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MORGENMAD SAT SMAG’ BLOMKAL MEDWy
GOR GLAD HOREBOFFERNE ﬁ!.OMKAL PA =
Medarbejderne i kantinen Bliv klogere pa, om lyd Efterarets friske blomkalk
hos Niras star tidligt op om kan pavirke smagsoplevel- kan bages, steges, syltes "
fredagen. Morgenmaden til sen, i en podcastserie, eller knases rat = ravare=
mange hundrede mennesker der stiller skarpt pa guiden kan ikke fa nok

skal sta klar klokken syv. smagsapparatet. af blomkal.



SVENSK VEGO

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

ration til leekre kodfrie retter. ‘Fremudelw mad
bliver mere vegansk

Christina Larsen, Cateringlandsholdet

Hvordan ser du udviklingen i
markedet pa veganske produk-
ter?

Veganske produkter bliver mere
udbredt pd det danske marked, fordi
det lgser behovet for en mere beere-
dygtig og inspirerende fremtid inden
for madlavning med mindre kad.

Hvordan oplever du at lave ve-
gansk mad med vores produkter?
Anamma er et godt produkt og det
helt rigtige valg, ndr man vil lave
spendende og proteinrige

retter, der er 100 %

veganske.

Find mere inspiration pa: =¥ FoodAppeal.dk @rqu
Foods Danmark

Orkla Foodservice - Horsvinget 1-3 - DK-2630 Taastrup - Tel. 43 58 93 00 - www.orklafoods.dk



leder

Host frugterne
—lige nu

September er hgsttid i kekkenhaven. Fuldfede blomkal
strutter pa stokkene. Hokkaidoplanten har sendt op til flere
meter lange arme ud til siderne — tynget af orange graeskar.

Men det tidlige efterdr er ogsa hgsttid ude i naturen.
Strandenge, krat og falmende skove er én stor, vild kekken-
have fuld af delikate rdvarer til kakkenet. Mdske har et vildt-
voksende brombaerkrat overtaget plankevaerket lige uden for
kantinens der? Maske bor du i naerheden af en skov, hvor
buttede karljohansvampe bliver ved med at presse sig op
gennem skovbunden? Jjet skal ikke scanne omgivelserne i
lang tid, far blikket vil falde over vilde baer, urter eller frugter,
som kan spises og ovenikabet smager laekkert. Vild mad er
ikke kun forbeholdt gourmetrestauranter og spejderlejre. |
dette nummer af KANTINEN guider vi til, hvordan den vilde
natur kan bringes ind i kantinens gryder og potter — ogsa
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 pa reglerne for professionelle kakkener.

Hvis du ikke ndr at samle rgnnebaer hverken i dag eller
i morgen, kan du glaede dig over, at hesttiden i naturen
straekker sig over hele aret. Du kan sanke — altsa samle vilde
planter — vinter, forar, sommer og efterar. Men hey, pa den
anden side ville det da ogsa vaere aergerlig af ga glip af
saesonens rgnnebaer, der kan koges til smagfuld gelé. Eller
vitaminbomben havtorn.

Husk at bruge og nyde hgsttidens friske ravarer — de
bliver ikke bedre end nul!

Jan Andersen, formand

indhold

tema spis vilde planter
Gor frokosten mere vild

Planter, som du selv har plukket i naturen, kan bruges
i hverdagens storkekken. Fa inspiration til at fa gje pa
de vilde planter, der kan give et pift af smag og kraft
pa buffeten.
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portreet Nivas

Morgenmad til mund,
mave og gjne skyder
dagen i gang

Om fredagen er
kekkenleder Thanh
Tung Ho og hans
hold fra Cheval
Blanc veert for en
stor morgenmads-
buffet. Det stiller
saerlige krav til
planlaegning og
samarbejdet

i kakkenet.

24

fokus drstiderne i hgjscedet

Blomkal, brombaer og redbede. Vinder af arets
@kologiske Food Fightere og kokkeelev Gitte
Ringgaard Holm anbefaler septembers bedste ravarer.
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TEKST METTE IVERSEN

kort og godt

Hvordan
smager lyd?

Smager gl bedre pa et stadion
med en hujende menneske-
maengde end i en stille stue?
ZEndrer et stykke chokolade
smagsnuancer, nar blid musik
afleses af dunkende beats? Og smager maden anderledes
for en hgrehaemmet? Hvis lyd pavirker smagsoplevelsen,

er der i hvert fald god grund til at taenke over lydkulissen

i kantinen. Podcastserien “Saet Lyd P4 Smag” udforsker
sammenhasngen mellem lyd og smag i én ud af en raekke
lydudsendelser, der saetter fokus pa smag som en aestetisk
oplevelse. Andre temaer er smag og faellesskaber, smagssan-
sen og smagsoplevelser. Projektet Smag for Livet star

bag udsendelserne, der kan hentes gratis i iTunes eller pa
www.smagforlivet.dk. Smaek podcasten i heretelefonerne
—fx mens du laver mad — og bliv klogere pa smagsapparatet.
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OVERSKUDSBROD
ALTES TIL PASTA

Daggammelt brad bliver hurtigt kedeligt og ender
derfor alt for ofte i skraldespanden. Ifglge Miljg-
og Fadevareministeriet udger brad ti procent af de
700.000 tons spiselig mad, som danskerne smider
ud hvert ar. Studerende fra Danmarks Tekniske
Universitet, DTU, har udviklet en metode til at
forvandle daggammelt brgd 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 brad. Ferst tarres eller fryses
bradet for at forleenge holdbarheden, herefter
ltes bradet med ag, mel og vand til en masse,
der kares igennem en pastamaskine. De studeren-
de har undersggt maengden af mikroorganismer i
pastaen for at garantere fgdevaresikkerheden.

KILDE DTU F@DEVAREINSTITUTTET
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SPRODE CHIPS
AF VANDMZEND

Knas! En spred snack er maske
ikke det farste, du taenker pa,
nar en blaevrende vandmand
skvulper rundt i strandkanten.
Men forskere fra Syddansk
Universitet, SDU, har fundet
ud af, hvordan man hurtigt og
effektivt hiver al vaeske ud af
vandmaend, sa de tarrer og bli-
ver sprade. Hemmeligheden er
alkohol, der far vandmandens
gelé til at kollapse, hvorefter
alkoholen fordamper fra vand-
manden. Tgrrede vandmaend
har gennem arhundreder vaeret
en delikatesse i Asien, men
indtil videre mangler vi at se
posen med vandmandchips pa
hylderne i denne del af verden.

KILDE WWW.ING.DK
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Tagmedtil
Fodevaredag pa
Hindsgavl Slot

Avrets store branchedag
Fadevaredagen holdes den 26.
september pa Hindsgavl Slot
ved Middelfart — temaet i ar er
baeredygtighed. Bag eventen
star Landbrug & Fadevarer.
Folg et af de fire faglige pro-
grammer, der saetter fokus pa
fremtidens baeredygtige I@snin-
ger inden for omraderne kad,
grent, mejeri og foodservice.
Som fzelles afslutning uddeles
Kantineprisen og @kologiske
Kgkkenroser samt Mejeriprisen,
Slagterprisen og Frugt- og
grentprisen.

Tilmeld dig Fedevaredagen
senest 14. september pa mail
foedevaredagen@lf.dk — det
koster 3.000 kr. at deltage

KILDE GODERAAVARER.DK

BAGERBR@D VAR SALTERE END FRANSKE KARTOFLER

Hvis du synes, at franske kartofler er salte, s smag lige pa bradet

fra bageren. Hjerteforeningen har — pa baggrund af en starre DTU-
undersggelse af saltindhold i brad — testet saltindholdet i bred fra
otte bagere og fandt et langt hgjere saltindhold, end fx maerkningen
Naglehullet anbefaler. Det mest saltholdige brad indeholdt dobbelt
s& meget salt som franske kartofler. Hjerteforeningen anbefaler at
skrue ned for saltet og gik efterfelgende i dialog med bagerne for at
opfordre til at mindske maengden af salt i bradet. Og det lykkedes. En
dansker spiser mellem syv og ti gram salt om dagen — anbefalingen

lyder pa fem til seks gram.

KILDE DTU F@DEVAREINSTITUTTET

2 50%

af det anbefalede
daglige indtagpa 5-6 g

skiver brod af det
mest saltholdige brad

NIONINFHOAILHIH NIAVED

200 g

franske karto



NYT STERKT KONCEPT
TIL DEN'DANSKE BRODSCENE

GROD I BROD

Vidste du, at Kohberg netop har introduceret en nyhed, som helt reelt flyttef
greenser for brad pa den professionelle danske bregdscene? GR@DBRAD kalder vi
dem. GR@D er en voksende trend. Siden den ferste gredbar abnede i 2011 har de

mest hotte restauranter haft GR@D pa menuen. GR@D er sundt, klassisk og meget

dansk. Med GR@DBR@D har vi udfordret os selv. Resultatet er et staerkt og unikt .
sortiment til den danske brgdscene. GRODBR@D satter @gte innovation pa

menuen med brad, der klinger af sundhed og smager fantastisk. o

Kihbery

Tel.: + 457364 6400 | foodservice@kohberg.com | www.kohberg.com
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Skreel erikke bare skrald

Stokken fra broccoli og gulerodens skraeller ender oftest i skralde-
spanden, men det sakaldte kakkenaffald er en ressource, der kan
forvandles til velsmagende mad. Desuden sidder vigtige vitaminer ofte
i skraellen. Kartoffelskreeller kan friteres til chips, able- og paereskrog
giver smag til eddike, skreeller fra citron og appelsin kan koges til
marmelade. Bogen er en idébank, som gar det muligt at veksle skrald
til mad. At mindske madspild giver mening for bade miljget

og madbudgettet.

Michael Folman Jensen: Skreel er ikke skrald

Muusmann’ forlag, 192 sider, 200 kr.

o
Kal
Glem den fesne grenlangkal og de udkogte rosenkal. Der er
smag, knas og farver pa tallerkenen i Mette Levboms — kendt som
SalatTgsen — nye kogebog om kal. Grentsagen er tidligere blevet op-
fattet som fattigmandsspise — maske fordi kal er gkonomisk og meet-
ter, hvilket vel egentlig kun kan ses som to plusser. Men danskerne
har gennem de seneste artier faet gjnene op for, at kal mest af alt er
en knasende sund delikatesse. Og en alsidig grentsag. Bade pa grund
af de mange typer kal — palmekal, glaskal og red spidskal for bare at
naevne nogle stykker — og fordi kél ger sig godt i stort set alle slags
potter og pander: stegt, dampet, fermenteret eller ra. Hop om bord i
regnbuerdkost med bldbaer lavet pa forskellige slags kal, og lzer at lave
din egen kalbacon af palmekal.
Mette Lovbom: Kal
Politikens Forlag, 224 sider, 250 kr. — udkommer 15. september

Pimp din hotdog

En hotdog er i bund og grund en pglse i brad, men i Steen Larsens
“Verdens bedste hotdogs” sender kogebogsforfatteren den klas-
siske palsevognsmenu pa 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 graeshopper, den amerikanske gulerodsdog med lgvstik-
keremoulade eller den nordiske med blommeketchup, brgndkarse og
crispy grenkal. Kogebogen har en hel sektion med idéer til hjem-
melavede toppings: bade blgde som relish og mayonnaise og sprade
som friteret persillerod. Bogen indeholder ogsa opskrifter, hvis man vil
kaste sig ud i at fremstille egne pailser.

Steen Larsen: Verdens bedste hotdogs

Muusmann’ forlag, 179 sider, 200 kr.

Naturens leeskedrikke

Iskold saftevand lavet pa hyldetraeets blomster er en klassiker, de
fleste har nydt pa en sommerdag. Men vidste du, at hvidtjernens
sarte forarsblomster kan det samme? Tjgrneblomster har en let vanil-
jeagtig aroma, der sammen med citron og sgdmen fra honning
bliver til forfriskende tjgrnesaft. Bogen "Vild saft” giver inspiration
til at bruge baer, blomster og urter til at lave saft og cocktails aret
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 — pa urter, bcer og blomster sanket
i den danske natur

Turbine, 176 sider, 250 kr
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GREEN KITCHEN STORIES

Det dansk-svenske par Luise Vindahl og David Frenkiel,
som star bag Green Kitchen Stories, er mestre i at
oversaette enhver syndig dessert til en ret, der godt
nok smager syndigt, men er lavet af sunde, naturlige
ravarer. Fx giver dadler, avocado og lime key lime-
moussen bladhed, syrlighed og sedme, der normalt
skal kondenseret maelk og sukker til at fremtrylle.
Green Kitchen Stories” madunivers er vegetarisk og
sundt. Her er opskrifter til alle maltider. Nogle er
glutenfri, andre veganske — og mange er overraskende
nemme og hurtige. Som den dekorative grenne og lilla
key lime- og baermousse i lag — swirled mousse jars —
der kun kraever ti minutter og en blender.

greenkitchenstories.com

]
SUNDE MADPAKKER

Er du kert fast i to halve med leverpostej, nar
frokosten skal spises som madpakke, er der ny in-
spiration at hente pa bloggen “Sunde madpakker”,
som Kaja Nymand skriver. Her er ideer til madpak-
ker, hvad enten de skal pakkes ud af sma bgrne-
fingre eller spises af voksne. Fladeost med jordbaer
og blabaer kan erstatte leverpostejen pa rugbrgdet.
Skinkepalaegget kan spises i madmuffins, hvor der
ogsa er plads til broccoli eller andet grent. Sunde
madpakker legger vaegt pa indpakningen. Fx
indbyder mad anrettet i sma kageforme, stukket
pa grillspyd eller udskaret i muntre figurer born til
at guffe grentsager og frugt i sig.

sundemadpakker.dk
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. steerke, smagfulde og leekre rug-

_ breder duklartil at servere
negaster. .
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Rugbrad hgrer til og hos os har du mange muligheder, nar du skal veelge
det rigtige rugbrad til din menu. Vi har alt fra friskbred og rade;j, til bake-
off og rugbrad i bagepose. Sa uanset hvilken brgdtype der matcher din
buffet bedst, har vi en lgsning til dig.

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

Se hele vores rugbrgdssortiment pa schulstadbakerysolutions.dk



temavilde planter

frokosten
merevild

Skovmeerke, lggkarse og andre vilde urter er blevet
varemeerket for toppen af dansk gastronomi. Men
planterne kan sagtens bringe smag og madgleede ind
| kantinekakkenet. Den professionelle plantesamler
Thomas Laursen giver tip til, hvordan vild mad
kommer til at rime pa travl kantinehverdag.

TEKST METTE IVERSEN
FOTO HANS-HENRIK HOGH

ar du egentlig lagt meerke til ukrudtet,

der vokser lige uden for kgkkenvin-
duet? Staedige mealkebgtter bryder op
mellem fliserne. Braendenzelder breder sig
ikrattet. Maske er du heldig at have udsigt
til havet og en forblaest havtornebusk.
Eller méske bgjer hyldetrzeets grene sig
under tyngden fra modne klaser hyldebaer
lige uden for netop jeres kantine.

Uanset hvor kgkkenet ligger, vil man
naesten med sikkerhed kunne finde vilde,
spiselige planter neer hoveddgren. Og
planterne kan bruges til at seette ekstra

Indtil nu har handplukket strandarve,
naelder eller den rynkede roses parfume-
rede blade fortrinsvis vaeret en madople-
velse, man har skullet pa gourmetrestau-
rant for at fa. Men ifglge Thomas Laursen,
der er professionel plantesamler og driver
virksomheden Wildfooding, kan den vilde
mad ogsa finde sig til rette pa kantinekgk-
kenets tallerkener.

”At samle vild mad kan gkonomisk ikke
konkurrere med et fgdevaresystem, hvor
man kan trykke pa en knap og fa 25 kilo
brombezer leveret naeste dag, men jeg tror,

smag pa dagens menu. at man praesenterer sin mad med stgrre D
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temavilde planter

"Sparg medarber-
derne. Mdaske siger
Jytte: Der vokser
mange ronnebeer,
hvor jeg bor.”

nansomhed og stolthed, hvis man har
veeret ude og plukke beer,” lyder det fra
plantesamleren, der tilfgjer:

”Og det behgver ikke athandle om at
jage orange skeelrgrhat. Hyld, vilde kir-
sebaer og hyben, som de fleste kender, er
ogsavild mad.”

Teenk i tid og sted

For at bringe de vilde urter ind i det
professionelle kgkken gaelder det om at
taenke her og nu. Glem ugens tilbudsavis
ogteenki stedet: Hvor er vihenneiland-
skabet, og hvilken saeson har vi lige nu?

“Vild mad driver for alvor kokken til
at blive saesonorienteret,” siger Thomas
Laursen. Han anbefaler ogsd at tage
udgangspunkt i det naere lokalomrade.
Vilde urter gror bdde i storbyen og pa
landet. Ved kysten ogi parken.

“Breendenzelder og skvalderkal vokser
som ukrudt overalt. Ligger kgkkenet neer
Vesterhavet eller pd Amager, kan man
plukke havtorn.”

Netop breendenzelder og skvalderkal
harmonerer godt med et andet rad fra
Thomas Laursen, nemlig at fokusere pa
planter, som vokser i rigelige maengder.

Glem champignoner — ga efter karljohan

Men meengder er ikke det eneste mantra,
selvom der skal laves frokost til mange
mennesker. Smag er et andet nggleord.
Det lyder méske banalt, ndr man arbejder
professionelt med mad, men de vilde
planters saeregne smag ma fremhaeves.
At sanke kraever ressourcer i form af tid,
og ggr man sig endelig umage med selv

at samle, skal de vilde ravarers smag ikke
forsvindei en stor sammenkogt gryderet.

“Det ville vaere sergerligt at blande hav-

torn med fem andre beer til kompot. Men

10 <. -
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kombinationen af able og havtorn lader
havtornen komme til sinret.”

Opmearksomheden pd smag betyder
0gsa, at Thomas Laursen ikke ser den store
fidus for en kantine i at tage pa svampejagt
efter vilde champignoner — de smager som
de kgbte — hvorimod karljohansvampe
bidrager med en intens smag, der er sveer
atkgbe sigtiliet supermarked.

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

Thomas Laursen er uddannet folkeskolelcerer
med linjefag i hiemkundskab og biologi. Han
har mere end 20 drs erfaring fra restau-
rationsbranchen. | dag driver han firmaet
Wildfooding. Han har de seneste fire dr arbej-
det professionelt som svampe- og urtesamler.

KLIP UD OG HZANG PA OPSLAGSTAVLEN %

) Urter
aret rundt

Pluk lige nu:
Havtorn
Brombaer
Karljohan
Hyldebaer
Braendenaelder.

Januar,
februar, marts:
Spis alt det, der er syltet eller
saltet i lgbet af sommeren
og efterdret.

April, maj, juni:
Skvalderkal
Skovsyre
Rynket rose — kronblade
Japansk pileurt.

Juli, august, september:
Rynket rose — hyben
Rgnnebaer
Karljohan
Skovhindbeer.

Oktober,
november, december:
Blaeretang
Maelkebatte
Enebeer.




Dansukker gor arbejdet
| kokkenet lettere

Dansukker arbejder konstant pa optimale produktlgsninger til gavn for
vore kunder. Vi produktudvikler og skaber nye typer sukkerprodukter med
forskellig funktionalitet og i nye emballagetyper.

Senest har vi gjort dit arbejde lettere gennem en raekke produkter specielt
tilpasset det professionelle kakken. Med emballage starrelser der minimerer
belastningsskader, kan vi nu tiloyde Sukker, Sirup, Brun Farin og Flormelis

I foodservicepakninger.
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Nordic Sugar tilbyder naerproduceret sukker fra sukkerroer, men ogsa rarsukker fra lande som Malawi og
Paraguay. Vi tilboyder gkologiske og Fairtrade-maerkede produkter og arbejder malbevidst for at leve op til
kundernes og brugernes krav om f.eks. fadevaresikkerhed, virksomhedsetik og miljghensyn. Under varemaerket
Dansukker markedsfarer vi et bredt produktsortiment til storkekkener samt caféer, restauranter og hoteller.

Vi producerer arligt 1 million tons sukker og har mere end hundrede ars erfaring i sukkerproduktion.

TILMELD DIG TIL VORT NYHEDSBREV. WWW.DANSUKKER.DK/FOODSERVICE

Nordic Sugar A/S, Postboks 2100, DK-1014 Kgbenhavn K. www.nordicsugar.dk



temavilde planter

"Vild mad driver for
alvor kokken til at blive
seesonorienteret.”

Pluk pa vej til arbejde

Frokosten til 150 mennesker skal sta klar
pé buffeten klokken 11.15. Syv kilo gule-
rgdder skal skreelles, og citronfromagen
til dessert er stadig ikke rgrt sammen.
Hvordan er det lige, man fér tid til at samle
vilde planterien travl kantinehverdag?

Thomas Laursen foresldr, at man tager
udgangspunktide planter, der vokser i
naerheden. Eller planter, som den enkelte
medarbejder alligevel kommer forbi pa vej
tilarbejde.

”Spgrg medarbejderne. Méske siger
Jytte: Der vokser mange rgnnebaer, hvor
jegbor. Godt, sd mg@der Jytte lidt senere pa
arbejde i morgen, fordi hun plukker rgn-
nebeer, inden hun mgder i kgkkenet.”

Har man et huli programmet, nar fro-
kosten et sat pa bordet, kan medar-
bejderne pille beer til naeste dag.

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

Ja,det mener Thomas Laursen, der
—inden spgrgsmalet er stillet - allerede eri
gang med at liste idéer op: Pluk to kilo blade
frarynketrose, der findes i rigelige meeng-
der, oghzld eddike over, s er der rosened-
dike til resten af dret. Eller heeld en sukker-
lage overbladene, ogblend tilkompot. ™ ™ '

PLANTEGUIDE MED PA TELEFONEN

Vild Mad er navnet pa en ny app, som guider til at sanke vilde planter, baer og svampe. Med telefonen
i handen kan du tjekke, om en plante er spiselig, og fa inspiration til, hvordan planten kan tilberedes.
Vild Mad er udviklet af foreningen Mad (som gourmetrestauranten Noma star bag) i samarbejde med
Friluftsradet, Byhast og Naturvejlederforeningen. Appen kan downloades gratis.
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INVITATION TIL GODE VANER

Der er nu, du skal tilmelde dig efterdrets workshops!

BZAREDYGTIG OMSTILLING PA @KOLAB SMAGEN AF GODE VANER PA SMAGSLAB
Vi skruer op for gkologien og ned for madspildet, alt imens Alle dine sanser kommer pa arbejde i kekkenet, og du far

du far nye kompetencer til at tage endnu flere baeredygtige @jnene op for, hvordan smag og gode vaner nemt kan fglges
skridt i din kgkkenhverdag. Fa inspiration til gode vaner som ad. Det handler om SMAG — og om leg med forskellige smags-
@kologi uden meromkostninger, Madspildsjagten og @kolo- saetninger af bl.a. mejeri. Der er fokus pa flgde og grgnt i det
giske hverdagsopskrifter. sundhedsbevidste kgkken.

Pa Arla® @KOlab bliver du pa en forfriskende made udfordret Vi eksperimenterer med skyr til alle maltider og lader hytteost
af underviserne fra Frugtformidlingen, der saetter fokus pa blive til spreads, velsmagende mayonnaise og strukturfuld

fremtidens gode kgkkenvaner og giver dig nye rutiner i kgk- remoulade med lavt fedtindhold.
kenet og i udvekslingen af erfaringer med dine kolleger. .

@D oot D

e . - —

Ingredienser til et
herligt maltid:-

HVEM KAN DELTAGE? TILMELDING

Gratis workshops i Aarhus og Kgbenhavn for kgkkener Lees mere, se workshop-datoerne
med mere end 100 bespisninger om dagen: og tilmeld dig pa:

Kantiner ¢ Efterskoler og hgjskoler ¢ Hoteller og konferencecentre arlafoodservice.dk/workshop

Pladserne tildeles efter ‘farst-til-mglle’ princippet.
Max. 2 personer fra samme kgkken
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temavilde planter

”Breendencelder og
skvalderkal vokser
som ukrudt overalt.”

Hindbaer vaekker minder
Etandet tip fra plantesamleren er at ind-
drage de mennesker, der skal spise maden.

”Spgrg beboerne pa et plejehjem:

Hvad spiste du som barn?” siger Thomas
Laursen og opfordrer til at bruge deres
forteellinger som inspiration.

Mad vaekker minder. Smagen af hindbeer
fra skoven kan fa mindet om hindbzerjagt
héndihénd med sgnnen til at dukke frem.

”Det kampvirker, at maden har en histo-
rie, i stedet for at vi spiser polske hindbaer.
Maden bliver knyttet til mennesker.” m
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Pluk skansomt, ryd aldrig et omrdde helt
for en plantetype, lyder en af plantesam-
lerens grundregler.
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50 planter
skal underspges

Stadig flere kokke bringer vilde urter

ind i kekkenet. For at gere det nem-
mere at vurdere, om en plante er sikker
at bruge i madlavning, har Miljg- og
Fadevareministeriet nu afsat penge til

at undersgge 50 populzere vilde planter
for deres indhold. Forskere fra Danmarks
Tekniske Universitet skal foretage under-
sggelsen, der forventes faerdig i begyn-
delsen af 2018.

Grundregel nummer 1

SERVER ALDRIG PLANTER,
DU IKKE KENDER

Giftplanter og spiselige urter kan ligne
hinanden. Brug kun sikre planter.

“Man kan jo hyre sadan en som mig til
at komme og pege pa, hvad man kan
bruge,” siger Thomas Laursen. Og sa er
det lille reklameindslag bragt videre.

LS MERE PA WW\W.\WILDFOODING.DK

HVAD SIGER REGLERNE?

Sporg om o,
inden I sanker

« Som privatperson ma man i offentlig
natur (fx i statsskove og pa stranden)
samle baer, urter og svampe svarende

til den maengde, der kan vaere i en
baerepose.

For virksomheder — herunder kantiner —
kraever sankning en aftale med den, der
ejer grunden, uanset om det er offent-
ligt eller privat. Veer ikke bange for at
sperge. Kommunen vil sikkert saette pris
pa at fa luget ud i breendenzelder eller
invasive planter som rynket rose. | nogle
tilfaelde vil grundejeren kraeve betaling.
Find grundejeren her: www.boligejer.dk.

Vil man sanke i statens skove, kan man
pa Naturstyrelsens hjemmeside sege om
tilladelse gennem et bookingsystem:
http://booking.naturstyrelsen.dk/Home/
Kort. Vzelg Book via liste > navnet pa
skoven. Eller kontakt den lokale afdeling
af Naturstyrelsen.

At bruge vilde planter i kakkenet kraever
ingen szerlig tilladelse. Men brugen skal
noteres i den obligatoriske risikovurde-
ring, som ethvert professionelt kakken
skal lave.

« Nar Fadevarestyrelsens kontrollanter i
dag mgder vilde planter pa menukor-
tene, sparger de til, hvor godt kokken
kender planten, og om kokken ved, om
planten har vaeret 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 pa den natur, der gavmildt
tilbyder planter og frugter.

« Pluk skansomt. Taenk over, hvilken
plante du star med. Er det braeendenael-
der, der hurtigt breder sig igen, eller en
knap sa udbredt strandsennep?

« Riv ikke planter op med rode, og pluk

aldrig den sidste plante i et omrade.

KILDE: MIUGSTYRELSEN, F@DEVARESTYRELSEN, NATURSTYRELSEN
OG THOMAS LAURSEN, WILDFOODING
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portreet Nivas

Morgenmad

Ll mund, maove

0g ojne skyder
dagen 1gang

TEKST MARTIN LEER SCHARNBERG
FOTO HEIDI MAXMILLING

Hver dag kokkererer kakkenleder Thanh Tung Ho
0g hans hold fra Cheval Blanc frokost for ingenigr-
virksomheden Niras’ flere hundrede medarbejdere.
Men om fredagen er kantinen ogsa vaert for en stor
morgenmadsbuffet, og det stiller seerlige krav il
planleegning og samarbejdet i kakkenet.

et er tidligt. Hos ingenigrvirksomhe-

den Niras i Allergd er medarbejderne
endnu ikke m@dt ind. Nogle er sikkert pa
vej pa arbejde, andre ligger maske stadig
hjemmei sengen og sover, for klokken
er kun lidt over 6 fredag morgen. Men i
kantinekgkkenet pusler det allerede. Mel
bliver str@et, dej bliver @ltet, og ovnen
summer. Thanh Tung Ho er kgkkenleder
ogerigang med dagens friskbagte brgd.
For ham begynder dagen fgr alle andres.
Mandag til torsdag kan medarbejderne
kgbe en mindre morgenmadstallerken
for1okroner - et tilbud, cirka 20 personer
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dagligt benytter sig af - men hver fredag
sgrger Niras for betalt morgenmadsbuffet
til alle husets knap 600 ansatte.

”Morgenmadsbuffeten er en udfor-
dring, fordi den szetter os bagud i forhold
til frokostserveringen. Morgenmaden
serveres fra7til 9.30, og frokosten skal st
klar klokken 11.15. Det kraever god plan-
laegning, og at vi Igber hurtigere end pa
de andre dage,” siger Thanh Tung Ho og
fortseaetter:

”Men det ggr vi gerne. For medarbej-
derne sével som kgkkenpersonalet far
noget godt ud af morgenmadsstunden.”

>
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”Hvis du far dinvel-
kendte jordbeermar-
melade, er du 0gsd
meve tilbgjelig til at
give plads til andet
mere ukendt og upro-
vet pa tallevkenen ved
siden af din jovdbeer-
marmelademad.”

THANH TUNG HO, K&KKENLEDER!
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DAGENS
"« MORGENMAD

« Skyr og yoghurt toppet
med blabaer, brombzer,
jordbaer og hindbaer
- « Friskbagt franskbred, glandsbred,
| a 4 “@ ‘ fuldkornsbrad og rugbrad
E « Hjemmelavede marmelader
af jordbaer og hindbaer
*+ Smer
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Morgenmaden skal pirre bdde mund og gjne.

* Mysli
D Planlaegning lgser puslespillet arbejdsdag sig pludselig fra stilhed
Morgenstilhed fylder luften. Lidt til travlhed.
smaskramlen fra skéle, der Klirrer, ”Den fgrste times tid er rimelig
og bestik, der rasler, er de eneste rolig, men sé far vi rigtig meget run pa
tegn pa rumsteren, imens Thanh omkring klokken 9. Buffeten er som
Tung Ho og hans hold er ved at en hvepserede, ogvi fylder hele tiden

forberede. De lzegger hvid dug pa péforikke atlgbe tgr,” forteeller han.
buffetbordet, baerer ud ogretteran.  Lydenaf savtakkede knive, der bryder
Brgdikurve, juiceikander, syltetgji  igennem brgdenes sprgde skorpe, bli-
krukker. Langsomt bliver stilheden  verhyppigere og hyppigere, i takt med
aflgst af snak og grin, da Niras’mor-  atde ansatte flokkes om buffetbor-
gensultne medarbejdere begynder dene, oglyden af stemmer skrues op.

at dukke opiden hgjloftede kantine, Thanh Tung Ho ogkantinemed-

og sa forvandler Thanh Tung Hos arbejderne skal sgrge for, at buffeten >

Friske blomster er mundtgodt for gjet.

-

”Morgenmaden kveever
god planleegning, og at
vi lgber hurtigere end
pa de andre dage.”

THANH TUNG HO, K@KKENLEDER
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kontakte os pa tIf. +45 7020 9944 eller email nimand@nimand.dk
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e Thanh Tung Ho.

+ Fra Ho Chi Minh City, Vietnam.

» Ansat hos Cheval Blanc Servicerestauranter.
» Kokkenleder i ingenigrvirksomheden

Niras’ kantine i Allerad siden juli 2016.

Har tidligere arbejdet i kekkener hos

Novo Nordisk, DTU, Meyers Kantiner

og Haldor Topsge.

.

er indbydende og tilstraekkelig hele vejen
gennem maltidet, og med en frokost
lurende lige rundt om hjgrnet kraever
logistikken mere overblik end pa de andre
dage. Planlaegning er ngglen, der Igser
puslespillet.

”Jegforsgger at ggre fredagsfrokosten
lidt mindre forberedelsestung, end den
er de gvrige dage. Hvis jeg har for mange
elementeriretterne om fredagen, ggr vi
det vanskeligt for os selv,” forklarer han.

I dager frokosten asiatisk gryderet med
ristaffel og vegetarret med perlebyg og
bagte tomater. Godt og simpelt.
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Ud over planleegning gar Thanh Tung
Ho meget op i holddnd blandt kgkken-
medarbejderne som en vigtig forudsaet-
ning for at kgre en vellykket morgen-
madsbuffet.

”Planlaegningen betyder, at alle ved,
hvad de skal ggre, nar de mgder ind. Men
for at vikan arbejde i flow, skal vi ogsa

have et godt samarbejde og sammenhold.

Sdjeg ggr meget ud af, at vi skal have en
positiv tone i kgkkenet. Hvis jeg respek-
terer dem, respekterer de ogsd mig, og sé
er alle villige til at levere en ekstra ind-
sats, ndr der er brug for det,” siger han.

Velforberedt logistik er altafgarende,
ndr kantinen skal servere to mdltider
med fa timers mellemrum.

TRE GODE RAD TIL
MORGENMADEN

God tone

Nar frokosten skal serveres fa timer

efter morgenmaden, kan morgenmads-
servering vaere en stressende del af
arbejdsdagen. Det er vigtigt at holde
hovedet og humeret hgjt i kekkenet i
pressede situationer. Hvis sammenholdet
0g opbakningen fungerer, er medarbej-
derne ogsa mere motiverede til at yde
en ekstra indsats.

Planlaegning, planlaegning,
planlaegning

To serveringer i stedet for én kraever
omhyggelig planlaegning. For kekkenet
bliver ikke starre af den grund, og der
er heller ikke flere timer i dagnet om
fredagen. Thanh Tung Ho serger for, at
frokostmaltidet om fredagen er oversku-
eligt uden alt for mange komplicerede
elementer. P4 den made giver vi os selv
bedre chancer for at na alt og gere det
hele godt.

God anretning

Vi spiser ikke kun med munden, men
0gsa med gjnene. Derfor er det vigtigt,
at buffeten ser indbydende ud. @jnene
sanser, for maden rammer tungen.
Det, gaesterne ser, skal gerne vaekke
deres appetit.

”Planleegningen
betyder, at alle ved,
hvad de skal gove,
nar de mgder ind.”

THANH TUNG HO, K@KKENLEDER
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- OPVASK MED REN SAMVITTIGHED

\HOBART’

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

Varenr. 81410234
FOR 49.995

42.495

F& mere at vide om den imponerende
teknologi og den tyske kvalitet i det store
udvalg af HOBART opvaskemaskiner.

Det er lgsninger med fokus p& energi-
optimering, miljg og arbejdsmiljg - og
god gkonomi.
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Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandgr til
restauranter, kantiner og storkgkkener

e Virepraesenterer nogle af verdens bedste
producenter af professionelle maskiner,
kokkengrej og isenkram

e Mere end 9.000 varenumre pa lager
- bestil online pa vores hjemmeside

e Bestil inden kl. 14 - s leverer vi den
fglgende hverdag

¢ Besgg vores showroom i Aarhus eller ring
og f& en snak med vores medarbejdere i
isenkram eller maskinsalg

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

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

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 Kgbenhavn pa vores hjemmeside

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

Langdyssen 7, Lisbjerg - 8200 Aarhus N n@
TLf. 8930 0000 - www.bentbrandt.dk

Ekskl. borde m.m.
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portreet Nivas

@jnene spiser forst
Til en sarlig begivenhed som fredagsbuf-
feten hgrer sig ogsa seerlige serveringer,
mener Thanh Tung Ho. Ud over faste
elementer som brgd, ost, skyr og mysli kan
han godt lide at lave forskellige smoothies
og frugtsafter. I daghar han anrettet
friskpressede jordbeer-rabarber-shots med
citron. I en stor kantine som Niras’ med
mange hundrede geester er kgkkenlederen
dogaltid ngdt til at teenke i bredden.
“Vikan ikke bare kgre vores eget show.
De fleste gaester kan godt lide variation,
men folk finder samtidig tryghed i at have
enbase. Ogsa nar det gaelder mad. Hvis
jordbaermarmelade er et must pa dine

ostemadder, sa bliver du skuffet, hvis du
mgder op, ogjeg pludselig har kommet
hyben og hyldeblomst i al jordbaermar-
meladen,” siger Thanh Tung Ho, der er
opmearksom pa balancegangen mellem
vane og variation.

”Der skal altid vaere noget pd bordet,
gaesterne genkender. Hvis alt er nyt hver
gang, bliver geesterne mere bergringsangste
over for at prgve nyt. Men hvis du far din
velkendte jordbzermarmelade, er du ogsa
mere tilbgjelig til at give plads tilandet mere
ukendt oguprgvet pa tallerkenen ved siden
af dinjordbeermarmelademad,” siger han.

Enting er at lave mad til munde og
maver, men Thanh Tung Ho géar ogsé

meget opi, at maltidet skal pirre gjnene.
Derfor stdr der i dag ikke bare mad pa buf-
fetbordene, men ogsa vaser med rgde og
hvideroser.

”Maden skal smage af noget, men
ogsé se ud af noget. Veere indbydende og
appetitvaekkende. Vi har kgbt opsatser for
atkreese om udtrykket, og vi stiller blandt
andet skyren op i sma portionsanret-
tede skdle, sd den er klar og nem at tage.
Buffeten skal se soigneret ud, sd man far
lysttil at gd hen til bordene og se neermere
padmaden. Visgrger for at fjerne skorper
ogrester Igbende. Man spiser ikke kun
med munden, men ogsd med gjnene.” m

Peter, kl. 6.56 - 41 ar, ingenigr

Hvor ofte spiser du morgenmad i kantinen?
Kun om fredagen. Jeg mader tidligt og kan
godt lide at saette mig pa mit kontor med
morgenmaden og starte langsomt op. Det
er en laekker start pa fredagen. Det ger
noget godt for, hvilket humer man gar pa
weekend i, og derfor tror jeg ogsa, det i sid-
ste ende ger noget godt for arbejdsglaeden.

Hvad spiser du i dag?

Ostemadder pa lyst bred og med smar
under er altid vinderen. Og sa er det lidt for-
skelligt, om jeg haelder aeble- eller appelsin-
juice i glasset. | dag blev det aeblejuice.
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Frederik, kl. 7.03 - 41 &r, afdelingsleder

Hvor ofte bruger du kantinens
morgenmadstilbud?

Hver dag. Pa hverdage gar det lidt hurtigere,
men om fredagen er udvalget noget starre,
0g sa kommer der ogsa mere pa tallerke-
nen. Det er fedt, at ens arbejdsplads “sar-
ger” sa godt for en med laekker kantinemad
to gange om dagen. Det giver maette maver
0g god energi.

Hvad plejer du at tage pa tallerkenen?
Gerne lidt af det hele. Rugbrad, franskbrad,
yoghurt. P& naer frugtshots. De er ikke

lige mig.

Anne, kl. 7.37 - 56 ar, 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 pa deres computer. Det niveau er
jeg ikke helt med pa.

Hvad synes du om morgenmaden?

Jeg er meget glad for kantinen. Lidt for glad
faktisk. Jeg starter altid med at fylde det pa
tallerkenen, som jeg bedst kan lide, og sa
er det, som om der ikke er plads til det, der
egentlig burde veere.



Barkhill Salatmayonnaise er nem at arbejde med og har den rigtige cremede konstistens og
milde smag. Der ger den perfek til savel brug natural, som base til egne hjemmelavede
_ dressinger, dip DE spread. _
Barkhill Salatmayonnaise 30% er kvalitet med god skonomi.

Se flere produkter pd
wwwbarkhillfoods.com

oungt Bl SALAT MAYOMNAE |
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Barkhill Foods A/S - Strandvejen 100 - 2800 Hellerup - Tel. +4378 777 300 - mail@barkhillfoods.com



Jokus drstidernei hgjscedet -

Blomkal

Jeg holder meget af blomkdl,
fordi man kan bruge hele
grentsagen. Buketterne kan
steges, dampes eller spises
rd. Stokken kan rives til cole-
slaw. En lcekker vegetarisk
ret er variationer over blom-
kdl: Smarstegte blomkdl, rd
blomkdl, syltede blomkdl og
mdske dutter af blom-
kdlspuré anrettes pd et stort
fad — gerne lidt rodet eller
tilfceldigt. Heeld brunet smer-
sauce og kapers over, eller
drys med rugbredscrumble.
Blomkdlens smd, grenne
blade kan bruges som pynt.
Blomkdl giver en god fylde i
et mdltid og meetter.

Gitte Ringgaard Holm vandt sammen to
ernaerings- og sundhedsstuderende prisen
som arets Jkologiske 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 | Bestsellers kantine |
Aarhus. Hun bliver udlaert 1 2018. Her peger
hun pa sine Tavoritravarer | september,

TEKST METTE IVERSEN
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Jordskokker

Jordskokker kan ogsd bruges som kartofler
og har en sod og neddeagtig smag. Den
sede smag stammer fra stoffet inulin, der ikke
pdvirker blodsukkeret. Rodfrugterne indeholder
heller ikke stivelse. Derfor kan man sige, at
Jjordskokken er et sundere alternativ til kartoflen.
Rd jordskokker er gode som en salat, hvis de
marineres i olie og citron og fdr selskab af cebler
og ristede, hakkede mandler.
Skreellen kan godt spises, men man
skal sarge for at vaske
Jordskokkerne godt.

FOTOS ALL OVER PRESS

| september

Gronkal

Grenkadl kan friteres eller tarres i ovnen — det bliver
til grankdlschips. Hvis man blender chipsene, fdr man gren-
kdlsstev, som kan drysses ud over en anretning. Det giver spil
pd tallerkenen og noget til gjnene. Pd ostefadet
kan grenkdlschips erstatte
kncekbrad og kiks.

>
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www.anuga.com

TASTE THE FUTURE
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Food & Beverage
BRANCHEN.
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Keb adgangskort pa
www.anuga.com/tickets

Intermess ApS
Radhusvej 2
2920 Charlottenlund ¢
Tel. +45 45 505655 Py
Fax +45 45 505027 ‘. &
** koelnmesse

messe@intermess.dk
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Jokus drstidernei hgjscedet

Sild

| 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
lcekre i en cremefraichedressing med leg, cebler og dild oven pd rugbred
og sammen med ceq. Som pdlceg laver vi ogsd stegte marinerede sild.
Silden smares i sennep, paneres i rasp og steges pd panden. Bagefter
heeldes en lage af eddike og sukker over sild, log og cebler.

Brombcer

Brombcer kan syltes til marmelade,
bruges i salater eller laves til saft og
sirup. Eller spises friske pd yoghurt og
i desserter. De har en god aromatisk
smag — man kan ncermest smage

det marke i beerret. Her i kakkenet
samler vi ikke brombeer selv, men de
kan nemt findes vildt i naturen. Jeg
plukker selv beer i fritiden, vi har gode
laebcelter med brombcerkrat der, hvor
Jeg bor. Vilde brombcer skal bruges
hurtigt, ellers bliver de kedelige.

FOTOS ALL OVER PRESS

» | september >

Rodbede

Alt fra top til rod kan bruges i madlavningen.
Plantens spaede, smd blade kan bruges i salater.
Selve rodfrugten kan syltes, bages i ovnen eller
presses til juice sammen med citron og
chili eller ingefcer. Her i kokkenet
friterer vi skrcellerne og bruger

dem som knas oven pd salater.
Redbede giver god farve til mdilti-

det. Ndr vi rimmer en fisk, leegger vi
redbede pd kedet, sa det fdr en flot red
farve og smag fra redbeden.
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TENDER PORK® er kadet med buffetegnet spisevenlighed og er derfor det oplagte valg pa
efterarsbuffeten. TENDER PORK® er special-udviklet til buffeter med behov for at kedet
ikke bliver tort og kedeligt, selvom det holdes varmt over leengere tid.

Du far altid velsmagende kad, der fremstar med maksimal merhed og saftighed.

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

GRIS MED STORSTE FORNGJELSE!

@TULIP

FOODSERVICE




Jokus drstidernei hgjscedet

Hokkaidogreeskar

Brug hokkaido i stedet for kartofler til at lave chips
eller mos. Her i kokkenet bager vi gerne et halvt
greeskar i ovnen og stiller det pd buffeten
med en ske i, sd gaesterne selv kan
skrabe kadet ud. Fx med smeltet ost
eller smuldret feta og urter over.
Hvis man laver pommes frites af
greeskar, bliver de ikke sd melede,
som kartofler ger. En anden lcekker
idé er greeskarolie: Tag indmaden
ud, og lun det en smule i en

gryde med olie, som optager
greeskarsmagen. Si sd graeskar-

ret fra. Olien kan bruges til

at stege i eller til at dryppe

over maden.

FOTOS ALL OVER PRESS
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Hyldebcer

Hyld kan bruges hele sommeren: Farst blomsterne til saft, siden
de umodne grenne beer til kapers og nu beerrene til marme-
lade, saft og suppe. Jeg holder selv meget af hyldebcersuppe.
Traditionelt spiser man suppen med tvebakker og flode, men jeg
ville selv bruge skyr i stedet for flade. Skyr har en frisk syrlighed
og flyder ikke ud og bliver tynd, ndr den puttes i en varm suppe.
Skyr fylder mere i munden.

Hampefro

Det er ikke en scesonrdvare, men jeg er blevet vild med hampe-
fro. Knaekkede hampefro kan bruges i gred, der traekker over
natten sammen med gryn, yoghurt og beer eller cebler. Selvom
froene stdr i bled, knaser de dagen efter. Jeg drysser hampefro
over salater, rd eller stegte, og jeg har hert, at froene er gode,
hvis man selv fremstiller hiemmelavede paiser, fordi de giver en
knasende effekt. Hampeplanten er beeredygtig, fordi man udnytter
hele planten. Freene spises, og resten kan blive til taj, reb eller
byggematerialer.

28 NR. 4 SEPTEMBER 2017 KANTINEN.DK



_ \Ieg meat = NYHED
- — med kyllingekgd og

D> e
L

=i

ables
with minimum veget

Leeks 60 8 . .
on med kyling Asian PepperGinger 40 g
Grentsagspind med kylling

Nordic Brocco
Grontsagsmedal

12964
www.tulipfoodservice.dk

Et hak grannere

A\ Y
VegUPmeat er et smagfuldt skridt i en grgnnere retning, fordi de tre TULI P
ve

FOODSERVICE
Made for kifehen needs

spaendende varianter er rgrt med mindst 50% grantsager og ngje udvalgte
urter og krydderier, der giver ekstra smag til det saftige kyllingekad.



nye medlemmer

Velkommen

Foreningen Kantine &
Kokken byder varmt
velkommen til de nye
medlemmer, som har
meldt sig ind siden
sidst for at fa gavn af
vores medlemsfordele,
arrangementer 0g
faglige feellesskab.

Pia Kramer, ISS Facility Service
Kristina Vang Hjort, Nyborg Strand

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 gar her, er udenlandske studerende. Til
dem praver vi at lave eksotisk mad fra bade
syd og gst. Vi kan finde pa at lave stegt
kylling med forskellige krydderier, bl.a. tikka
chicken masala. Vi skal hele tiden dykke ned
i de studerendes kulturer og preve at finde
ud af, hvad det er, de plejer at spise, sa vi
kan ramme alle. Sidste ar havde vi nogle
studerende fra Indien, der var vegetarer.

De var ikke tilfredse med kun at spise gren
salat, sa der matte vi lave nogle kolde og
varme supper og nogle grentsager med
masser af chili. Vi prgver ogsa at seette
vores eget praeg pa maden, sadan at de
studerende ikke kun far det at spise, som de

TEKST CHRISTOFFER RICHARD M@LLER

kunne taenke sig. Derudover har vi 0gsa et
kursuscenter, hvor vi laver mad til kursister.
Til dem laver vi meget stykstege, fx store
skinker, culotter og lammekeller, men ogsa
gerne tarteletter, sild og fiskefilet.”

Hvad er saerligt vigtigt for jer?

"Det vigtigste for os er, at vores kunder er
tilfredse, og at vi selv har det sjovt. Det er
0gsa vigtigt at ramme de forskellige mal-
grupper, som vi har. Vi laver meget interna-
tional mad, og det skulle gerne vaere sjovt
0g spaendende. Pa skolen har vi totalt frie
haender, sa det er bare at ga i gang.”

Hvorfor har du meldt dig ind i
Foreningen Kantine & Kokken?

"Bladet er kommet trofast i de to ar, hvor
jeg har vaeret her, og der har jeg fundet det
interessant, at der bade er mgder og kurser.
Sa jeg har meldt mig ind for at fa noget nyt
input. Mine ansatte glaeder sig ogsa til at
komme ud at se nogle forskellige ting.”

fodselsdage

65 ar
Ann-Grethe Caben, 11.09.

Smedebakken 18
5600 Faaborg

60 ar
Monika Tetens, 13.10.

Klavermarken 23
9690 Fjerritslev

§5 ar

Birgit Jensen, 09.09.

Fruens Alle 7

5874 Hesselagere

Gitte Sund Serensen, 10.09.
Midsommervej 5

8600 Silkeborg

Else Mgller-Larsen, 17.10.

Bakkevaenget 9
5471 Senderso

soar
Dorthe Pedersen, 25.10.

Hallingager 22
5750 Ringe

Kim Mglgaard, 18.10.
Sundsholmen 12
9400 Narresundby

Anja Hansen, 15.09.
Gavneveenget 12
6000 Kolding

Dorthe Christensen, 20.09.
Lindholmsvej 146
9400 Narresundby

kolofon

FORENINGEN KANTINE & KIKKEN
Formand Kasserer og adresseaendring
Jan Andersen Lene Ruby

Artemisvej 13 Hornshejprken 4

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro

TIf. 40 51 85 10 TIf. 51 94 06 70

E-mail: formand@kantinen.dk E-mail: kasserer@kantinen.dk

Husk at give foreningen besked, hvis du skifter arbejde, e-mail
eller adresse. Skriv til Lene Ruby pa kasserer@kantinen.dk.
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@ko rugstykke med @ko handvaerker @ko rugstykke med Oko kartoffelstykke

graeska'r @kologisk handvaerker sesam @kologisk kartoffelstykke
Pkologisk graeskarstykke bagt med skoldet rug og Pkologisk rugstykke med bagt med skoldet rug

bagt med skoldetrugog  drysset med klas
drysset med havreflager birkes.

og graeskarkerner.
Graeskarkerner indeni
giver en dejlig smag.

siske bla ~ Sesambagt med skoldet  oq kartoffel for en ekstra
rug. Laekk_er neddeagtig saftig krumme og spred
smag fra ristede sesam. skorpe. Mild og dejlig

smag af kartoffel.

Mette Munk A/S - Geteborggade 3-5 - 5000 Odense c -+ Telefon: 70 20 23 71 - www.mettemunk.dk
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RUNDVISNING HOS CREDIN

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

Smag pa forskellige bradtyper — fra grove
rugbregd og specialbrad til lyse formbred og
blgde boller — nar Credin inviterer til rund-
visning. Vi skal pa rundtur i fabrikkerne og
slotsparken omkring. Veerten byder ogsa pa
en let tapasanretning — der skal vaere 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 pd mail imravn63@gmail.com
eller 23 71 47 46.

Belabet indbetales pd konto: 9551-6580901342.

MZLK OG BENZIN | BLODET

Onsdag den 10. oktober, kl. 16-20
Abybro Mejeri, Brogdrdsvej 148

Kom med og her, hvordan maelk bliver

til smer og is, p& rundvisning hos Abybro
Mejeri, der ogsa huser egen café. Ud over
mejeriet har Henrik Lindhardt en samling
saerlige biler, vi skal se naermere pa. Blandt
andet Krone 5. Efter foredrag om biler og
livet pd mejeriet nyder vi en platte med
produkter fra Reevhede — og maske
enis—icaféen.

Pris for medlemmer: 100, kr.

Pris for ikkemedlemmer: 200, kr.

Tilmelding senest 3. oktober:

Betaling og bindende tilmelding til Gitte Vangse:
MobilePay: 61 33 14 30.
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BRODVARKSTED

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

Interessen for det gode bragd har aldrig
vaeret starre. Erhvervsskolerne Aars inviterer
dig og dine kollegaer til en temaeftermid-
dag, hvor det gode brad er i fokus. Vi
kommer igennem emner som krav om gget
gkologiprocent, fravalg af tilseetningsstoffer,
lokale ravarer, det gamle handvaerk, gamle
kornsorter og baeredygtighed. | vil blive
praesenteret for nye bradtyper, meltyper,
korn og bagning pa surdej eller fordej samt
koldhaevning. Vi har forberedt deje, som |
er med til at bearbejde og afbage, og | vil
rere jeres egne deje, som | far med hjem,
sa | kan forkaele kollegaer eller familie med
friskbagt bred. Alt under kyndig vejledning
af professionelle bagere og andre fagfolk.

Tilmelding er nedvendig senest den 1. september til
Peter Bertelsen pd pbe@esaars.dk.

HOR OM
SOUS-VIDE-METODEN

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

Det friske, laekre kad fra Kildegaarden og
den naensomme sous-vide-forbehandling
ger, at hakkebgffen, pariserbaffen eller din
hjemmelavede burger vil fa dine kunder til
at hgre englene synge. Sous-vide-metoden
garanterer den mest smagfulde mundfuld
ultramgrt ked. Kom og hgr om metoden,
og fa en rundvisning. Bjarne og Anders vil
0gsa vaere i Nyborg den dag.

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

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

KI. 17.30: Spisning med burger, gl og vand.

KI. 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 ferst gceldende, ndr belebet er indbetalt.

“AV MIN ARM"

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

Mange i vores branche lider af overbelast-
ning i skuldre og albuer. Vi far besgg af
Mette fra Frigodan og Michael fra Mette
Munk, som vil inspirere os med gode ideer
til salater og sandwich, med produkter, der
hjaelper med at skane skuldre og haender.
De demonstrerer, byder pa smagsprever og
deler opskrifter.

Derudover fortaeller en fysioterapeut om,
hvordan vi passer bedre pa 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 pd mail: leneruby@gmail.com
eller 51 94 06 70.

KIGIND |
KGBENHAVNS
ALDSTE
BRUGSFORENING

Sendag den 22. oktober, Brumleby, Kebenhavn

Kom pa besag i Kabenhavns zeldste brugs-
forening i det historiske og

hyggelige Brumleby. Butikken indeholder alt,
hvad en brugsforening bad pa i 1948.

Den 8. februar 1868 blev Jsterbros
Husholdningsforening stiftet — Kabenhavns
farste moderne brugsforening. Formalene
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 formal. Dividenden blev
udregnet efter, hvor meget medlemmet
havde handlet for. Som et af bestyrelses-
medlemmerne, W.S\W. Faber, udtrykte det:
“Jo mere han kjaber, jo starre hans Forbrug
er, desto rigere bliver han”.

Gratis.
Tilmelding senest 9. oktober til Camilla.roenning.
Jjoelver@regionh.dk.
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leverandgrregister

bagerier

DMS DANSK MARKEVARE SALG A/S
Avedgreholmen 78B, 2650 Hvidovre
TIf. 70 27 46 00, Fax 70 27 46 01

catering

D

Catering
Engros

en delafFoodsenvce Danmark

CATERING ENGROS A/S

Ngrremarken 2, Skovlund, 6823 Ansager
Sjeelland: Stamholmen 175, 2650 Hvidovre
Jylland/fyn: Langelandsvej 17, 5500 Middelfart
Nordjylland: Industrivej 8, 7700 Thisted

TIf. 70 80 80 80

Ordretelefon 70 80 88 88

Fax 70 80 88 89

www.cateringengros.dk

“Orkla

Foods Danmark
FOODSERVICE N P—

[.DEN GAMLE FABRIK |
Hgrsvinget 1-3 . m
DK-2630 Taastrup
TIf. 43 58 93 00 = @
www.orklafoods.dk EZSLISER ey

= Ny

SCANDIC FOOD A/S
Store Grundet Allé
DK-7100 Vejle

TIf. 7571 18 00,

Fax 7571 18 34

LIVIRAHDDE Tl GO T
EONGBELIGE DANSNE HOF

SKAELSKOAR

FRUGTPLANTAGE®

Wy www.scandic-food.dk
T j‘d' info@scandic-food.dk

i 22 Unilever

mily ¥ Food

“@%5%¥ Solutions —m -
UNILEVER FOOD Son
SOLUTIONS

MAILLE
MAIZENA 22D

chokolade, konfekture og marcipan

@restads Boulevarden 73
DK-2300 Kgbenhavn S
TIf: 43 28 43 00

}@Jw:

ODENSE MARCIPAN A/S
Toldbodgade 9-19, 5000 Odense C

TIf. 63 11 72 00, Fax 63 11 72 01
odense-marcipan@odense-marcipan.dk
www.odense-foodservice.dk
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SUGRO DANMARK A/S
Hovedkontor 75 63 09 60
Stigro Nord 97 85 11 00
Suigro Syd 73 56 16 66
Stgro Sjeelland 43 99 38 10

Konfekture, Kioskvarer, Snacks, Vin og Tobak
Besag vores hjemmeside pd www.sugro.dk

erhvervsbekleedning

BRAGARD
Hejco

KWINTET DANMARK A/S
Blangstedgardsvej 66, 5220 Odense S
TIf. 3537 77 00 — Fax 35 37 16 42
www.hejco.dk — info@hejco.dk
Rekvirér gratis katalog

frugt og gront

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros
100% friskpresset juice

A.M. ROSENGAARD A/S

Copenhagen Markets

Litauen Allé 13, 2035

2630 Taastrup

TIf. 36 16 75 10, Fax 36 16 62 16
www.rosengaard.dk

Frugt, grent, 100% friskpresset juice,
specialiteter og blomster leveres til
Restauranter, Hoteller, Institutioner og Kantiner

grossister

Fullhouse

Totalleverander til kantiner & storkokkener

Sydholmen 1

2650 Hvidovre

TIf. +4533234246  +4533 230019
kundeservice@fullhouse.dk

Fullhouse er totalleverander til fodevarebranchen
og tilbyder over 12.500 spcendende varenumre.

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

Levering

Faste distributionsruter pd Sjcelland. Ring og her
hvorndr vi er i dit omrdde. Gratis levering ved
kob over kr. 2500,00 ekskl. moms

Onsker du personlig radgivning kan du komme i
kontakt med vores scelger pad:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

2 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Kontakt din lokale afdeling

AB Catering Aalborg ... ........ 96 32 41 00
AB Catering Holstebro. . .. ... ... 97 42 52 00
AB Catering Ribe . ............. 7542 18 33
AB Catering Slagelse . .. ........ 58 52 59 65
AB Catering Aarhus ........... 72224224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

AB Catering tilbyder, udover Danmarks sterste sor-
timent, en vedkommende og personlig radgivning
af alle kunder. Uanset starrelse og behov.

HORKRAM

FOODSERVICE CHEFS CULINAR

HORKRAM FOODSERVICE A/S

OST: VEST:
Centervej 1, Torshgjvej 59, Kolt,
4180 Sorg 8362 Harning

TIf. 57 87 04 00 TIf. 86 92 72 00

Harkram Foodservice A/S er landsdcekkende
totalleverander til foodservice markedet med bl.a.
egen kadopskcering, nonfood-afd. og meget bredt
wokologisk sortiment. Vores fokus er haj leverings-
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold
til vores kunders ansker.

Besog os pd hoka.dk

// / Bce;tering

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg ........... 983801 33
BC Catering Skanderborg ....... 87938793
BC Catering Kolding ........... 7632 18 00
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . . ......... 46 77 35 00
BC Catering Nykebing Falster . ... 54 49 27 00
BC Catering Odense ........... 63 15 88 55

Hjemmeside & webshop: bccatering.dk

BC Catering tilbyder, udover Danmarks storste
sortiment, alsidige muligheder for bestillinger.
Bestil varer online 24/7 eller fa 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 storste
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og
mere end 100 drs erfaring indenfor godt bagvcerk,
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af
bl.a. rugbrad, hvedebrad og wienerbrad. Vi kan

vores hdndveerk, og kan derfor indgd som en
steerk strategisk partner for dig og dit kekken.




Royal Greenland

ROYAL GREENLAND A/S
Hellebarden 7

9230 Svenstrup J

TIf. 98 15 44 00

www.royalgreenland.com/foodservice
Salg

Flemming Trosborg, tif. 41 88 26 64
fltr@royalgreenland.com

Niels Pinderup, tif. 22 11 70 49
nipi@royalgreenland.com

Michael Kaisler Thomsen, tif. 41 99 84 53
mika@royalgreenland.com

Anne Jakobsen, tif. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com

Royal Greenland leverer beeredygtige fiske- og
skaldyrsprodukter af hajeste kvalitet, som du kan
skabe scerlige og Icekre retter af.

©TULIP

¥4 FOODSERVICE

TULIP FOOD COMPANY
Tulipvej 1
DK-8940 Randers SV

Phone +45 891910 50
www.tulipfoodservice.dk

-4
TENDER PORK

Vitalius

Dansk Gris
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industrigulve

Belaegnings

te k nilk

BELAGNINGSTEKNIK APS
Leverander af epoxygulve

Broenge 16, 2635 Ishgj

TIf. 43 40 40 45, Mobil 20 13 18 98
vibeke@belaegningsteknik.dk
www.belaegningsteknik.dk

COFFEE PIONEIK

COFFEEZONE

Gregnhgj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J

TLF. 86 66 24 86
Info@coffeezone.dk
www.coffeezone.dk

?JDE | PROFESSIONAL

\ colfee Tor every cup

JDE PROFESSIONAL

Nyvang 16, 5500 Middelfart,

tlf. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle marked.

® [ mom gm0 G

EEDES

GeterTarsen

PETER LARSEN KAFFE A/S

Iéfbergs lila ab

Alt i kaffe— og maskinlasninger i hele Danmark
Argvej 15-17, 8800 Viborg

TIf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67

kaffe@peterlarsenkaffe.dk
www.peterlarsenkaffe.dk

Salg: TIf. 23 93 07 04

kantinevikarer

Adecco

better work, better life

VIKARER OG REKRUTTERING

Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

Adecco A/S Sjeelland . ... ... ... 38381250
Adecco A/SFyn . .............. 38381140
Adecco A/S Jylland. . ... ...... .. 38381180

Abent kl. 6-24 alle ugens dage
www.adecco.dk

BENT BRANDT er Danmarks sterste leveran-
dor af udstyr til storkekkensektoren. Vi leverer
blandt andet til kantiner, hoteller, restauranter,
storkgkkener og til offshore- og marinesektoren.
Vores kendetegn er hgj kvalitet, god service og
funktionelt design. Vi forsyner vores kunder med
alle former for maskiner, inventar samt serverings-
og kgkkenartikler, og vi yder desuden teknisk
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og
udenlandske leverandarer, som kan honorere de
haje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljgcerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med sterst muligt hensyn til miljget.

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronami

Bent Brandt as
Langdyssen 7, Lisbjerg
8200 Aarhus N

TIf.: +45 8930 0000

temp-team

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance

Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
levering af vikarer inden for kantine og kakken.
TEMP-TEAM Sjeelland — tlf. 33 36 09 44
TEMP-TEAM Jylland - tIf. 70 10 09 44

Abent:

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

opvaskemaskiner med tilbehgr

KLEMCO-SERVICE APS

Hearkaer 7, 2730 Herlev

TIf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
klemco@klemco.dk — www.klemco.dk

« Salg og service af storkekkenudstyr

« Alle former for rustfri specialopgaver udferes
« Weekendvagt

C:E

GASRTROY
INMIPORRT

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 25-29, 2650 Hvidovre
TIf. 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, @strig, Italien,
Spanien, Portugal og Greekenland.
Vi har ogsd et udvalg af gourmet-oste og
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.
Alle oste i vores sortiment er modnet efter
anvisning af vores egen Maitre Fromager.

antalis®

Just ask Antalis

ANTALIS

Emballage og non-foodvarer.

Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro

TIf. 70 10 33 66

antalispackaging.dk

justask@antalis.dk

Rddagivning er vores kerneydelse.

Vi sikrer, at du altid fdr den rette vejledning,

- uanset om du har brug for standardprodukter
eller unikke konceptlasninger.
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Royal Greenland

. FIT FOR
du skal kun opte fisken WEINLRIE:

a
GASTRO

Te

Fileterne kan anvendes direkte fra - !r
frost uden yderligere tilberedning e i
Rl ime

b,i'.‘: 1

/ W Veelg mellem: Rgdspeette, skrubbe, sild,
rugmelspaneret sild, fiskenuggets, torsk og spradbagt torsk
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- De feerdigstegte fileter er tilberedt til en kernetemperatur o J g
pa 72°C, sd du kun behgver at tg dem op far brug “3 ““i W‘F" e
- Fileterne er ideelle til smarrebrgd . é‘ﬂ # = k‘b‘"
- Brug fileterne til bade kolde og varme serveringer S -\i.' %
- Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen -
- Nar det skal veere nemt og du vil spare tid o _;llr M
PN

Lees mere om vores produkter pa www.royalgreenland.com/foodservice



