TIL DIG, DER STUDERER
PROFESSIONSBACHELOR

ERNARING OG SUNDHED

Landbrug & Fedevarer inviterer til temameode
med Anders Nedergaard, Ole G. Mouritsen, Anne W. Ravn
og Morten Elsoe pa programmet!

Torsdag den 17. november kl. 12.30-14.30

Kebenhavns Professionshejskole, Sigurdsgade 26, 2200 Kebenhavn N danner rammerne om det
fysiske temamede. Her er der rig mulighed for at styrke dit netvaerk, men du har ogsa mulighed
for at deltage virtuelt og fa masser af viden med dig. Husk at tilmelde dig - uanset om du deltager
fysisk eller virtuelt. Vi uddeler goodiebags med relevante ernzringsfaglige materialer og snacks til
dem, der deltager fysisk. Da der er begrensede pladser foregar tilmeldingen til det fysiske mede
efter "forst-til-molle”-princippet.

Tilmelding:
Fysisk deltagelse
Virtuel deltagelse

Vi glader os til at se dig.
Venlig hilsen Ern@ringsteamet, Landbrug & Fedevarer

Pa medet deltager ernaerings- og sundhedsstuderende fra: VIA University College, UC SYD,
Professionshgjskolen Absalon og Kebenhavns Professionshgjskole.

MEJERIFORENINGEN



https://axelborgdigital.typeform.com/to/INzrdtGW
https://axelborgdigital.typeform.com/to/QFIPPKu3

PROGRAM

KI.12.30 | Velkommen
Line Munk Damsgaard, erneringschef, Landbrug & Fedevarer, byder velkommen.

KI. 12.40 | Proteinkvalitet, klima og ernaring. Hvad ved vi og hvordan ser fremtiden ud?

Anders Fabricius Nedergaard, ph.d. i muskelbiologi, biokemiker og personlig trener.

Undersagelser af danskernes kostvaner viser, at vi er fint deekket ind med protein, men ogsa at
langt starsteparten af det protein, vi spiser, kommer fra animalske fadevarer. Meget tyder pa,
at vi i fremtiden vil komme til at spise faerre animalske proteiner, hvis vi skal falge de officielle
anbefalinger om at spise mere klimavenligt. Spergsmalet er, hvordan vi fortsat far tilstraek-
keligt protein og i seerdeleshed protein af tilstraekkelig hgj kvalitet? Det vil Anders Fabricius
Nedergaard aka Mr. Muscle give hans perspektiver pa.

KI. 13.05 | Smagen med i den grenne omstilling

Ole G. Mouritsen, centerleder i Smag for Livet & professor ved Institut for Fedevarevidenskab, Keben-
havns Universitet.

Vi skal spise mere fra planteriget - bade for sundhedens skyld, men nu ogsa for klimaets skyld
og i beeredygtighedens navn. Problemet er‘bare, at planterne mangler de grundsmage, isaer
umami, vi evolutionaert er betinget til at eftertragte. Sa spargsmalet melder sig nu, om vi kan
lave sa velsmagende mad af planter, at vi fastholder den planterige kost. Ole G. Mouritsen
kommer med et par bud som svar herpa. Hint; det drejer sig om smag!

KI. 13.30 | Plantebaseret kost — hvad skal man som fagprofessionel vaere opmarksom pa i sin
vejledning?

Anne W. Ravn, klinisk diaetist, Aarhus Universitetshospital

| dette oplaeg saetter Anne W. Ravn fokus pa nogle af de dilemmaer, der opstar i et fagprofessio-
nelt virke indenfor kostomradet. Hvilket ansvar har dizetisten for at vejlede i en mere planteba-
seret kost? Og hvis diaetisten har et sddant ansvar, hvordan balancerer og nuancerer man sa sin
viden med formidling og vejledning pa et omrade, hvor holdningerne er mange?

Kl. 13.55| Afhangig?

Morten Elsee, sundhedsdebatter, kandidat i ernaering fra AU, forfatter, foredragsholder
Chokoladetrang sidst pa aftenen kan gere det umuligt at teenke pa andet. Og uanset hvor meget
du i morges lovede dig, at i aften ville du holde dig fra det, ja, sa sker der det samme som der
plejer: trangen bliver for voldsom, du giver efter og “falder i”. Men hvorfor sker dette? Hvorfor kan
vi ikke lade vaere, nar vi siger, at vi vil? Er det bare en darlig vane eller er vi i realiteten afhaengige?
Og hvis vi er: er det fordi sukker er som kokain — eller er der i virkeligheden noget helt andet pa
spil?

KI. 14.25 | Opsamling og tak for i dag
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