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Science for foodies
Chokoladeinnovaion med Kirsten Thur

Smag for Livet inviterer gastronomiens fagfolk og foodies til workshop om hvordan man
innoverer i kekkenet. Med bager, konditor og chocolatier Kirsten Thur i spidsen tager vi udgangs-
punkt i chokoladekagen Gateau Marcel i en innovationsproces, der traekker pa bade kreativitet,

handvaerk og gastrofysisk viden.

Mandag d. 9. november kl. 15-16.30
i GastrolLab

Gastr @) lab

pa Kold College, Landbrugsvej 55, 5260 Odense S

Du far:
,D Viden om og praktiske veerktejer til at strukturere og gennemfare innovation i
kokkenet.

fD Inspiration og konkrete mader at udvikle pa kager og desserters udseende, smag
og tekstur.

Tilmelding senest 30/10
Pris: kr. 50

TILMELD DIG HER
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Science for foodies er en serie workshops i Gastrolab pa Kold College i Odense, arrangeret af forsknings- og formidlingscenteret
Smag for Livet. Her praesenterer eksperter i gastrofysik, madhandvaerk og smag nyeste viden og konkrete metoder til kakkenet.
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Vi stgtter gode liv


https://shop.ucl.dk/shop/produkter/workshop/science-for-foodies-chokoladeinnovation-med-kirsten-thur/c-23/c-125/p-3259

