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Oplev Christian F. Puglisi, som forrige år blev 
kåret som en af de 10 mest lovende unge kokke 
i Europa af den amerikanske avis Wall Street, i 
hans egen restaurant Relæ.

Efter en fortid på nogle af verdens bedste restauran-
ter – herunder Noma, er fokus nu det enkelte, hvor 
den gastronomiske oplevelse alene skal være båret 
igennem af den sublime mundfuld.

Du får:
■	 En stjernekok´s syn på hvad kantinebranchen 

kan overføre fra gourmetrestauranter.
■	 Betydningen af den gode råvare, at turde en-

keltheden og den gode smag.
■	 Indblik i principperne bag gastronomiens nyeste 

teknikker og tilberedningsmetoder og forståelse 
for hvordan de omstilles til større produktion.

■	 Nogle gode og tankevækkende erfaringer fra en 
topkok.

■	 Besøgt den meget omtalte Restaurant Relæ i 
Jægerborgsgade.

Form: Oplæg, demonstration, smagsprøver og dialog.
Instruktør: Christian Puglisi
Dato: Tirsdag den 1. november 2011, kl. 15.30-20.00
Sted: Restaurant Relæ, Jægerborgsgade 41, Kbh. N
Pris: 2.395,- ekskl. moms

Stjernekok 
i øjenhøjde
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Gå-hjem møde
Forelsket i det søde liv

Velkommen til et par timer i Mette Blomsterberg´s søde 
univers, hvor smag og skønhed går op i en højere enhed. 
Oplev hvordan det kan være detaljen, der lige gør den 
store forskel og som giver kunden en helt særlig ople-
velse.

Du får:
■ Oplevet Mette fremstille og anrette et par 

udsøgte tastings.
■ Input om betydningen af at tage stilling til det, 

man laver og om at holde niveauet.
■ Sat fokus på motivationen, der skal drive værket.
■ Smagsprøver på Mettes søde sager.

Form: Oplæg og demonstration.
Instruktør: Mette Blomsterberg
Dato: Torsdag den 29. september 2011 
Tidspunkt: Kl. 16.00 – 18.00
Pris: 995,- ekskl. moms

Mad og vin
Møde-og gæsteforplejningen 
udgør virksom hedens visitkort! 
Derfor er der mange ting, der skal gå op I en højere enhed, 
når man er vært. Et godt sted at starte er en gennemtænkt 
menu, hvor vin og mad harmonerer. Det kræver dog en hvis 
indsigt i vinens verden. Bichel giver dig en underholdende 
og lærerig introduktion til vinsmagning og hvordan man 
kombinerer mad og vin.

Du får:
■ Indblik i hvordan man kombinerer vin og mad.
■ Introduktion til hvordan man bliver en bedre vin-

smager.
■ Praktiske eksempler på smageteknik, vinglas m.m
■ Viden om hvilken rolle syre og sødme i maden. 

spiller for opfattelsen af vinen.
■ Smagsoplevelser der giver bud på kombination af 

mad og vin.
 
Bichel er udover at være nogle af de bedste restau-
ranters leverandør også undervisere på anerkendt in-
ternational vinuddannelse, forfattere og konsulenter til 
kogebøger om mad og vin m.m.

Dato: Tirsdag den 22. november 2011
Tidspunkt: Kl. 16.00 – 18.30
Pris: 850,- ekskl. moms
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Hjælp 
til at være den gode leder

Med udgangspunkt i en personlig samtale, får du mu-
lighed for at “stille skarpt” på relevante problematikker, 
du ønsker belyst i forhold til dit arbejde og den særlige 
rolle, du har som leder.

Vi tager altid udgangspunkt i det, der fylder for dig lige 
her og nu.
Det er dig, der bestemmer, hvad vi skal tale om. Det kan 
hjælpe og støtte dig med at få større klarhed over det , 
der er problemet.
 
Eksempler på typiske problematikker
■	 Den svære samtale med en medarbejder.
■	 Forberedelse på afskedigelse af en medarbejder.
■	 Afholdelse og styring af det gode personalemøde.
■	 Ønske om større personlig gennemslagskraft både 

i forhold til ledelsen og medarbejderne.
■	 Motivation af medarbejdere.
■	 Når det er svært at lede andre.
■	 Håndtering af egen og medarbejdernes stress.
■	 Udfoldelse af ledelsespotentiale.

Kontakt os på telefon 70 23 66 66 og hør nærmere 
om hvad vi kan gøre for dig.

Erfa-grupper 
for kantineledere

2k´s erfa-grupper er for alle kantineledere, som ønsker 
at både give og modtage professionel sparring med an-
dre kollegaer i branchen om faglige og ledelsesmæssige 
emner.

I en erfa-gruppe får du 
■	 Adgang til kollegaers erfaringer, idéer og tilbage-

meldinger på de udfordringer, der optager dig i dit 
arbejde.

■	 Mulighed for at opleve andre kantiner, da møderne 
holdes på skift hos gruppens medlemmer.

■	 Oplæg om relevante emner der kan styrke dig som 
kantineleder.

■	 Netværk i branchen.

2k er koordinator og mødeleder. Vi har grupper til alle 
størrelser kantiner. 

Ring og hør nærmere.

Pris: 6.600,- om året ekskl. moms
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Adam Aamann-Christensen
Driver restaurant Aamanns, har ”Det 
gastronomiske Akademis Æresdiplom” 
for sin indsats for at gøre smørrebrø-
det til et gastronomisk håndværk.

til et gastronomisk håndværk.

Birte Brorson
Økonoma og omlægningsrådgiver 
med bla. 7 års erfaring med økologi-
omlægning i Kbh´s kommune.

til et gastronomisk håndværk.

Christian F. Puglisi
Køkkenchef og ejer af Restaurant 
Relæ og madskribent for Politiken. 
Flere år som souschef på restaurant 
Noma og en fortid på El Bulli i Spanien 
og Taillevent i Paris.

til et gastronomisk håndværk.

Christine Bille Nielsen
Kok og professionsbachelor i ernæ-
ring, madskribent, foodstylist, under-
viser og kogebogsforfatter.

Martin Wendelboe
Ledelseskonsulent gennem de sidste 
15 år bl.a. hos SAS og 7 år som selv-
stændig. Har 9 års egen erfaring som 
leder. Er optaget af at skabe vilkår for 
det, der virker.

til et gastronomisk håndværk.

Mette Blomsterberg
Konditor, forpagter af caféen i Ny 
Carlsberg Glyptotek, har en lang 
række fl otte konkurrenceplaceringer, 
tidligere chefkonditor på Sølyst og 
kendt fra Morgen-TV.

til et gastronomisk håndværk.

Rasmus Bredahl
Kok, konceptudvikler og gastronomisk 
konsulent i PR fi rmaet Mannov. 

FOTOGRAFEN ER PÅ VEJ

Ronny Isvik
Kok, tilknyttet MeyersMadhus som 
underviser, produktudvikler, stylist og 
skribent. Har erfaring med undervis-
ning af storkøkkenpersonale på bl.a. 
sygehuse og kantiner.

FOTOGRAFEN ER PÅ VEJ

Simon Philipsen
Kok og Teknonom – tidligere hos 
Saison, Herman og Koch. Praktiserer 
ærlig mad med stærke holdninger bag.

til et gastronomisk håndværk.

Sonja Bock
Kendt som ”Salatsonja”, inspirations-
konsulent, kogebogsforfatter og 
kantineleder.

Søren Thyregod Kjøller
Designer med speciale i rum & møbel. 
Ejer og driver sqr.dk som bl.a. kan ind-
rette og skabe nyt liv i jeres kantiner.

Tina Lindberg Faurby
Direktør og udviklingskonsulent i 2k, 
professionsbachelor i ernæring og 
sundhed.

til et gastronomisk håndværk.

Tine Kjøller Ipsen
Udviklingskonsulent indenfor ledelse 
og teamtræning samt gastronomisk 
konsulent med mange års erfaring fra 
eget cateringfi rma.
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2k er en kursus- og konsulentvirksomhed med 11 års erfaringer i at styrke kantiners kompetencer og konkurrenceevne. 2k tilbyder 
hjælp til: ∙ at beslutte og gennemføre en strategi /kostpolitik ∙ faglige og gastronomiske løft ∙ fokus på velsmag, sundhed, kvalitet 
∙ at fremme og styrke trivsel, samarbejde, motivation ∙ lederudvikling ∙ erfa-grupper for kantineledere ∙ rekruttering ∙ kulinariske 
inspirationsture

2k | c/o Mandag Morgen | Valkendorfsgade 13 | 1009 København K. | Tlf. 70236666 | www.2-k.dk | 2k@2-k.dk

Se mere om 2k’s 
ydelser på 

www.2-k.dk

Tilmelding 
Send gerne en e-mail til 2k@2-k.dk eller ring på tlf. nr. 

70 23 66 66 og oplys kursus, dit fi rmas navn, adresse, tlf. nr. 

og deltagernes fulde navne.

Bekræftelse og betaling
Når vi har modtaget din tilmelding til et kursus, sender vi en 

bekræftelse og faktura. Priserne der er oplyst er eksklusiv 

moms.

Reminder brev 
Ca. en uge inden afholdelse af kurserne modtager du et brev 

med praktiske informationer om tid, sted, parkeringsforhold 

m.m.

Afbud
Ved afbud til tilmeldte kurser, indtil 30 dage før kurset, kan 

indbetalte beløb konverteres til et andet kursus. Det er også 

muligt at overdrage pladsen til en kollega.

Afl ysning
Vi gør alt, hvad vi kan for at undgå det – men det kan ske, 

at vi må afl yse et kursus, hvis der f.eks. er for få deltagere. I 

så fald giver vi besked senest 10 dage før kurset. Indbetalte 

beløb refunderes eller kan konverteres til et andet kursus.

Hvor holdes kurserne?
De gastronomiske inspirationskurser afholdes i kantinen hos: 

Codan Forsikring A/S, Gl. Kongevej 60, 1790 København. V

De øvrige kursus steder oplyses inden afholdelse.
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Praktiske informationer 


