sundt valg

Vaer med. Verden er tl st forandre - zbe.dk

Reduktion af madspild

- Smaé skridt, store resultater

Vanr med. Verden er tl at forandre - zbe.dk

Gelatiere
Italiensk is og klassiske iscremer

Veor med. Verden er tlatforandre - zbe.dk

Ekspert i tang

- en gevinst, der er til at fa gje pa

Vanr med. Verden er tl at forandre - zbe.dk

Se flere specialistkurser og Masterclasses pa kurser.zbc.dk/specialistkurser-masterclass



http://kurser.zbc.dk/specialistkurser-masterclass

£3.

ZBC- Kokke- og Tjenerskolen
Valbyvej 69

Vaer med.

Verden er til at forandre. 4200 Slagelse
zbe.dk TIf. 5578 8888






