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Spis vilde 
 planter
Vilde urter er blevet et must på gourmetrestaurant-
ers tallerkner. Men planter, som du selv har plukket 
i naturen, kan også bruges i hverdagens storkøkken. 
Få inspiration til at få øje på de vilde planter, der  
kan give et pift af smag og kraft på buffeten.

SÆT SMAG I  
HØREBØFFERNE
Bliv klogere på, om lyd  
kan påvirke smagsoplevel-
sen, i en podcastserie,  
der stiller skarpt på  
smagsapparatet. 

BLOMKÅL MED 
BLOMKÅL PÅ
Efterårets friske blomkål 
kan bages, steges, syltes 
eller knases råt – råvare-
guiden kan ikke få nok  
af blomkål.

MORGENMAD  
GØR GLAD
Medarbejderne i kantinen 
hos Niras står tidligt op om 
fredagen. Morgenmaden til 
mange hundrede mennesker 
skal stå klar klokken syv.
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Find mere inspiration på:

Værsgo!

kødfrie serveringer
Inspiration til

Med Anamma kan du erstatte hakket kød i langt de fleste af dine 
tilberedninger. På FoodAppeal.dk kan du finde opskrifter og inspi-

ration til lækre kødfrie retter. 

Hvordan ser du udviklingen i 
markedet på veganske produk-
ter? 
Veganske produkter bliver mere 
udbredt på det danske marked, fordi 
det løser behovet for en mere bære-
dygtig og inspirerende fremtid inden 
for madlavning med mindre kød.

Hvordan oplever du at lave ve-
gansk mad med vores produkter?  
Anamma er et godt produkt og det 
helt rigtige valg, når man vil lave 
spændende og proteinrige  
retter, der er 100 %  
veganske.

Christina Larsen, Cateringlandsholdet

Fremtidens mad  
bliver mere vegansk 

100 %  
vegansk – uden 

æg, mælk og 
gluten
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Høst frugterne  
– lige nu!
September er høsttid i køkkenhaven. Fuldfede blomkål 
strutter på stokkene. Hokkaidoplanten har sendt op til flere 
meter lange arme ud til siderne – tynget af orange græskar. 

Men det tidlige efterår er også høsttid ude i naturen. 
Strandenge, krat og falmende skove er én stor, vild køkken-
have fuld af delikate råvarer til køkkenet. Måske har et vildt-
voksende brombærkrat overtaget plankeværket lige uden for 
kantinens dør? Måske bor du i nærheden af en skov, hvor 
buttede karljohansvampe bliver ved med at presse sig op 
gennem skovbunden? Øjet skal ikke scanne omgivelserne i 
lang tid, før blikket vil falde over vilde bær, urter eller frugter, 
som kan spises og ovenikøbet smager lækkert. Vild mad er 
ikke kun forbeholdt gourmetrestauranter og spejderlejre. I 
dette nummer af KANTINEN guider vi til, hvordan den vilde 
natur kan bringes ind i kantinens gryder og potter – også 
selv om man laver mad til flere hundrede mennesker om 
dagen. Den professionelle plantesamler Thomas Laursen 
giver inspiration til planter, du selv kan samle, og vi har tjek-
ket op på reglerne for professionelle køkkener.

Hvis du ikke når at samle rønnebær hverken i dag eller 
i morgen, kan du glæde dig over, at høsttiden i naturen 
strækker sig over hele året. Du kan sanke – altså samle vilde 
planter – vinter, forår, sommer og efterår. Men hey, på den 
anden side ville det da også være ærgerlig af gå glip af 
sæsonens rønnebær, der kan koges til smagfuld gelé. Eller 
vitaminbomben havtorn.

Husk at bruge og nyde høsttidens friske råvarer – de 
bliver ikke bedre end nu!

Jan Andersen, formand

  tema spis vilde planter

 8  Gør frokosten mere vild
   Planter, som du selv har plukket i naturen, kan bruges 

i hverdagens storkøkken. Få inspiration til at få øje på 
de vilde planter, der kan give et pift af smag og kraft 
på buffeten. 

  portræt Niras 

 16  Morgenmad til mund, 
mave og øjne skyder  
dagen i gang  
 
 Om fredagen er 
køkkenleder Thanh 
Tung Ho og hans 
hold fra Cheval 
Blanc vært for en 
stor morgenmads-
buffet. Det stiller 
særlige krav til 
planlægning og 
samarbejdet  
i køkkenet.

 24  fokus årstiderne i højsædet
   Blomkål, brombær og rødbede. Vinder af årets 

Økologiske Food Fightere og kokkeelev Gitte 
Ringgaard Holm anbefaler septembers bedste råvarer. 

 

A
dam

 Engel
V

ild saft

I den vilde, danske natur kan man sanke bær, frugter, urter og 
blomster, der giver de mest fantastiske og læskende safter 
eller varme og dybe toddyer.

Vild saft indeholder opskrifter på disse safter og toddyer lavet 
på vilde bær og urter, inddelt efter årstidernes udbud i skov 
og krat.

Bogen er også en kilde til en udvidet forståelse af den vilde, 
danske natur og dens brugsværdi i køkkenet. Fortællingen om 
den vilde natur og sæsonerne kombineres med overskuelige 
opskrifter på både traditionelle safter og mere udfordrende 
cocktails, hvor forskellige smagsindtryk fra den vilde natur er 
nøje afstemt.

Adam Engel

PÅ URTER, BÆR OG BLOMSTER 
SANKET I DEN DANSKE NATUR

Vild saft

Vild saft_CVR.indd   1 17/02/2017   09.11
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Hvordan  
smager lyd?
Smager øl bedre på et stadion 
med en hujende menneske-
mængde end i en stille stue? 
Ændrer et stykke chokolade 
smagsnuancer, når blid musik 
afløses af dunkende beats? Og smager maden anderledes 
for en hørehæmmet? Hvis lyd påvirker smagsoplevelsen, 
er der i hvert fald god grund til at tænke over lydkulissen 
i kantinen. Podcastserien ”Sæt Lyd På Smag” udforsker 
sammenhængen mellem lyd og smag i én ud af en række 
lydudsendelser, der sætter fokus på smag som en æstetisk 
oplevelse. Andre temaer er smag og fællesskaber, smagssan-
sen og smagsoplevelser. Projektet Smag for Livet står  
bag udsendelserne, der kan hentes gratis i iTunes eller på 
www.smagforlivet.dk. Smæk podcasten i høretelefonerne  
– fx mens du laver mad – og bliv klogere på smagsapparatet.

OVERSKUDSBRØD 
ÆLTES TIL PASTA 
Daggammelt brød bliver hurtigt kedeligt og ender 
derfor alt for ofte i skraldespanden. Ifølge Miljø- 
og Fødevareministeriet udgør brød ti procent af de 
700.000 tons spiselig mad, som danskerne smider 
ud hvert år. Studerende fra Danmarks Tekniske 
Universitet, DTU, har udviklet en metode til at 
forvandle daggammelt brød til pasta. Idéen er 
skabt for organisationen Det Runde Bord, der laver 
mad til socialt udsatte, og inspireret af den klas-
siske italienske opskrift pasta di pane, der slet og 
ret betyder pasta af brød. Først tørres eller fryses 
brødet for at forlænge holdbarheden, herefter 
æltes brødet med æg, mel og vand til en masse, 
der køres igennem en pastamaskine. De studeren-
de har undersøgt mængden af mikroorganismer i 
pastaen for at garantere fødevaresikkerheden.  

KILDE DTU FØDEVAREINSTITUTTET
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kort og godt

Tag med til  
Fødevaredag på 
Hindsgavl Slot
Årets store branchedag 
Fødevaredagen holdes den 26. 
september på Hindsgavl Slot 
ved Middelfart – temaet i år er 
bæredygtighed. Bag eventen 
står Landbrug & Fødevarer. 
Følg et af de fire faglige pro-
grammer, der sætter fokus på 
fremtidens bæredygtige løsnin-
ger inden for områderne kød, 
grønt, mejeri og foodservice. 
Som fælles afslutning uddeles 
Kantineprisen og Økologiske 
Køkkenroser samt Mejeriprisen, 
Slagterprisen og Frugt- og 
grøntprisen. 

Tilmeld dig Fødevaredagen 
senest 14. september på mail 
foedevaredagen@lf.dk – det 
koster 3.000 kr. at deltage

KILDE GODERAAVARER.DK

SPRØDE CHIPS  
AF VANDMÆND

Knas! En sprød snack er måske 
ikke det første, du tænker på, 
når en blævrende vandmand 
skvulper rundt i strandkanten. 
Men forskere fra Syddansk 
Universitet, SDU, har fundet 
ud af, hvordan man hurtigt og 
effektivt hiver al væske ud af 
vandmænd, så de tørrer og bli-
ver sprøde. Hemmeligheden er 
alkohol, der får vandmandens 
gelé til at kollapse, hvorefter 
alkoholen fordamper fra vand-
manden. Tørrede vandmænd 
har gennem århundreder været 
en delikatesse i Asien, men 
indtil videre mangler vi at se 
posen med vandmandchips på 
hylderne i denne del af verden.

KILDE WWW.ING.DK

BAGERBRØD VAR SALTERE END FRANSKE KARTOFLER 
Hvis du synes, at franske kartofler er salte, så smag lige på brødet 
fra bageren. Hjerteforeningen har – på baggrund af en større DTU-
undersøgelse af saltindhold i brød – testet saltindholdet i brød fra 
otte bagere og fandt et langt højere saltindhold, end fx mærkningen 
Nøglehullet anbefaler. Det mest saltholdige brød indeholdt dobbelt 
så meget salt som franske kartofler. Hjerteforeningen anbefaler at 
skrue ned for saltet og gik efterfølgende i dialog med bagerne for at 
opfordre til at mindske mængden af salt i brødet. Og det lykkedes. En 
dansker spiser mellem syv og ti gram salt om dagen – anbefalingen 
lyder på fem til seks gram.

KILDE DTU FØDEVAREINSTITUTTET

TEKST METTE IVERSEN 

2 
skiver brød af det  

mest saltholdige brød

50% 
af det anbefalede  

daglige indtagpå 5-6 g 

200 g 
franske kartofler

3,11 g



Tel.: + 45 7364 6400 | foodservice@kohberg.com | www.kohberg.com

GRØD I BRØD
Vidste du, at Kohberg netop har introduceret en nyhed, som helt reelt flytter 

grænser for brød på den professionelle danske brødscene? GRØDBRØD kalder vi 

dem. GRØD er en voksende trend. Siden den første grødbar åbnede i 2011 har de 

mest hotte restauranter haft GRØD på menuen. GRØD er sundt, klassisk og meget 

dansk. Med GRØDBRØD har vi udfordret os selv. Resultatet er et stærkt og unikt 

sortiment til den danske brødscene. GRØDBRØD sætter ægte innovation på 

menuen med brød, der klinger af sundhed og smager fantastisk.

NYT STÆRKT KONCEPT 
TIL DEN DANSKE BRØDSCENE

NYHED

30013_FD_Groedbroed_ann_210x297.indd   1 11/08/2017   09.43



GREEN KITCHEN STORIES
Det dansk-svenske par Luise Vindahl og David Frenkiel, 
som står bag Green Kitchen Stories, er mestre i at 
oversætte enhver syndig dessert til en ret, der godt 
nok smager syndigt, men er lavet af sunde, naturlige 
råvarer. Fx giver dadler, avocado og lime key lime-
moussen blødhed, syrlighed og sødme, der normalt 
skal kondenseret mælk og sukker til at fremtrylle. 
Green Kitchen Stories’ madunivers er vegetarisk og 
sundt. Her er opskrifter til alle måltider. Nogle er 
glutenfri, andre veganske – og mange er overraskende 
nemme og hurtige. Som den dekorative grønne og lilla 
key lime- og bærmousse i lag – swirled mousse jars – 
der kun kræver ti minutter og en blender.

greenkitchenstories.com

Skræl er ikke bare skrald
Stokken fra broccoli og gulerodens skræller ender oftest i skralde-
spanden, men det såkaldte køkkenaffald er en ressource, der kan 
forvandles til velsmagende mad. Desuden sidder vigtige vitaminer ofte 
i skrællen. Kartoffelskræller kan friteres til chips, æble- og pæreskrog 
giver smag til eddike, skræller fra citron og appelsin kan koges til 
marmelade. Bogen er en idébank, som gør det muligt at veksle skrald 
til mad. At mindske madspild giver mening for både miljøet  
og madbudgettet. 
Michael Folman Jensen: Skræl er ikke skrald
Muusmann’ forlag, 192 sider, 200 kr.

Kål
Glem den fesne grønlangkål og de udkogte rosenkål. Der er 
smag, knas og farver på tallerkenen i Mette Løvboms – kendt som 
SalatTøsen – nye kogebog om kål. Grøntsagen er tidligere blevet op-
fattet som fattigmandsspise – måske fordi kål er økonomisk og mæt-
ter, hvilket vel egentlig kun kan ses som to plusser. Men danskerne 
har gennem de seneste årtier fået øjnene op for, at kål mest af alt er 
en knasende sund delikatesse. Og en alsidig grøntsag. Både på grund 
af de mange typer kål – palmekål, glaskål og rød spidskål for bare at 
nævne nogle stykker – og fordi kål gør sig godt i stort set alle slags 
potter og pander: stegt, dampet, fermenteret eller rå. Hop om bord i 
regnbueråkost med blåbær lavet på forskellige slags kål, og lær at lave 
din egen kålbacon af palmekål.
Mette Løvbom: Kål 
Politikens Forlag, 224 sider, 250 kr. – udkommer 15. september

Pimp din hotdog 
En hotdog er i bund og grund en pølse i brød, men i Steen Larsens 
”Verdens bedste hotdogs” sender kogebogsforfatteren den klas-
siske pølsevognsmenu på rejse rundt i verden – og det kommer der 
farverige, anderledes, sunde, knasende eller vegetariske hotdogs ud 
af. Tag fx den mexicansk inspirerede version med guacamole toppet 
med ristede græshopper, den amerikanske gulerodsdog med løvstik-
keremoulade eller den nordiske med blommeketchup, brøndkarse og 
crispy grønkål. Kogebogen har en hel sektion med idéer til hjem-
melavede toppings: både bløde som relish og mayonnaise og sprøde 
som friteret persillerod. Bogen indeholder også opskrifter, hvis man vil 
kaste sig ud i at fremstille egne pølser.
Steen Larsen: Verdens bedste hotdogs
Muusmann’ forlag, 179 sider, 200 kr. 

Naturens læskedrikke
Iskold saftevand lavet på hyldetræets blomster er en klassiker, de 
fleste har nydt på en sommerdag. Men vidste du, at hvidtjørnens  
sarte forårsblomster kan det samme? Tjørneblomster har en let vanil-
jeagtig aroma, der sammen med citron og sødmen fra honning 
bliver til forfriskende tjørnesaft. Bogen ”Vild saft” giver inspiration  
til at bruge bær, blomster og urter til at lave saft og cocktails året 
rundt. Granskud, skovsyre, martsvioler og rabarber er blot et  
udpluk af alle de smagsgivere, naturen tilbyder, og som kan findes  
i bogens opskrifter.
Adam Engel: Vild saft – på urter, bær og blomster sanket  
i den danske natur
Turbine, 176 sider, 250 kr

A
dam

 Engel
V

ild saft

I den vilde, danske natur kan man sanke bær, frugter, urter og 
blomster, der giver de mest fantastiske og læskende safter 
eller varme og dybe toddyer.

Vild saft indeholder opskrifter på disse safter og toddyer lavet 
på vilde bær og urter, inddelt efter årstidernes udbud i skov 
og krat.

Bogen er også en kilde til en udvidet forståelse af den vilde, 
danske natur og dens brugsværdi i køkkenet. Fortællingen om 
den vilde natur og sæsonerne kombineres med overskuelige 
opskrifter på både traditionelle safter og mere udfordrende 
cocktails, hvor forskellige smagsindtryk fra den vilde natur er 
nøje afstemt.

Adam Engel

PÅ URTER, BÆR OG BLOMSTER 
SANKET I DEN DANSKE NATUR

Vild saft

Vild saft_CVR.indd   1 17/02/2017   09.11

SUNDE MADPAKKER
Er du kørt fast i to halve med leverpostej, når 
frokosten skal spises som madpakke, er der ny in-
spiration at hente på bloggen “Sunde madpakker“, 
som Kaja Nymand skriver. Her er ideer til madpak-
ker, hvad enten de skal pakkes ud af små børne-
fingre eller spises af voksne. Flødeost med jordbær 
og blåbær kan erstatte leverpostejen på rugbrødet. 
Skinkepålægget kan spises i madmuffins, hvor der 
også er plads til broccoli eller andet grønt. Sunde 
madpakker lægger vægt på indpakningen. Fx 
indbyder mad anrettet i små kageforme, stukket 
på grillspyd eller udskåret i muntre figurer børn til 
at guffe grøntsager og frugt i sig.

sundemadpakker.dk
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Med Schulstad Bakery Solutions’ 
stærke, smagfulde og lækre rug-
brød er du klar til at servere 
økologi for dine gæster.  

4 Økologiske
rugbrød 

Rugbrød hører til og hos os har du mange muligheder, når du skal vælge 
det rigtige rugbrød til din menu. Vi har alt fra friskbrød og rådej, til bake-
off og rugbrød i bagepose. Så uanset hvilken brødtype der matcher din 
buffet bedst, har vi en løsning til dig.

Se hele vores rugbrødssortiment på schulstadbakerysolutions.dk



Indtil nu har håndplukket strandarve, 
nælder eller den rynkede roses parfume-
rede blade fortrinsvis været en madople-
velse, man har skullet på gourmetrestau-
rant for at få. Men ifølge Thomas Laursen, 
der er professionel plantesamler og driver 
virksomheden Wildfooding, kan den vilde 
mad også finde sig til rette på kantinekøk-
kenets tallerkener.

”At samle vild mad kan økonomisk ikke 
konkurrere med et fødevaresystem, hvor 
man kan trykke på en knap og få 25 kilo 
brombær leveret næste dag, men jeg tror, 
at man præsenterer sin mad med større 

TEKST METTE IVERSEN
FOTO HANS-HENRIK HØGH

Skovmærke, løgkarse og andre vilde urter er blevet 
varemærket for toppen af dansk gastronomi. Men 

planterne kan sagtens bringe smag og madglæde ind 
i kantinekøkkenet. Den professionelle plantesamler 

Thomas Laursen giver tip til, hvordan vild mad 
kommer til at rime på travl kantinehverdag.

Gør  
frokosten 
mere vild

H ar du egentlig lagt mærke til ukrudtet, 
der vokser lige uden for køkkenvin-

duet? Stædige mælkebøtter bryder op 
mellem fliserne. Brændenælder breder sig 
i krattet. Måske er du heldig at have udsigt 
til havet og en forblæst havtornebusk. 
Eller måske bøjer hyldetræets grene sig 
under tyngden fra modne klaser hyldebær 
lige uden for netop jeres kantine. 

Uanset hvor køkkenet ligger, vil man 
næsten med sikkerhed kunne finde vilde, 
spiselige planter nær hoveddøren. Og 
planterne kan bruges til at sætte ekstra 
smag på dagens menu.

8   N R .  4  ·  S E P T E M B E R  2 0 1 7  ·  K A N T I N E N . D K
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kombinationen af æble og havtorn lader 
havtornen komme til sin ret.”

Opmærksomheden på smag betyder 
også, at Thomas Laursen ikke ser den store 
fidus for en kantine i at tage på svampejagt 
efter vilde champignoner – de smager som 
de købte – hvorimod karljohansvampe 
bidrager med en intens smag, der er svær 
at købe sig til i et supermarked.

”Man skal ikke pådutte folk en historie 
om, at det her er lækker mad, fordi den er 
plukket i naturen. De skal selv 
kunne smage det.”

nænsomhed og stolthed, hvis man har 
været ude og plukke bær,” lyder det fra 
plantesamleren, der tilføjer:

”Og det behøver ikke at handle om at 
jage orange skælrørhat. Hyld, vilde kir-
sebær og hyben, som de fleste kender, er 
også vild mad.”

Tænk i tid og sted
For at bringe de vilde urter ind i det 
professionelle køkken gælder det om at 
tænke her og nu. Glem ugens tilbudsavis 
og tænk i stedet: Hvor er vi henne i land-
skabet, og hvilken sæson har vi lige nu?

“Vild mad driver for alvor kokken til 
at blive sæsonorienteret,” siger Thomas 
Laursen. Han anbefaler også at tage 
udgangspunkt i det nære lokalområde. 
Vilde urter gror både i storbyen og på 
landet. Ved kysten og i parken.

“Brændenælder og skvalderkål vokser 
som ukrudt overalt. Ligger køkkenet nær 
Vesterhavet eller på Amager, kan man 
plukke havtorn.”

Netop brændenælder og skvalderkål 
harmonerer godt med et andet råd fra 
Thomas Laursen, nemlig at fokusere på 
planter, som vokser i rigelige mængder.

Glem champignoner – gå efter karljohan
Men mængder er ikke det eneste mantra, 
selv om der skal laves frokost til mange 
mennesker. Smag er et andet nøgleord. 
Det lyder måske banalt, når man arbejder 
professionelt med mad, men de vilde 
planters særegne smag må fremhæves. 
At sanke kræver ressourcer i form af tid, 
og gør man sig endelig umage med selv 
at samle, skal de vilde råvarers smag ikke 
forsvinde i en stor sammenkogt gryderet. 

“Det ville være ærgerligt at blande hav-
torn med fem andre bær til kompot. Men 

Urter  
året rundt

Pluk lige nu:
Havtorn

Brombær
Karljohan
Hyldebær

Brændenælder. 

Januar, 
februar, marts:

Spis alt det, der er syltet eller  
saltet i løbet af sommeren  

og efteråret.

April, maj, juni:
Skvalderkål
Skovsyre

Rynket rose – kronblade
Japansk pileurt.

Juli, august, september:
Rynket rose – hyben

Rønnebær
Karljohan

Skovhindbær.

Oktober,
november, december:

Blæretang
Mælkebøtte

Enebær. 

 

”Spørg medarbej-
derne. Måske siger 

Jytte: Der vokser 
mange rønnebær, 

hvor jeg bor.”

Thomas Laursen er uddannet folkeskolelærer 
med linjefag i hjemkundskab og biologi. Han 
har mere end 20 års erfaring fra restau-
rationsbranchen. I dag driver han firmaet 
Wildfooding. Han har de seneste fire år arbej-
det professionelt som svampe- og urtesamler. 

KLIP UD OG HÆNG PÅ OPSLAGSTAVLEN

Dansukker gør arbejdet 
i køkkenet lettere
Dansukker arbejder konstant på optimale produktløsninge r til gavn for 
vore kunder. Vi produktudvikler og skaber nye typer sukkerprodukter med 
forskellig funktionalite t og i nye emballagetyper.
Senest har vi gjort dit arbejde lettere gennem en række produkter specielt 
tilpasset det professionelle køkken. Med emballage størrelser der minimerer 
belastnings skader, kan vi nu tilbyde Sukker, Sirup, Brun Farin og Flormelis  
i foodservicepakninger.

Nordic Sugar tilbyder nærproduceret sukker fra sukkerroer, men også rørsukker fra lande som Malawi og 
Paraguay. Vi tilbyder økologisk e og Fairtrade-mærkede produkter og arbejder målbevidst for at leve op til 
kunderne s og brugernes krav om f.eks. fødevaresikkerhe d, virksomhedseti k og miljøhensyn. Under varemærket 
Dansukker markeds fører vi et bredt produktsortimen t til storkøkkener samt cafée r, restauranter og hoteller. 
Vi producerer årligt 1 million tons sukker og har mere end hundrede års erfaring i sukkerproduktion.

T i l m e l d  d i g  T i l  v o r T  n y h e d s b r e v.  w w w. d a n s u k k e r . d k / f o o d s e r v i c e

Nordic Sugar A/S, Postboks 2100, DK-1014 København K. www.nordicsugar.dk
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PLANTEGUIDE MED PÅ TELEFONEN
Vild Mad er navnet på en ny app, som guider til at sanke vilde planter, bær og svampe. Med telefonen 
i hånden kan du tjekke, om en plante er spiselig, og få inspiration til, hvordan planten kan tilberedes. 
Vild Mad er udviklet af foreningen Mad (som gourmetrestauranten Noma står bag) i samarbejde med 
Friluftsrådet, Byhøst og Naturvejlederforeningen. Appen kan downloades gratis.

 

Pluk på vej til arbejde
Frokosten til 150 mennesker skal stå klar 
på buffeten klokken 11.15. Syv kilo gule-
rødder skal skrælles, og citronfromagen 
til dessert er stadig ikke rørt sammen. 
Hvordan er det lige, man får tid til at samle 
vilde planter i en travl kantinehverdag?

Thomas Laursen foreslår, at man tager 
udgangspunkt i de planter, der vokser i 
nærheden. Eller planter, som den enkelte 
medarbejder alligevel kommer forbi på vej 
til arbejde.

”Spørg medarbejderne. Måske siger 
Jytte: Der vokser mange rønnebær, hvor 
jeg bor. Godt, så møder Jytte lidt senere på 
arbejde i morgen, fordi hun plukker røn-
nebær, inden hun møder i køkkenet.”

Har man et hul i programmet, når fro-
kosten et sat på bordet, kan medar- 
bejderne pille bær til næste dag.

Kan man også bruge vilde urter i store 
køkkener, hvor der skal laves mad til flere 
hundrede mennesker hver dag?

Ja, det mener Thomas Laursen, der  
– inden spørgsmålet er stillet – allerede er i 
gang med at liste idéer op: Pluk to kilo blade 
fra rynket rose, der findes i rigelige mæng-
der, og hæld eddike over, så er der rosened-
dike til resten af året. Eller hæld en sukker-
lage over bladene, og blend til kompot.
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BÆREDYGTIG OMSTILLING PÅ ØKOLAB
Vi skruer op for økologien og ned for madspildet, alt imens 
du får nye kompetencer til at tage endnu flere bæredygtige 
skridt i din køkkenhverdag. Få inspiration til gode vaner som 
Økologi uden meromkostninger, Madspildsjagten og Økolo-
giske hverdagsopskrifter. 

På Arla® ØKOlab bliver du på en forfriskende måde udfordret 
af underviserne fra Frugtformidlingen, der sætter fokus på 
fremtidens gode køkkenvaner og giver dig nye rutiner i køk-
kenet og i udvekslingen af erfaringer med dine kolleger.

SMAGEN AF GODE VANER PÅ SMAGSLAB 
Alle dine sanser kommer på arbejde i køkkenet, og du får 
øjnene op for, hvordan smag og gode vaner nemt kan følges 
ad. Det handler om SMAG – og om leg med forskellige smags-
sætninger af bl.a. mejeri. Der er fokus på fløde og grønt i det 
sundhedsbevidste køkken. 

Vi eksperimenterer med skyr til alle måltider og lader hytteost 
blive til spreads, velsmagende mayonnaise og strukturfuld 
remoulade med lavt fedtindhold. 

Spread

Vidste du, at hytteost 
kan blive til:

Remoulade

Popcorn

Pålægssalat

Ingredienser til et 
herligt måltid:

SMAGSlab

Der er nu, du skal tilmelde dig efterårets workshops!

INVITATION TIL GODE VANER

HVEM KAN DELTAGE?
Gratis workshops i Aarhus og København for køkkener  
med mere end 100 bespisninger om dagen: 
Kantiner • Efterskoler og højskoler • Hoteller og konferencecentre
Pladserne tildeles efter ’først-til-mølle’ princippet.
Max. 2 personer fra samme køkken

TILMELDING 
Læs mere, se workshop-datoerne  
og tilmeld dig på:
arlafoodservice.dk/workshop

22406_Ann_Kantinen_maj_2017.indd   1 19/06/2017   09.19



HVAD SIGER REGLERNE? 

Spørg om lov,  
inden I sanker
•  Som privatperson må man i offentlig 

natur (fx i statsskove og på stranden) 
samle bær, urter og svampe svarende 
til den mængde, der kan være i en 
bærepose.

•  For virksomheder – herunder kantiner – 
kræver sankning en aftale med den, der 
ejer grunden, uanset om det er offent-
ligt eller privat. Vær ikke bange for at 
spørge. Kommunen vil sikkert sætte pris 
på at få luget ud i brændenælder eller 
invasive planter som rynket rose. I nogle 
tilfælde vil grundejeren kræve betaling.

•  Find grundejeren her: www.boligejer.dk. 
 
Vil man sanke i statens skove, kan man 
på Naturstyrelsens hjemmeside søge om 
tilladelse gennem et bookingsystem: 
http://booking.naturstyrelsen.dk/Home/
Kort. Vælg Book via liste > navnet på 
skoven. Eller kontakt den lokale afdeling  
af Naturstyrelsen.

•  At bruge vilde planter i køkkenet kræver 
ingen særlig tilladelse. Men brugen skal 
noteres i den obligatoriske risikovurde-
ring, som ethvert professionelt køkken 
skal lave.  

•  Når Fødevarestyrelsens kontrollanter i 
dag møder vilde planter på menukor-
tene, spørger de til, hvor godt kokken 
kender planten, og om kokken ved, om 
planten har været brugt i madlavning tid-
ligere, uden at folk er blevet syge af den. 

•  Uanset om man samler som privatper-
son i fritiden eller professionelt, skal 
man passe på den natur, der gavmildt 
tilbyder planter og frugter. 

•  Pluk skånsomt. Tænk over, hvilken 
plante du står med. Er det brændenæl-
der, der hurtigt breder sig igen, eller en 
knap så udbredt strandsennep?

•  Riv ikke planter op med rode, og pluk 
aldrig den sidste plante i et område.

KILDE: MILJØSTYRELSEN, FØDEVARESTYRELSEN, NATURSTYRELSEN  
OG THOMAS LAURSEN, WILDFOODING

 

FØDEVARESIKKERHED 

50 planter  
skal undersøges
Stadig flere kokke bringer vilde urter 
ind i køkkenet. For at gøre det nem-
mere at vurdere, om en plante er sikker 
at bruge i madlavning, har Miljø- og 
Fødevareministeriet nu afsat penge til 
at undersøge 50 populære vilde planter 
for deres indhold. Forskere fra Danmarks 
Tekniske Universitet skal foretage under-
søgelsen, der forventes færdig i begyn-
delsen af 2018.

Grundregel nummer 1
 
SERVÉR ALDRIG PLANTER, 
DU IKKE KENDER

Giftplanter og spiselige urter kan ligne 
hinanden. Brug kun sikre planter.
“Man kan jo hyre sådan en som mig til 
at komme og pege på, hvad man kan 
bruge,” siger Thomas Laursen. Og så er 
det lille reklameindslag bragt videre.

LÆS MERE PÅ WWW.WILDFOODING.DK

 

Hindbær vækker minder
Et andet tip fra plantesamleren er at ind-
drage de mennesker, der skal spise maden.  

”Spørg beboerne på et plejehjem: 
Hvad spiste du som barn?” siger Thomas 
Laursen og opfordrer til at bruge deres 
fortællinger som inspiration. 

Mad vækker minder. Smagen af hindbær 
fra skoven kan få mindet om hindbærjagt 
hånd i hånd med sønnen til at dukke frem.

”Det kampvirker, at maden har en histo-
rie, i stedet for at vi spiser polske hindbær. 
Maden bliver knyttet til mennesker.” ■

”Brændenælder og 
skvalderkål vokser  
som ukrudt overalt.”

Pluk skånsomt, ryd aldrig et område helt 
for en plantetype, lyder en af plantesam-
lerens grundregler.
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SANTAMARIAWORLD.COM/DK

FORBEDRET INDHOLD

FLERE ØKOLOGISKE 
NYHEDER

ET NYT FORBEDRET 
SORTIMENT  

- UDEN TILSAT SALT

MILJØVENLIG OG 
FUNKTIONEL  
FORPAKNING

Ny forbedret  

forpakning

OPLEV NYE SMAGE OG KOMBINATIONER I VORES  
HELT NYE FORPAKNINGER - ET MIX MELLEM BEDRE  

SMAG OG EN BÆREDYGTIG VERDEN.

SAFS_0115_EAGLE_ann_DK 210 x 297_USP.indd   1 2017-08-07   15:16



Hver dag kokkererer køkkenleder Thanh Tung Ho 
og hans hold fra Cheval Blanc frokost for ingeniør-
virksomheden Niras’ flere hundrede medarbejdere. 
Men om fredagen er kantinen også vært for en stor 
morgenmadsbuffet, og det stiller særlige krav til 
planlægning og samarbejdet i køkkenet. 

Morgenmad  
til mund, mave  
og øjne skyder  
dagen i gang

D et er tidligt. Hos ingeniørvirksomhe-
den Niras i Allerød er medarbejderne 

endnu ikke mødt ind. Nogle er sikkert på 
vej på arbejde, andre ligger måske stadig 
hjemme i sengen og sover, for klokken 
er kun lidt over 6 fredag morgen. Men i 
kantinekøkkenet pusler det allerede. Mel 
bliver strøet, dej bliver æltet, og ovnen 
summer. Thanh Tung Ho er køkkenleder 
og er i gang med dagens friskbagte brød. 
For ham begynder dagen før alle andres. 
Mandag til torsdag kan medarbejderne 
købe en mindre morgenmadstallerken 
for 10 kroner – et tilbud, cirka 20 personer 

TEKST MARTIN LEER SCHARNBERG
FOTO HEIDI MAXMILLING

dagligt benytter sig af – men hver fredag 
sørger Niras for betalt morgenmadsbuffet 
til alle husets knap 600 ansatte. 

”Morgenmadsbuffeten er en udfor-
dring, fordi den sætter os bagud i forhold 
til frokostserveringen. Morgenmaden 
serveres fra 7 til 9.30, og frokosten skal stå 
klar klokken 11.15. Det kræver god plan-
lægning, og at vi løber hurtigere end på 
de andre dage,” siger Thanh Tung Ho og 
fortsætter: 

”Men det gør vi gerne. For medarbej-
derne såvel som køkkenpersonalet får 
noget godt ud af morgenmadsstunden.”
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”Hvis du får din vel-
kendte jordbærmar-

melade, er du også 
mere tilbøjelig til at 
give plads til andet 

mere ukendt og uprø-
vet på tallerkenen ved 
siden af din jordbær-

marmelademad.”  
THANH TUNG HO, KØKKENLEDER  

ledeord
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Planlægning løser puslespillet
Morgenstilhed fylder luften. Lidt 
småskramlen fra skåle, der klirrer, 
og bestik, der rasler, er de eneste 
tegn på rumsteren, imens Thanh 
Tung Ho og hans hold er ved at 
forberede. De lægger hvid dug på 
buffetbordet, bærer ud og retter an. 
Brød i kurve, juice i kander, syltetøj i 
krukker. Langsomt bliver stilheden 
afløst af snak og grin, da Niras’ mor-
gensultne medarbejdere begynder 
at dukke op i den højloftede kantine, 
og så forvandler Thanh Tung Hos 

arbejdsdag sig pludselig fra stilhed 
til travlhed.

”Den første times tid er rimelig 
rolig, men så får vi rigtig meget run på 
omkring klokken 9. Buffeten er som 
en hvepserede, og vi fylder hele tiden 
på for ikke at løbe tør,” fortæller han. 
Lyden af savtakkede knive, der bryder 
igennem brødenes sprøde skorpe, bli-
ver hyppigere og hyppigere, i takt med 
at de ansatte flokkes om buffetbor-
dene, og lyden af stemmer skrues op.

Thanh Tung Ho og kantinemed-
arbejderne skal sørge for, at buffeten 

Morgenmaden skal pirre både mund og øjne. 

Friske blomster er mundtgodt for øjet.

DAGENS  
MORGENMAD
•  Skyr og yoghurt toppet  

med blåbær, brombær,  
jordbær og hindbær

•  Friskbagt franskbrød, ølandsbrød,  
fuldkornsbrød og rugbrød 

•  Hjemmelavede marmelader  
af jordbær og hindbær

•  Smør
•  Mysli
•  Ost

”Morgenmaden kræver 
god planlægning, og at  
vi løber hurtigere end  
på de andre dage.”  
THANH TUNG HO, KØKKENLEDER 
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Gratis
3 ugers

prøveperiode
hør nærmere

7020 9944

For yderligere information eller forespørgsler, omkring leasing af 
kaffeautomater eller andre produkter, er du altid velkommen til at 
kontakte os på tlf. +45 7020 9944 eller email nimand@nimand.dk

* Inkl. WMF 1100S, Lavazza Kaffe, Sukker, 
 Kakao/mælkepulver, Vandfiltre, 
 Rensetabletter og Service

 WMF 1100 S Leasing

 2,- pr. kop
 *Alt inklusiv.



er indbydende og tilstrækkelig hele vejen 
gennem måltidet, og med en frokost 
lurende lige rundt om hjørnet kræver 
logistikken mere overblik end på de andre 
dage. Planlægning er nøglen, der løser 
puslespillet.

”Jeg forsøger at gøre fredagsfrokosten 
lidt mindre forberedelsestung, end den 
er de øvrige dage. Hvis jeg har for mange 
elementer i retterne om fredagen, gør vi 
det vanskeligt for os selv,” forklarer han.

I dag er frokosten asiatisk gryderet med 
ristaffel og vegetarret med perlebyg og 
bagte tomater. Godt og simpelt. 

Ud over planlægning går Thanh Tung 
Ho meget op i holdånd blandt køkken-
medarbejderne som en vigtig forudsæt-
ning for at køre en vellykket morgen-
madsbuffet.

”Planlægningen betyder, at alle ved, 
hvad de skal gøre, når de møder ind. Men 
for at vi kan arbejde i flow, skal vi også 
have et godt samarbejde og sammenhold. 
Så jeg gør meget ud af, at vi skal have en 
positiv tone i køkkenet. Hvis jeg respek-
terer dem, respekterer de også mig, og så 
er alle villige til at levere en ekstra ind-
sats, når der er brug for det,” siger han.

BLÅ BOG
• Thanh Tung Ho.
• Fra Ho Chi Minh City, Vietnam.
• Ansat hos Cheval Blanc Servicerestauranter.
• Køkkenleder i ingeniørvirksomheden  

Niras’ kantine i Allerød siden juli 2016.
• Har tidligere arbejdet i køkkener hos  

Novo Nordisk, DTU, Meyers Kantiner  
og Haldor Topsøe.

 

TRE GODE RÅD TIL 
MORGENMADEN
God tone
Når frokosten skal serveres få timer 
efter morgenmaden, kan morgenmads-
servering være en stressende del af 
arbejdsdagen. Det er vigtigt at holde 
hovedet og humøret højt i køkkenet i 
pressede situationer. Hvis sammenholdet 
og opbakningen fungerer, er medarbej-
derne også mere motiverede til at yde 
en ekstra indsats.

Planlægning, planlægning,  
planlægning
To serveringer i stedet for én kræver 
omhyggelig planlægning. For køkkenet 
bliver ikke større af den grund, og der 
er heller ikke flere timer i døgnet om 
fredagen. Thanh Tung Ho sørger for, at 
frokostmåltidet om fredagen er oversku-
eligt uden alt for mange komplicerede 
elementer. På den måde giver vi os selv 
bedre chancer for at nå alt og gøre det 
hele godt.

God anretning 
Vi spiser ikke kun med munden, men 
også med øjnene. Derfor er det vigtigt, 
at buffeten ser indbydende ud. Øjnene 
sanser, før maden rammer tungen.  
Det, gæsterne ser, skal gerne vække 
deres appetit. 

 

”Planlægningen 
betyder, at alle ved, 
hvad de skal gøre, 
når de møder ind.”  
THANH TUNG HO, KØKKENLEDER 

Velforberedt logistik er altafgørende, 
når kantinen skal servere to måltider 
med få timers mellemrum.
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Få mere at vide om den imponerende  
teknologi og den tyske kvalitet i det store 
udvalg af HOBART opvaskemaskiner.  
Det er løsninger med fokus på energi- 
optimering, miljø og arbejdsmiljø – og  
god økonomi.

MAKS. 2 LITER VAND PR. VASK
- OPVASK MED REN SAMVITTIGHED 

Med en HOBART AMX er du altid sikret 
rent vand i maskinen pga. Genius-X2 
filteret. Filteret tømmes automatisk 
ved hver opvask og sikrer dermed rent 
vaskevand til hver opvask.

Varenr. 81410234
FØR 49.995

NU  42.495

Ekskl. borde m.m.Kender du BENT BRANDT?

•  Danmarks største leverandør til  
restauranter, kantiner og storkøkkener

•  Vi repræsenterer nogle af verdens bedste
 producenter af professionelle maskiner,
 køkkengrej og isenkram

•  Mere end 9.000 varenumre på lager  
– bestil online på vores hjemmeside

•   Bestil inden kl. 14 – så leverer vi den  
følgende hverdag

•  Besøg vores showroom i Aarhus eller ring
 og få en snak med vores medarbejdere i
 isenkram eller maskinsalg 

•  14 meget erfarne konsulenter kommer
 overalt i Danmark som sparringspartner
 og rådgiver til forandringer, udskiftninger
 og inspiration

•  Egen projektafdeling, der designer, indretter
 og leverer alt fra ombygning til nybygning af  
 storkøkkener

•  Tilmeld dig vores nyhedsmail og tilbuds-
avisen ’Godt Grej’ med masser af idéer og 
reportager fra dine kolleger

•  Se listen over kurser og workshops i  
Aarhus og København på vores hjemmeside

Langdyssen 7, Lisbjerg · 8200 Aarhus N 
Tlf. 8930 0000 · www.bentbrandt.dk 



Øjnene spiser først
Til en særlig begivenhed som fredagsbuf-
feten hører sig også særlige serveringer, 
mener Thanh Tung Ho. Ud over faste 
elementer som brød, ost, skyr og mysli kan 
han godt lide at lave forskellige smoothies 
og frugtsafter. I dag har han anrettet 
friskpressede jordbær-rabarber-shots med 
citron. I en stor kantine som Niras’ med 
mange hundrede gæster er køkkenlederen 
dog altid nødt til at tænke i bredden.

“Vi kan ikke bare køre vores eget show. 
De fleste gæster kan godt lide variation, 
men folk finder samtidig tryghed i at have 
en base. Også når det gælder mad. Hvis 
jordbærmarmelade er et must på dine 

ostemadder, så bliver du skuffet, hvis du 
møder op, og jeg pludselig har kommet 
hyben og hyldeblomst i al jordbærmar-
meladen,” siger Thanh Tung Ho, der er 
opmærksom på balancegangen mellem 
vane og variation.

”Der skal altid være noget på bordet, 
gæsterne genkender. Hvis alt er nyt hver 
gang, bliver gæsterne mere berøringsangste 
over for at prøve nyt. Men hvis du får din 
velkendte jordbærmarmelade, er du også 
mere tilbøjelig til at give plads til andet mere 
ukendt og uprøvet på tallerkenen ved siden 
af din jordbærmarmelademad,” siger han.

En ting er at lave mad til munde og 
maver, men Thanh Tung Ho går også 

meget op i, at måltidet skal pirre øjnene. 
Derfor står der i dag ikke bare mad på buf-
fetbordene, men også vaser med røde og 
hvide roser.

”Maden skal smage af noget, men 
også se ud af noget. Være indbydende og 
appetitvækkende. Vi har købt opsatser for 
at kræse om udtrykket, og vi stiller blandt 
andet skyren op i små portionsanret-
tede skåle, så den er klar og nem at tage. 
Buffeten skal se soigneret ud, så man får 
lyst til at gå hen til bordene og se nærmere 
på maden. Vi sørger for at fjerne skorper 
og rester løbende. Man spiser ikke kun 
med munden, men også med øjnene.” ■

Anne, kl. 7.37 - 56 år, facility administrator

Spiser du tit morgenmad i kantinen?
Altid om fredagen og af og til de andre 
dage. Men jeg er ikke en af de mest 
hardcore. Nogle har kantinens menu som 
startside på deres computer. Det niveau er 
jeg ikke helt med på.

Hvad synes du om morgenmaden?
Jeg er meget glad for kantinen. Lidt for glad 
faktisk. Jeg starter altid med at fylde det på 
tallerkenen, som jeg bedst kan lide, og så 
er det, som om der ikke er plads til det, der 
egentlig burde være.

 

Peter, kl. 6.56 - 41 år, ingeniør

Hvor ofte spiser du morgenmad i kantinen?
Kun om fredagen. Jeg møder tidligt og kan 
godt lide at sætte mig på mit kontor med 
morgenmaden og starte langsomt op. Det 
er en lækker start på fredagen. Det gør 
noget godt for, hvilket humør man går på 
weekend i, og derfor tror jeg også, det i sid-
ste ende gør noget godt for arbejdsglæden. 

Hvad spiser du i dag?
Ostemadder på lyst brød og med smør 
under er altid vinderen. Og så er det lidt for-
skelligt, om jeg hælder æble- eller appelsin-
juice i glasset. I dag blev det æblejuice.

 

Frederik, kl. 7.03 - 41 år, afdelingsleder

Hvor ofte bruger du kantinens  
morgenmadstilbud?
Hver dag. På hverdage går det lidt hurtigere, 
men om fredagen er udvalget noget større, 
og så kommer der også mere på tallerke-
nen. Det er fedt, at ens arbejdsplads ”sør-
ger” så godt for en med lækker kantinemad 
to gange om dagen. Det giver mætte maver 
og god energi.

Hvad plejer du at tage på tallerkenen?
Gerne lidt af det hele. Rugbrød, franskbrød, 
yoghurt. På nær frugtshots. De er ikke  
lige mig.
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Blomkål
Jeg holder meget af blomkål, 
fordi man kan bruge hele 
grøntsagen. Buketterne kan 
steges, dampes eller spises 
rå. Stokken kan rives til cole-
slaw. En lækker vegetarisk 
ret er variationer over blom-
kål: Smørstegte blomkål, rå 
blomkål, syltede blomkål og 
måske dutter af blom-
kålspuré anrettes på et stort 
fad – gerne lidt rodet eller 
tilfældigt. Hæld brunet smør-
sauce og kapers over, eller 
drys med rugbrødscrumble. 
Blomkålens små, grønne 
blade kan bruges som pynt. 
Blomkål giver en god fylde i 
et måltid og mætter.

Gitte Ringgaard Holm vandt sammen to 
ernærings- og sundhedsstuderende prisen 
som årets Økologiske Food Fightere. Holdet 
med navnet Thises talentfulde trio havde 
udviklet produktet Maveglad – en drik lavet 
af biproduktet fra produktionen af skyr. Til 
daglig er Gitte Ringgaard Holm kokkeelev 
hos Fazer Food Services i Bestsellers kantine i 
Aarhus. Hun bliver udlært i 2018. Her peger 
hun på sine favoritråvarer i september.

TEKST METTE IVERSEN

ravarer
i september
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ravarer
i september

FOTOS ALL OVER PRESS

Grønkål
Grønkål kan friteres eller tørres i ovnen – det bliver  
til grønkålschips. Hvis man blender chipsene, får man grøn-
kålsstøv, som kan drysses ud over en anretning. Det giver spil 

på tallerkenen og noget til øjnene. På ostefadet 
kan grønkålschips erstatte 

knækbrød og kiks. 

Jordskokker
Jordskokker kan også bruges som kartofler 
og har en sød og nøddeagtig smag. Den 
søde smag stammer fra stoffet inulin, der ikke 
påvirker blodsukkeret. Rodfrugterne indeholder 
heller ikke stivelse. Derfor kan man sige, at 
jordskokken er et sundere alternativ til kartoflen. 
Rå jordskokker er gode som en salat, hvis de 
marineres i olie og citron og får selskab af æbler 
og ristede, hakkede mandler.   
        Skrællen kan godt spises, men man  
                           skal sørge for at vaske  
                                jordskokkerne godt.

Hyben
Jeg er fuldstændig vild med hybenblade, som kommer 
sidst i juni. Jeg sylter bladene og spiser det oven på 
smørrebrød eller putter det i salater, hotdogs – hvad 
som helst. Det smager sindssygt godt. Ellers laver jeg 
sirup af det. Og jeg bruger det oven på desserter eller 
hjemmelavet yoghurt. Når så endelig bærrene kommer, 
kan man bruge dem i chutney og alt sådan noget. 
Hyben og peberrod smager godt oven på pastrami. 
Man kan også lave chutney af hyben og chili.

MESSEN 
FOR 
HELE 
Food & Beverage
BRANCHEN.
DEN STØRSTE. 
NR. 1

Intermess ApS
Rådhusvej 2 
2920 Charlottenlund
Tel. +45 45 505655
Fax +45 45 505027
messe@intermess.dk

www.anuga.com

TASTE THE FUTURE
KØLN, 07.–11.10.2017

Køb adgangskort på 
www.anuga.com/tickets

Anuga_2017_Anzeige_Kantinen_MOTIV_2_Anuga_Allgemein_90x265mm_DK.indd   1 09.08.17   13:11
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Rødbede 
Alt fra top til rod kan bruges i madlavningen. 
Plantens spæde, små blade kan bruges i salater. 
Selve rodfrugten kan syltes, bages i ovnen eller 
presses til juice sammen med citron og 
chili eller ingefær. Her i køkkenet 
friterer vi skrællerne og bruger 
dem som knas oven på salater. 
Rødbede giver god farve til målti-
det. Når vi rimmer en fisk, lægger vi 
rødbede på kødet, så det får en flot rød 
farve og smag fra rødbeden.

Sild 
I september er sildene fede og gode til at marinere frem mod jul. Vi har 
godt af fed fisk med masser af omega 3-fedtsyrer. Marinerede sild er 
lækre i en cremefraichedressing med løg, æbler og dild oven på rugbrød 
og sammen med æg. Som pålæg laver vi også stegte marinerede sild. 
Silden smøres i sennep, paneres i rasp og steges på panden. Bagefter 
hældes en lage af eddike og sukker over sild, løg og æbler.

Brombær  
Brombær kan syltes til marmelade, 
bruges i salater eller laves til saft og 
sirup. Eller spises friske på yoghurt og 
i desserter. De har en god aromatisk 
smag – man kan nærmest smage 
det mørke i bærret. Her i køkkenet 
samler vi ikke brombær selv, men de 
kan nemt findes vildt i naturen. Jeg 
plukker selv bær i fritiden, vi har gode 
læbælter med brombærkrat der, hvor 
jeg bor. Vilde brombær skal bruges 
hurtigt, ellers bliver de kedelige.
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EFTER LÆNGERE TID PÅ BUFFETEN
KØDET DER FORBLIVER MØRT OG SAFTIGT

TENDER PORK® er kødet med buffetegnet spisevenlighed og er derfor det oplagte valg på 
efterårsbuffeten. TENDER PORK® er special-udviklet til buffeter med behov for at kødet 

ikke bliver tørt og kedeligt, selvom det holdes varmt over længere tid. 
Du får altid velsmagende kød, der fremstår med maksimal mørhed og saftighed. 

Se hele TENDER PORK®-sortimentet på www.danishcrown.dk/salg/foodservice/tender-pork/

GRIS MED STØRSTE FORNØJELSE!

Glædeligt nyt til alle vores kødfans
Tulip Foodservice og Danish Crown Foodservice er  
lagt sammen - så nu kan du få alt fra samme sted. 
Få mere information på www.tulipfoodservice.dk Made for kitchen needs

E J E
T  A F  L A N D M Æ

N D

DANSK 
GRIS

DANISH CROWN
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Hampefrø
Det er ikke en sæsonråvare, men jeg er blevet vild med hampe-
frø. Knækkede hampefrø kan bruges i grød, der trækker over 
natten sammen med gryn, yoghurt og bær eller æbler. Selvom 
frøene står i blød, knaser de dagen efter. Jeg drysser hampefrø 
over salater, rå eller stegte, og jeg har hørt, at frøene er gode, 
hvis man selv fremstiller hjemmelavede pølser, fordi de giver en 
knasende effekt. Hampeplanten er bæredygtig, fordi man udnytter 
hele planten. Frøene spises, og resten kan blive til tøj, reb eller 
byggematerialer. 

Hyldebær 
Hyld kan bruges hele sommeren: Først blomsterne til saft, siden 
de umodne grønne bær til kapers og nu bærrene til marme-
lade, saft og suppe. Jeg holder selv meget af hyldebærsuppe. 
Traditionelt spiser man suppen med tvebakker og fløde, men jeg 
ville selv bruge skyr i stedet for fløde. Skyr har en frisk syrlighed 
og flyder ikke ud og bliver tynd, når den puttes i en varm suppe. 
Skyr fylder mere i munden.

Hokkaidogræskar 
Brug hokkaido i stedet for kartofler til at lave chips 
eller mos. Her i køkkenet bager vi gerne et halvt 
græskar i ovnen og stiller det på buffeten 
med en ske i, så gæsterne selv kan 
skrabe kødet ud. Fx med smeltet ost 
eller smuldret feta og urter over. 
Hvis man laver pommes frites af 
græskar, bliver de ikke så melede, 
som kartofler gør. En anden lækker 
idé er græskarolie: Tag indmaden 
ud, og lun det en smule i en 
gryde med olie, som optager 
græskarsmagen. Si så græskar-
ret fra. Olien kan bruges til  
at stege i eller til at dryppe  
over maden.
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VegUPmeat  
– med kyllingekød og 
minimum 50% grøntsager
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Et hak grønnere
VegUPmeat er et smagfuldt skridt i en grønnere retning, fordi de tre  
spændende varianter er rørt med mindst 50% grøntsager og nøje udvalgte  
urter og krydderier, der giver ekstra smag til det saftige kyllingekød.

Nordic BroccoLeeks 60 g  

Grøntsags medaljon med kylling Asian PepperGinger 40 g 
Grøntsagspind med kylling 

Latin CornBean 25 g Grøntsagskødbolle med kylling 



Foreningen Kantine & 
Køkken byder varmt 
velkommen til de nye 
medlemmer, som har 
meldt sig ind siden 
sidst for at få gavn af 
vores medlemsfordele, 
arrangementer og 
faglige fællesskab. 

Velkommen

nye medlemmer TEKST CHRISTOFFER RICHARD MØLLER

Nyt medlem
BRIAN FINDERUP, KANTINELEDER,  
IBA ERHVERVSAKADEMI KOLDING

”Vi laver al slags mad, fordi vi er en inter-
national skole, hvor halvdelen af de 1.600, 
der går her, er udenlandske studerende. Til 
dem prøver vi at lave eksotisk mad fra både 
syd og øst. Vi kan finde på at lave stegt 
kylling med forskellige krydderier, bl.a. tikka 
chicken masala. Vi skal hele tiden dykke ned 
i de studerendes kulturer og prøve at finde 
ud af, hvad det er, de plejer at spise, så vi 
kan ramme alle. Sidste år havde vi nogle 
studerende fra Indien, der var vegetarer. 
De var ikke tilfredse med kun at spise grøn 
salat, så der måtte vi lave nogle kolde og 
varme supper og nogle grøntsager med 
masser af chili. Vi prøver også at sætte 
vores eget præg på maden, sådan at de 
studerende ikke kun får det at spise, som de 

kunne tænke sig. Derudover har vi også et 
kursuscenter, hvor vi laver mad til kursister. 
Til dem laver vi meget stykstege, fx store 
skinker, culotter og lammekøller, men også 
gerne tarteletter, sild og fiskefilet.”

Hvad er særligt vigtigt for jer?
”Det vigtigste for os er, at vores kunder er 
tilfredse, og at vi selv har det sjovt. Det er 
også vigtigt at ramme de forskellige mål-
grupper, som vi har. Vi laver meget interna-
tional mad, og det skulle gerne være sjovt 
og spændende. På skolen har vi totalt frie 
hænder, så det er bare at gå i gang.”

Hvorfor har du meldt dig ind i 
Foreningen Kantine & Køkken?
”Bladet er kommet trofast i de to år, hvor 
jeg har været her, og der har jeg fundet det 
interessant, at der både er møder og kurser. 
Så jeg har meldt mig ind for at få noget nyt 
input. Mine ansatte glæder sig også til at 
komme ud at se nogle forskellige ting.”

65 år
Ann-Grethe Caben, 11.09.
Smedebakken 18
5600 Faaborg

60 år
Monika Tetens, 13.10.
Kløvermarken 23
9690 Fjerritslev

55 år
Birgit Jensen, 09.09.
Fruens Alle 7 
5874 Hesselagere

Gitte Sund Sørensen, 10.09.
Midsommervej 5 
8600 Silkeborg

Else Møller-Larsen, 17.10.
Bakkevænget 9 
5471 Søndersø

50 år
Dorthe Pedersen, 25.10.
Hallingager 22 
5750 Ringe

Kim Mølgaard, 18.10.
Sundsholmen 12 
9400 Nørresundby 

Anja Hansen, 15.09. 
Gavnøvænget 12 
6000 Kolding

Dorthe Christensen, 20.09. 
Lindholmsvej 146 
9400 Nørresundby
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Mette Munk A/S • Gøteborggade 3-5 • 5000 Odense c • Telefon: 70 20 23 71 • www.mettemunk.dk

Øko håndværker
Økologisk håndværker 
bagt med skoldet rug og 
drysset med klassiske blå 
birkes. 

Øko rugstykke med 
græskar
Økologisk græskarstykke 
bagt med skoldet rug og 
drysset med havreflager 
og græskarkerner. 
Græskarkerner indeni 
giver en dejlig smag.

Øko kartoffelstykke
Økologisk kartoffelstykke 
bagt med skoldet rug 
og kartoffel for en ekstra 
saftig krumme og sprød 
skorpe. Mild og dejlig 
smag af kartoffel.

Øko rugstykke med 
sesam
Økologisk rugstykke med  
sesam bagt med skoldet 
rug. Lækker nøddeagtig 
smag fra ristede sesam.

4 flotte økologiske rundstykker bagt med skoldet rug som gør dem super saftige og gi’r dem en sprød skorpe.
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RUNDVISNING HOS CREDIN

Tirsdag den 3. oktober, kl. 16.30-20 
Palsgaardvej 12, 7130 Juelsminde

Smag på forskellige brødtyper – fra grove 
rugbrød og specialbrød til lyse formbrød og 
bløde boller – når Credin inviterer til rund-
visning. Vi skal på rundtur i fabrikkerne og 
slotsparken omkring. Værten byder også på 
en let tapasanretning – der skal være plads i 
maven til det store kagebord bagefter!

Pris for medlemmer: gratis.
Pris for ikkemedlemmer: 100,- kr.
Tilmelding senest den 25. september til:
Inge Marie Ravn på mail imravn63@gmail.com  
eller 23 71 47 46.
Beløbet indbetales på konto: 9551-6580901342.

MÆLK OG BENZIN I BLODET

Onsdag den 10. oktober, kl. 16-20 
Åbybro Mejeri, Brogårdsvej 148

Kom med og hør, hvordan mælk bliver 
til smør og is, på rundvisning hos Åbybro 
Mejeri, der også huser egen café. Ud over 
mejeriet har Henrik Lindhardt en samling 
særlige biler, vi skal se nærmere på. Blandt 
andet Krone 5. Efter foredrag om biler og 
livet på mejeriet nyder vi en platte med 
produkter fra Rævhede – og måske  
en is – i caféen. 

Pris for medlemmer: 100,- kr.
Pris for ikkemedlemmer: 200,- kr.
Tilmelding senest 3. oktober:
Betaling og bindende tilmelding til Gitte Vangsø: 
MobilePay: 61 33 14 30.

BRØDVÆRKSTED

Onsdag den 6. september, kl. 16-20 
Erhvervsskolerne Aars

Interessen for det gode brød har aldrig 
været større. Erhvervsskolerne Aars inviterer 
dig og dine kollegaer til en temaeftermid-
dag, hvor det gode brød er i fokus. Vi 
kommer igennem emner som krav om øget 
økologiprocent, fravalg af tilsætningsstoffer, 
lokale råvarer, det gamle håndværk, gamle 
kornsorter og bæredygtighed. I vil blive 
præsenteret for nye brødtyper, meltyper, 
korn og bagning på surdej eller fordej samt 
koldhævning. Vi har forberedt deje, som I 
er med til at bearbejde og afbage, og I vil 
røre jeres egne deje, som I får med hjem, 
så I kan forkæle kollegaer eller familie med 
friskbagt brød. Alt under kyndig vejledning 
af professionelle bagere og andre fagfolk.

Tilmelding er nødvendig senest den 1. september til 
Peter Bertelsen på pbe@esaars.dk.

HØR OM  
SOUS-VIDE-METODEN

Onsdag den 20. september, kl. 16-18.30 
BF-OKS Sous-vide, Storebæltsvej 10, 5800 Nyborg

Det friske, lækre kød fra Kildegaarden og 
den nænsomme sous-vide-forbehandling 
gør, at hakkebøffen, pariserbøffen eller din 
hjemmelavede burger vil få dine kunder til 
at høre englene synge. Sous-vide-metoden 
garanterer den mest smagfulde mundfuld 
ultramørt kød. Kom og hør om metoden, 
og få en rundvisning. Bjarne og Anders vil 
også være i Nyborg den dag.

Kl.  16.00: Ankomst med kaffe og historik 
omkring sous-vide og BF-OKS.

Kl.  16.45: Rundvisning i produktionen, mens 
der er produktion.

Kl.  17.30: Spisning med burger, øl og vand.
Kl.  18.30: Afslutning.

Pris for medlemmer: 50,- kr.
Pris for ikkemedlemmer: 150,- kr.
Tilmelding senest den 13. september til Susanne 
Banke: suba@jfmedier.dk eller 40 26 66 05.
Betaling: Reg. 5975, kontonr. 0005000698.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.  
Tilmelding først gældende, når beløbet er indbetalt.

”AV MIN ARM”

Onsdag den 20. september, kl. 16 
Creativ Company, Rasmus Færchs Vej 23,  
7500 Holstebro

Mange i vores branche lider af overbelast-
ning i skuldre og albuer. Vi får besøg af 
Mette fra Frigodan og Michael fra Mette 
Munk, som vil inspirere os med gode ideer 
til salater og sandwich, med produkter, der 
hjælper med at skåne skuldre og hænder. 
De demonstrerer, byder på smagsprøver og 
deler opskrifter.
Derudover fortæller en fysioterapeut om, 
hvordan vi passer bedre på vores skuldre  
og albuer.
Vi opfordrer jer til at tage en kollega med til 
dette arrangement.

Pris for medlemmer: 50,- kr.
Pris for ikkemedlemmer: 100,- kr.
Tilmelding senest den 13. september til:
Lene på mail: leneruby@gmail.com  
eller 51 94 06 70.

KIG IND I  
KØBENHAVNS  
ÆLDSTE  
BRUGSFORENING

Søndag den 22. oktober, Brumleby, København

Kom på besøg i Københavns ældste brugs-
forening i det historiske og
hyggelige Brumleby. Butikken indeholder alt, 
hvad en brugsforening bød på i 1948.
Den 8. februar 1868 blev Østerbros 
Husholdningsforening stiftet – Københavns 
første moderne brugsforening. Formålene 
var at skaffe fattige arbejdere i Brumleby 
billigere og bedre varer, som blev solgt fra 
foreningens egen butik. Overskuddet gik 
dels til de enkelte medlemmer i form af 
dividende, dels til oplysningsvirksomhed 
og almennyttige formål. Dividenden blev 
udregnet efter, hvor meget medlemmet 
havde handlet for. Som et af bestyrelses-
medlemmerne, W.S.W. Faber, udtrykte det: 
”Jo mere han kjøber, jo større hans Forbrug 
er, desto rigere bliver han”.

Gratis.
Tilmelding senest 9. oktober til Camilla.roenning.
joelver@regionh.dk.
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leverandørregister

bagerier

DMS DANSK MÆRKEVARE SALG A/S
Avedøreholmen 78B, 2650 Hvidovre
Tlf. 70 27 46 00, Fax 70 27 46 01

catering

CATERING ENGROS A/S
Nørremarken 2, Skovlund, 6823 Ansager
Sjælland: Stamholmen 175, 2650 Hvidovre
Jylland/fyn: Langelandsvej 17, 5500 Middelfart
Nordjylland: Industrivej 8, 7700 Thisted
Tlf. 70 80 80 80
Ordretelefon 70 80 88 88
Fax 70 80 88 89
www.cateringengros.dk

FOODSERVICE
Hørsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup
Tlf. 43 58 93 00
www.orklafoods.dk

SCANDIC FOOD A/S
Store Grundet Allé
DK-7100 Vejle
Tlf. 75 71 18 00,  
Fax 75 71 18 34
www.scandic-food.dk
info@scandic-food.dk

UNILEVER FOOD 
SOLUTIONS
Ørestads Boulevarden 73    
DK-2300 København S
Tlf: 43 28 43 00

chokolade, konfekture og marcipan

ODENSE MARCIPAN A/S
Toldbodgade 9–19, 5000 Odense C
Tlf. 63 11 72 00, Fax 63 11 72 01
odense–marcipan@odense–marcipan.dk
www.odense-foodservice.dk

Catering
Engros

– en del af FoodService Danmark

SÜGRO DANMARK A/S
Hovedkontor 75 63 09 60
Sügro Nord 97 85 11 00
Sügro Syd 73 56 16 66
Sügro Sjælland 43 99 38 10

Konfekture, Kioskvarer, Snacks, Vin og Tobak
Besøg vores hjemmeside på www.sugro.dk

erhvervsbeklædning

KWINTET DANMARK A/S
Blangstedgårdsvej 66, 5220 Odense SØ
Tlf. 35 37 77 00 – Fax 35 37 16 42
www.hejco.dk – info@hejco.dk
Rekvirér gratis katalog

frugt og grønt

A.M. ROSENGAARD A/S
Copenhagen Markets
Litauen Allé 13, 2035
2630 Taastrup
Tlf. 36 16 75 10, Fax 36 16 62 16
www.rosengaard.dk
Frugt, grønt, 100% friskpresset juice,  
specialiteter og blomster leveres til  
Restauranter, Hoteller, Institutioner og Kantiner

grossister

Sydholmen 1
2650 Hvidovre
Tlf. +45 33 23 42 46      +45 33 23 00 19
kundeservice@fullhouse.dk

Fullhouse er totalleverandør til fødevarebranchen 
og tilbyder over 12.500 spændende varenumre.

Benyt vores webshop spar tid og få overblik
shop.fullhouse.dk

Levering
Faste distributionsruter på Sjælland. Ring og hør
hvornår vi er i dit område. Gratis levering ved 
køb over kr. 2500,00 ekskl. moms

Ønsker du personlig rådgivning kan du komme i
kontakt med vores sælger på:
E-mail: kundeservice@fullhouse.dk
Tlf. +45 33 23 42 46

Frisk

Fisk

Frisk

Grønt

Frisk

Kød

Kontakt din lokale afdeling

AB Catering Aalborg . . . . . . . . . . .  96 32 41 00
AB Catering Holstebro . . . . . . . . . . 97 42 52 00
AB Catering Ribe . . . . . . . . . . . . . .  75 42 18 33
AB Catering Slagelse . . . . . . . . . . .  58 52 59 65
AB Catering Aarhus  . . . . . . . . . . .  72 224 224
AB Catering København  . . . . . . . .  72 302 402

Hjemmeside & webshop:  abcatering.dk

AB Catering tilbyder, udover Danmarks største sor-
timent, en vedkommende og personlig rådgivning 
af alle kunder. Uanset størrelse og behov.

HØRKRAM FOODSERVICE A/S

ØST: VEST:
Centervej 1, Torshøjvej 59, Kolt, 
4180 Sorø 8362 Hørning
Tlf. 57 87 04 00 Tlf. 86 92 72 00

Hørkram Foodservice A/S er landsdækkende 
totalleverandør til foodservice markedet med bl.a. 
egen kødopskæring, nonfood-afd. og meget bredt 
økologisk sortiment. Vores fokus er høj leverings- 
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold 
til vores kunders ønsker.
Besøg os på hoka.dk

 

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg . . . . . . . . . . .  98 38 01 33
BC Catering Skanderborg  . . . . . . .  87 93 87 93
BC Catering Kolding  . . . . . . . . . . .  76 32 18 00
BC Catering Herning . . . . . . . . . . .  97 22 14 33
BC Catering Roskilde . . . . . . . . . . .  46 77 35 00
BC Catering Nykøbing Falster  . . . .  54 49 27 00
BC Catering Odense  . . . . . . . . . . .  63 15 88 55

Hjemmeside & webshop:  bccatering.dk

BC Catering tilbyder, udover Danmarks største 
sortiment, alsidige muligheder for bestillinger.
Bestil varer online 24/7 eller få kompentent,  
personlig betjening over telefonen.

 

KOHBERG BAKERY GROUP A/S, 
FOODSERVICE
Sverigesvej 3
DK-6100 Haderslev
Phone: +45 7364 6400
Web: www.kohberg.com
Kohberg Bakery Group A/S er Danmarks største 
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og 
mere end 100 års erfaring indenfor godt bagværk, 
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af 
bl.a. rugbrød, hvedebrød og wienerbrød. Vi kan 
vores håndværk, og kan derfor indgå som en 
stærk strategisk partner for dig og dit køkken.
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JDE PROFESSIONAL
Nyvang 16, 5500 Middelfart,  
tlf. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk
Kaffe- og maskinløsninger til det professionelle marked.

PETER LARSEN KAFFE A/S
löfbergs lila ab
Alt i kaffe– og maskinløsninger i hele Danmark
Ærøvej 15–17, 8800 Viborg
Tlf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67
kaffe@peterlarsenkaffe.dk
www.peterlarsenkaffe.dk

Salg: Tlf. 23 93 07 04

kantinevikarer

VIKARER OG REKRUTTERING
Adecco har mange års professionel erfaring med 
at levere vikarer til køkken og kantine. 
Adecco A/S Sjælland . . . . . . . . . . .  38 38 12 50
Adecco A/S Fyn . . . . . . . . . . . . . . .  38 38 11 40
Adecco A/S Jylland. . . . . . . . . . . . .  38 38 11 80
Åbent kl. 6-24 alle ugens dage
www.adecco.dk

BENT BRANDT er Danmarks største leveran-
dør af udstyr til storkøkkensektoren. Vi leverer 
blandt andet til kantiner, hoteller, restauranter, 
storkøkkener og til offshore- og marinesektoren. 
Vores kendetegn er høj kvalitet, god service og 
funktionelt design. Vi forsyner vores kunder med 
alle former for maskiner, inventar samt serverings- 
og køkkenartikler, og vi yder desuden teknisk 
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og 
udenlandske leverandører, som kan honorere de 
høje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljøcerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med størst muligt hensyn til miljøet. 

Bent Brandt as
Langdyssen 7, Lisbjerg
8200 Aarhus N
Tlf.: +45 8930 0000

TEMP-TEAM 
Hurtig og fleksibel vikarassistance
Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
levering af vikarer inden for kantine og køkken.
TEMP-TEAM Sjælland – tlf. 33 36 09 44
TEMP-TEAM Jylland – tlf. 70 10 09 44
Åbent:
Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og 
fredag kl. 05.30-18.00

opvaskemaskiner med tilbehør

KLEMCO–SERVICE APS
Hørkær 7, 2730 Herlev
Tlf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
klemco@klemco.dk – www.klemco.dk
• Salg og service af storkøkkenudstyr
• Alle former for rustfri specialopgaver udføres
• Weekendvagt

specialiteter

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 25-29, 2650 Hvidovre
Tlf. 48 47 55 11, Fax 48 47 53 88
www.gastro-import.com
dialog@gastro-import.com
Ost, charcuteri og andre specialiteter fra  
Frankrig, Irland, England, Østrig, Italien,  
Spanien, Portugal og Grækenland.

Vi har også et udvalg af gourmet-oste og  
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.

Alle oste i vores sortiment er modnet efter 
anvisning af vores egen Maître Fromager.

totalleverandør

ANTALIS
Emballage og non-foodvarer.
Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro
Tlf. 70 10 33 66
antalispackaging.dk
justask@antalis.dk
Rådgivning er vores kerneydelse.
Vi sikrer, at du altid får den rette vejledning,
- uanset om du har brug for standardprodukter
eller unikke konceptløsninger.

ROYAL GREENLAND A/S
Hellebarden 7
9230 Svenstrup J
Tlf. 98 15 44 00

www.royalgreenland.com/foodservice
Salg
Flemming Trosborg, tlf. 41 88 26 64 
fltr@royalgreenland.com
Niels Pinderup, tlf. 22 11 70 49
nipi@royalgreenland.com
Michael Kaisler Thomsen, tlf. 41 99 84 53
mika@royalgreenland.com
Anne Jakobsen, tlf. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com
Royal Greenland leverer bæredygtige fiske- og 
skaldyrsprodukter af højeste kvalitet, som du kan 
skabe særlige og lækre retter af.

industrigulve

BELÆGNINGSTEKNIK APS
Leverandør af epoxygulve
Broenge 16, 2635 Ishøj
Tlf. 43 40 40 45, Mobil 20 13 18 98
vibeke@belaegningsteknik.dk 
www.belaegningsteknik.dk

kaffe

 

COFFEEZONE
Grønhøj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J
TLF. 86 66 24 86
Info@coffeezone.dk
www.coffeezone.dk

TULIP FOOD COMPANY
Tulipvej 1
DK-8940 Randers SV

Phone +45 89 19 10 50
www.tulipfoodservice.dk

FRILAND
Økologi

t e k n i k

Belægnings
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Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
GASTRO

Fileterne kan anvendes direkte fra  
frost uden yderligere tilberedning

Læs mere om vores produkter på www.royalgreenland.com/foodservice

-  De færdigstegte fileter er tilberedt til en kernetemperatur  
på 72°C, så du kun behøver at tø dem op før brug 

-  Fileterne er ideelle til smørrebrød
- Brug fileterne til både kolde og varme serveringer 
-  Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen
-  Når det skal være nemt og du vil spare tid

Vælg mellem: Rødspætte, skrubbe, sild, 
rugmelspaneret sild, fiskenuggets, torsk og sprødbagt torsk


