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Ost & Gastronomi

17. november 2025

Program

09.00 - 11.00
11.00 - 11.30
11.30 - 13.00
13.45-16.00

Morgenmasterclass pa Hotel- og Restaurantskolen med Christian
Bojlund. | arbejder praktisk med ost og grant og far idéer til, hvordan
de to rdvarer kan lgfte hinanden i professionelle kgkkener

Nye indsigter ved Anders Nicolajsen, chefkonsulent i Gastronomi og
Foodservice hos Landbrug og Fgdevarer, der deler de nyeste
forbrugertendenser og giver dig indsigt i, hvordan gaesternes gnsker og
vaner kan omsaettes til gastronomiske muligheder i dit kakken - alt
sammen mens vi bevaeger os videre til dagens naeste stop.

Poul Larsen, nok landets vildeste oste-ekspert og direktgr hos HKI
Ost, dbner dgrene og viser, hvordan de arbejder med udvikling og
smag. Besgget byder pa en rundtur i grotten, hvor ostens Igftes til nye
hojder. Vi tager en faglig ostesnak om modning, handvaerk,
sammensatning, skimmel og meget mere. Undervejs bliver der ogsa
mulighed for at smage udvalgte oste fra sortimentet

Oplev gastronomi i saerklasse, nar Mikkel Maarbjerg, en af landets
mest innovative kokke og gastronomiske frontlgbere, og indehaver af
Restaurant VIE, serverer frokost med ost og grgnt i hovedrollen. Smag
retter, hvor ravarernes smag og tekstur forfines og forenes, der skaber
spaendende gastronomi, der begejstrer bade kokke og gaester. Mad
nogle af Danmarks bedste mejerier til snak og smagning om
fremtidens menuer med ost og grgnt

Tak for i dag

Tilmeld dig her

MEJERIFORENINGEN


https://axelborgdigital.typeform.com/to/AThPYlRX
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