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MAD FOR HAVER VINTERTID
SANSERNE TIL MAVER ER KALTID
Vi besager vinderen af Regeringen investerer Bliv klog pa de
Kantineprisen 2013 I morgendagens unge moderne kaltyper
forbrugere



Opna det gkologiske spisemaerke
i guld, splv eller bronze
med hjzelp fra Solhjulet

Danmarks bedste spisekammer
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Vi tilbyder e

@ Biodynamiske og gkologiske fgdevarer
(=) Altifrugt og grent

(=) Hgjkvalitets kolonialvarer

(=) Konkurrencedygtige priser

(=§ Kompentente konsulenter med erfaring i
gkologisk omlaagning af kantiner og kgkkener

(=) Levering i hele Danmark

SOLHJULET

... din gko leverandgr

Solhjulet tilbyder den ngdvendige viden om
gkologiske og biodynamiske varer samt veerktgjer
og inspiration til at opnd mere gkologi i kantinen.
Kontakt os og aftal et besgg med en af vores konsulenter.
www.solhjulet.dk
Tel: 86686444 ordre@solhjulet.dk



leder

Velkommen til
det nye KANTINEN!

Du sidder lige nu med en helt ny version af bladet KANTINEN.
Et nyt ar har taget sin begyndelse — og for Foreningen Kantine
& Kakken starter en ny aera. En aera hvor vi skifter navn fra
Kantineledernes Landsklub til Foreningen Kantine & Kakken.
En aera, hvor vi dbner op for medlemskabsskab for alle, der ar-
bejder i storkekkener. Foreningen er ikke laengere kun aben for
kakken- og kantineledere, men alle, der i dagligdagen braender
for og arbejder med fadevarer i et storkakken. Sammen er vi
staerkest, i faellesskab kan vi vaere med til at inspirere hinanden
og skabe vaerdi for hinanden. Det er den grundlaeggende
tanke bag vores nye strategi. En forening for alle, der braender
for gode ravarer og mad.

Vi har alle et ansvar. For miljget. Og for gaesterne. Som
inspirator, frontfigur og vejleder inden for alt, hvad der bergrer
fadevarer i vores kakken. Det gaelder ogsa gkologi. For gko-
logien er ikke kun en trend, eller som nogle endda ynder at
beskrive den — en begyndende dggnflue. Gkologi er hot. Det
er kommet for at blive i sin egenskab af sundhedslaftestang
for kloden, vores miljg og dyrevelfaerd. Og som sund fornuft.
Dkologi er ogsa lig med et JA til fadevarer uden sprajtemidler
0g GMO - uden at det ngdvendigvis behgver at koste mere
for dig og dine gaester. Det handler om viden. Om engage-
ment. Og om vilje.

| denne udgave stiller vi skarpt pa ekologi. Vi besgger arets
vinder af Kantineprisen — et kekken, der ogsa hylder og ar-
bejder med gkologi. Og vi sparger ind til kekkenchefernes og
fagfolkenes holdninger omkring gkologi. Og fremtiden.

Det er ogsa sund fornuft at spise efter arstiderne. Pa den
made sikrer du et langt stykke henad vejen brugen af de
danske ravarer med saft og kraft. Til gleede for de danske pro-
ducenter. Til begejstring for gaesterne, der far lov at udforske
det fantastiske skattekammer af de mangfoldige og gedigne
ravarer, vi har lige uden for daren. Det er ogsa med skelen fil,
at vi slipper for at arbejde med fgdevarer, der har ligget i flere
uger i kalebiler pa sin feerd op i gennem Europa. | denne ud-
gave tager vi et kig pa nogle af de ravarer, der er til radighed
i januar og februar med et szerligt fokus pa kal. Krydret med
opskrifter og gode tips.

| 2014 vil det nye blad KANTINEN stadig vaere en vaesentlig
kanal for os i vores forenings kommunikation.
Men som et ekstra plus vil vi ogsa frem-
over vaere at finde pa Facebook, og en
helt nye hjemmeside tager i skrivende
stund sin form. Vi glaeder os til at
byde jer alle velkommen.

God laeselyst i gkologiens tegn.
Jan Andersen, formand
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kort og godt

Hjaelp din kollega
Flere end 300.000 danskere lider i dag af diabetes. En

ny plakat til arbejdspladsen udarbejdet af Novo Nordisk
og Birger Thorsteinsson, professor, overlaege, dr. Med,

Nordsjeellands Hospital — Hillergd vejleder om, hvordan
du kan hjzelpe, hvis en kollega med diabetes far lavt
blodsukker.

Bestil plakaten til din arbejdsplads gratis ved Novo
Nordisk Kundeservice pa telefon +45 80 20 02 40 eller
via e-mail kundeservicedanmark@novonordisk.com

Undga vintersnuen

Solens straler er kilde til D-vitamin, som er vigtigt for et staerkt
immunforsvar. Men i det marke vinterhalvar er der mange
danskere, som ikke far D-vitamin nok. Det hjzelper at rejse til
de varme lande eller spise godt med fisk. Herudover kan man
folge nogle simple rad til, hvordan man kommer
sund gennem vinteren:

"Fisk som sild, laks og hellefisk er rige
pa D-vitamin og mineralet selen, som
begge er essentielle for et godt im-
munforsvar. C-vitamin fra fx citrus-
frugter er ogsa vigtige, og sa skal du
huske at spise 600 gram grgntsager
og frugter hver eneste dag. Derudover
geelder det om at fa nok sgvn og
masser af motion,” lyder det
fra professor og sundheds-
ekspert Umahro Cadogan,
der har udviklet en opskrift
pa laks med zebler og
oliven.

N

Se Umahros opskrift
pa side 24.

FOTO SUNDHEDSREVOLUTIONEN

MAD MED MINDRE KEMI!

Fodevarestyrelsens kampagne for Mad med mindre kemi har
pa ingen tid faet 20.000 falgere pa Facebook. Siden, der ad-
ministreres af en raekke medarbejdere fra Fadevarestyrelsen,
har til formal at besvare spergsmal om og give gode rad og
tips omkring, hvordan man undgar kemi i maden.

Du kan felge med pd www.madmedmindrekemi.dk, der
0gsa linker til facebook.
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GA ET NYTAR | MODE MED
MINDRE STRESS MED
FEM KORTE RAD

Giv din hjerne fri, traek noget frisk luft
0g Insister pa arbejdsro. Det er nogle
af de ting, du skal gare for at 13 et
godt og stressTrit nyt ar, rader kon-
sulenter, som star bag fem nytars-
forsaet, til at hjeelpe dig godt i gang
med 2014. De fem rad er:

1. Arbejdsro Insister pa, at der er perioder i labet at dagen,
som er fri for forstyrrelser —ingen mail, forstyrrelser og telefoner.
Aftal med dine kolleger, nar du tager en stund med arbejdsro.

2. Feed your brain Ved at spise bestemte fadevarer kan du
hjeelpe din hjerne med at producere lykkehormonet serotonin.

For eksempel bananer og jordngdder, som indeholder aminosyren,
tryptofan. Den omdannes til serotonin, som hjzelper hjernen med
at slappe af.

3. Balance your brain Der skal vaere balance mellem hjerne-
halvdelene, og derfor skal du give dig selv hjernefri, som de gamle
zenmestre gjorde gennem praktisk arbejde. Find ud af, hvilket
praktisk arbejde eller kropslig aktivitet, der giver dig fri — rense
grgntsager, bage eller maske madetjansen?

4. Ventilate your brain | den marke vintertid savner vi luft og lys.
Serg for at komme uden for én gang dagligt i de lyse timer. Tag
planlegningsmadet med udenfor — eventuelt til et Walk and Talk
meade med dine kolleger i kakkenet.

5. @v dig i at maerke efter: Laer at laese dit stressbarometer
Tjek dit stressbarometer en gang om ugen: Teenk pa opgaverne
foran dig. Bade de private og de arbejdsrelaterede. Nar du
maerker efter, hvordan det fales i din krop at taenke
pa opgaven, far du kontakt til din krops signaler

og ikke kun kontakt til, hvad dit hoved taenker

om dit traviheds- eller stressniveau.
KILDE BERLINGSKE TIDENDE



http://www.madmedmindrekemi.dk
mailto:kundeservicedanmark@novonordisk.com

Let’'s go sandwich

Kunderne elsker godt bred! Derfor udvikler vi hele tiden vores
sortiment, sa vi kan tilbyde praecis det, de efterspeorger. Lige nu
har vi 5 speendende nyheder — nogle med mere fuldkorn, andre

i nye smagsvarianter. 5 NYE

sandwich
bred!

Vi har udvidet vores sortiment af de populzere forskarne,
stenovnsbagte caféboller med to nye varianter. En med chili og#=

en med ramsleg. Helt perfekte bade til burgere og sandwi

e W

Cafébolle med chili Cafébolle med ramslog Fuldkornschilistykke Rustik sandwich, lys Rustik sandwich, grov
Varenr. 50000082 Varenr. 50000083 Varenr. 30406511 Varenr. 50000085 Varenr. 50000086

Kunderne elsker det rustikke og hjemmelavede look. Derfor
lancerer vi 2 rustikke sandwichbred — begge med skra ender,
der giver et flot udtryk og far sandwichen til at se sterre ud.

Chilistykkerne hitter og fas nu ogsa som
fuldkornschilistykker.

Schulstad .
BAKERY SOLUTIONS Lantmannen
Unibake




bgger og bloggere

Privat

En ny enkel, rustik og bistroagtig kogebog af stjerne-
kokken Paul Cunningham, som med fa og tilgeenge-
lige ingredienser har kreeret mere end 80 opskrifter
pa vinterretter, der hgrer til blandt hans private klas-
sikere. Kogebogen indeholder pies, simremad, supper,
ked og fisk, smaretter, et helt afsnit med grentsager
som tilbeher og lidt til den sgde tand. Det hele med
et touch af Paul Cunninghams helt saerlige smittende
entusiasme.

Privat, Politikens Forlag, 232 sider 300 kr.

Lakrids imaden

Manden bag de sorte kvalitetslakridser, Johan Bulow,
viser i sin nye kogebog, hvordan den ré og trevlede
lakridsrod gemmer pa en verden af nydelse — og
hvordan lakrids er et krydderi pa linje med peber og
safran. Lakrids i maden giver 72 bud pa, hvordan du
kan anvende lakrids i form af lakridspulver, lakrids-
sirup, lakridsgl og rigtige lakridser i bade det salte
og sede kakken. Opskrifterne er en kombination af
Bllows egne og nyudviklede opskrifter af kokken og
forfatteren Louisa Lorang.

Lakrids i maden, Politikens Forlag, 202 sider
300 kr.

JHAN BN

LAKRIDS | MADEN

42°Raw

R, plantebaserede ingredienser, som er bade maelke-
og glutenfri. Det er den baeredygtige filosofi bag raw
foods enkle og udsegte kakken. | 42°Raw far du mas-
ser af opskrifter pa morgenmad, frokost, aftensmad,
mellemmaltider og laekre desserter, og hver enkelt
servering er farverig, spred, indbydende, smagfuld og
pakket med naering. Kogebogen giver dig opskrifter
pa ufanatisk raw food, hvor mange af retterne egner
sig fortrinligt som tilbehar og kulinarisk inspiration til
en smuk og gren tallerken i hverdagen.

42°Raw, People’sPress, 256 sider 299,95 kr.

Smeekker — leekker — Sushi

| Smaekker — laekker — Sushi giver forfatteren, Makiko
Sano, der bl.a. har bestyret en sushirestaurant i
stormagasinet Selfridges i London og leveret sushi

til Buckingham Palace, overskuelige anvisninger pa,
hvordan du let kommer i gang med at lave sund
japansk mad, sa det er lige til at fa retterne ind i din
daglige madlavning. Her er opskrifter pa japansk
power-morgenmad, fryseegnede madpakker, laekre
supper og salater, sushi i mange varianter til hverdag
og fest og diverse andre velsmagende og indbydende
japanske retter.

Smaekker — leekker — Sushi, Nyt Nordisk Forlag
Arnold Busck, 128 sider 169,95 kr.
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NOT WITHOUT SALT

Salt, sedt og velsmagende. Det er ingredienserne til
denne blog, der sidste ar blev karet til verdens bedste
madblog af madmagasinet SAVEUR. Her deler Ashley
Rodriguez, en amerikansk familiemor, sin interesse for
god, simpel, og velsmagende mad - altid lavet efter
saeson. Her forenes en ekstrem kaerlighed for mad, fanta-
stisk laekre billeder og sma anekdoter fra hverdagen. Ga
selv pa opdagelse i universet, hvor smag er den vigtigste
ingrediens pa menukortet.

Folg bloggen pa notwithoutsalt.com

INDIANSIMMER

Indiske Prerna Singh forener pa sin blog hjertevarme
minder fra hjemstavnen i Indien med spaendende selv-
komponerede opskrifter. Netop den indiske baggrund
ligger til grund for bloggen, der tager indisk mad ned
pa et anskueligt niveau, uden at alt nadvendigvis gar op
i karry og steerk mad — indisk mad er meget mere end
det. Prerna har desuden udgivet sin egen kogebog "The
Everything Indian Slow Cooker Cookbook”.

Folg bloggen pa indiansimmer.com




RIBERHUS® 30+
SUNDHEDSBEVIDST GO’ SMAG

Nu kan du {& den gode smag som praktisk lang bane med 16% fedt.
Mild, men mellemlagret, fyldig smag fra kitmodning og med god konsistens.
Et godt signal om et sundhedsbevidst kekken med sans for kvalitet.

arlafoodservice.dk Taettere pé Naturen"



tema gkologi &

Danmark har det hgjeste gko-
salg 1 verden, hele 98 procent
af befolkningen kender det
rpde J-maerke, 0g 84 pro-
cent har tillid til det. Derfor
gav det 0gsa genklang i bran-
chen, da f@devareministeren
fik stoppet EU-forslaget om
at forbyde nationale gkologi-
logoer. Ifglge eksperter er
maerket nemlig et vigtigt
brand for Danmark og den
fremtidige gkologieksport.

-meaerket
or regget

TEKST METTE LOVBOM

L ige fgrjul arbejdede EU-Kommis-
sionen pd at fremlaegge forslag til EU’s
@kologiforordning, hvor tanken var, at de
nationale gkomeerker skal slgjfes til fordel
for EU’s feelles gkomaerke, det grgnne
blad-maerke. En hurtig reaktion fra fade-
vareminister Dan Jgrgensen (S) fik fejet
forslaget af banen, et forslag, der kunne
have faet store konsekvenser for naturen,
miljgjet, forbrugerne og ikke mindst den
danske gkologieksport.

Det kendte @-maerke brander gkologi
Hele 98 procent af den danske voksne
befolkning kender det rgde @-maerke, der
igennem en lang arraekke har veeret sym-
bolet pd kvalitet og fgdevaresikkerhed.
Enundersggelse viser ogsa, at 84 procent
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Det vakte jubel,
da det danske rade
@-meerke blev reddet

har tillid til maerket. Derfor ville det ifglge
enbrandingekspert veere et selvmal af di-
mensioner, hvis man tog et sa kendt brand
af markedet.

- Det danske gkomeerke er s kendt, at
det er pd hgjde med andre store brands
som ECCO og LEGO. Oglaegger du det
kvalificerede kendskab oveni-altsade
veerdier, som meerket er kendt for, har vi
et af de steerkeste brands overhovedet
pabade det danske og det europzeiske
marked, udtaler brandingekspert og inde-
haver af reklamebureauet ImageConsult,
Merete Due Paarup.

@kologieksporten i vaekst

Nye tal for gkologieksporteni 2012 viser
en stigning pa 12,3 pct. Dermed er gkolo-
gieksporten for andet dritraek pa over en
mia. kroner. En positiv udvikling der vil
forsaette, mener Landbrug & Fgdevarer.

- Tallene viser fgrst og fremmest, at
dansk gkologi er en eftertragtet vare isaer i
vores nabolande Tyskland og Sverige, men
ogsaude omkringiverden. Samtidig viser
de ogs3, at dansk gkologi kan klare sigiden
frie konkurrence pa verdensmarkedet, og
det er vigtigt. Viskal i fremtiden eksporte-
re mere af vores gkologi, hvis vi skal szelge
alle de gkologiske fgdevarer, som danske
landmeaend producerer, og sd er det en stor
fordel, at dansk gkologi kan klare sig pa
det frie marked, udtaler Sgren Gade, adm.
direktgr i Landbrug & Fgdevarer.

Tallene fra Danmarks statstik viser,
at det stadig er de danske gkologiske
mejeriprodukter og gkozeg, der er
hovedeksportvaren med en andel pé 46
pct. af eksporten. Men gkologisk kgd og
kgdvarer er i voldsom veekst og stegi 2012
med 24 pct. svarende til en stigning pa 36
mio. kroner. Ellers er det dansk gkologisk
frugt og grgnt, der udfylder en tredjedel af
eksporten. Frugt- og grgnteksporten steg
ogsaizoiz2medtil 135 mio. kroner. m

Kantinen har spurgt
to noglepersoner om
deres syn pa okologi,
vigtigheden af samme,
og hvordan de euvt.
kommunikerer med
goester og forbrugere
om okologi?

KIRSTEN LUND JENSEN

Beskaeftigelse Jkologichef i Landbrug og Fedevarer

Det er vigtigt, at vi har plads til og mulighed for at udvikle en produktions-
form som gkologien, hvor der bade tages hensyn til natur, miljg og dyrevel-
feerd. Gkologien har slaet sig rigtigt godt fast pa det danske fedevaremar-
ked og er i dag en integreret del af den danske fadevareproduktion. Jeg tror
pa, at den vil fa en stadig stigende betydning i fremtiden.

| vores kantine serveres en del gkologiske fgdevarer, men der gares pt.
ikke sa meget for at formidle det systematisk. Ofte star det blot naevnt pa
buffetskiltene, hvis det er gkologisk kad el.lign.

PER GULDBRANDT

Beskaeftigelse Gastronaut og selvstaendig konsulent med speciale i innovations-
processer arbejder 360 grader inden for fedevarer og gastronomi.

@kologi, for mig, er en forudsaetning mere end et kvalitetsvalg! | min
verden handler gkologi om at vaelge det indlysende. Hvorfor fylde sig med
kemikalier og genmanipulerede afgrgder, nar man kan veelge et produkt,
der er dyrket naturligt. Jeg vaelger gkologi, fordi jeg vil arbejde serigst med
rene ravarer, som har haft en naturlig vaekstcyklus, og som er produceret i
harmoni med naturen.

@kologien er maske en af de vigtigste drivere i vores samfund i dag og
nok den foodtrend, der kommer til at betyde mest for samfundet overhove-
det i drene fremover. @kologien skal bringe os bade frem og tilbage. Frem
ved at skubbe ligegyldige industrivarer vaek fra hylderne og tilbage ved at
genopdage velsmagen og kzerligheden til den gode ravare.

Nar det sa er sagt, sa skal gkologien hoppe ud af sit selvhgjtidelige image
0g se og komme ind i kampen! Fordi noget er produceret gkologisk og
dermed naturligt, er det ikke det samme som, det per definition skal vaere
dobbelt sa dyrt som konventionelt dyrkede produkter. Denne tendens gar
bare gkologien elitzer, og det harer ingen steder hjemme. Den moderne
forbruger gnsker nemlig, at gkologien vokser sammen med baeredygtighed,
lokalt produceret og value for money. Den gkologiske producent, der forstar
dette, gar en lys fremtid i mede, og derfor vil vi i fremtiden opleve en helt ny
made at handle fadevarer pd bade i detail- og engrosmarkedet. m
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tema gkologi €5

FAKTA OM
HAVER TIL MAVER

Haver til Maver blev stiftet af
grentsagsleveranderen Aarstiderne i
2006 som en nonprofit-organisation.
Deres formal er »at dyrke virkelighe-
dens skole, hvor bgrn arbejder med
mad, have og natur og udvikler sam-
menhangsforstaelse«.

Det sker gennem undervisning i
haven, i skoven, ved vandhullet

og i udekgkkenet.

* | lobet af de seneste ar har Haver til
Maver spredt sig ud over landet og
findes nu i Gribskov, Odense og Vejle,
ligesom der er projekter under opsej-
ling i Kerteminde og Ringsted. Flere
andre kommuner har vist interesse.
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Op mod 1100 barn har deres daglige
gang i haverne i Krogerup.

Haver

tll maver”

VOKSer

Hvor kommer en skorzonerrod egentlig fra?
Og kan du spise dine granne banner ra’

TEKST METTE L&VBOM

pgrgsmal den nye generation af for-

brugere ofte stiller — ogsa i kantinen.
Nu skyder regeringen to millioneriat
etablere et netvaerk, der skal sikre mor-
gendagens forbrugere stgrre viden om og
indsigt i, hvor maden kommer fra.

Bgrn og unge skal nu have fingrene helt
ned i mulden, hvis det star til Ministeriet
for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri. Et nyt
netvaerk skal vaere med til at fremme de
unges viden om mad, hvilket sker ved at af-
seette to millioner til at udbrede netvaerket
og fa flere kommuner til at arbejde med
skolehaver.

Vihar besggt ”Haver til Maver” i
Krogerup ved Humlebaek for en snak om
projekt "Haver til Maver”.

Hvordan vil du beskrive den unge generations
viden omkring mad og dens oprindelse?

Mai Rosthof, projektleder pa "Haver til
Maver” hos Aarstiderne

Generelt har den yngre generation faktisk
etgodtkendskab til delidt mere basale ra-
varer og ikke mindst tilberedningen af dem.

Men ndr vi bevaeger os overide lidt mere
sjeeldne kalarter som kélrabi og glaskal, s&
kender de simpelthen ikke ravarerne. Ved at
arbejde med et bredt spektrum af grgnt-
sagerne hjeelper videm til at turde merei
kgkkenet, ogviudvider ogsa deres sanser.

Hvad har overrasket dig mest ved "Haver til
Maver”?

Deter helt klart den overdrevne glaede,
bgrn udtrykker, nr de hgster deres forste
grgntsager i urtehaven. Stoltheden over

at sta med sig eget graeskar og gulergdder
med top. Og sd varmer det ogsa hjertet, nar
jegkan se den sociale arv blive brudt. Nar
vier med til at flytte noget hos bgrnene og
give dem basal viden.

Hvad betyder regeringens nye satsning pd
omrddet?

Det betyder en verden til forskel. Selvom
to millioner ikke lyder af meget, har det en
stor symbolsk betydning for udbredelsen
af projektet og ikke mindst indsatsen for
at fremme madkultur og viden om samme
hos de yngre generationer. m






kort og godt

JODEXPO

FOODSERVICE DETAIL «- HOTEL - RESTAURANT

(Jkologien indtager Foodexpo

Glaed dig til tre inspirerende dage, nar hele branchen mgdes i Herning den 16. — 18,
marts og fa en forsmag pa nyheder, fremtidens tendenser og saml inspiration.

@kologien far traditionen tro fokusdag pa Foodexpo. Det sker mandag den 17.
marts, hvor MCH og @kologisk Landsforening seetter ekstra spot pa ekologien med
bl.a. gkoruter, som vil guide de besagende rundt pa messen til udstillere med gkologi-
ske produkter, ligesom ekskursioner til gkologiske producenter i Region Midtjylland er
ved at blive stablet pa benene.

@kologisk Landsforening vil ogsa lancere en ny gkologisk kogebog, der saetter fokus
pa gkologien hos sygehuse og i plejesektoren, ligesom der vil vaere smagspraver og
mange andre aktiviteter.

Glaede over landdistriktsaftale

Der er glaede hos Landbrug & Fadevarers gkologisektion, efter regeringen, Venstre og
Konservative er blevet enige om en landdistriktsaftale.

| udmgntning af landdistriktsprogrammet 2014 og 2015 er der afsat mere end
480 millioner kroner til gkologi. Der er blandt andet afsat omkring 100
millioner kroner til fremme af ny teknologi i gkologisk jordbrug og
lige omkring 18 millioner til at hjzelpe konventionelle land-
maend til at omlaegge til gkologi.

— Den store udmentning af penge til gkologi viser, at
regeringen tager deres gkologiske mal for 2020 alvorligt.
Jeg haefter mig iszer ved, at man har afsat 100 mio. kr.
til investeringstilskud til de gkologiske bedrifter over de
naeste to ar. En indsats vi har vaeret meget optaget af at
fa viderefert i det nye program, udtaler landmand Uffe Bie.
KILDE EFFEKTIVT LANDBRUG

\S72

LANDMZND
OPGIVER AT
PRODUCERE
OKOLOGISK
MZLK

Stadig flere landmaend opgiver gkolo-
gien og skifter til konventionel maelke-
produktion, skriver Jyllands-Posten. Thise
Mejeri har netop modtaget udmeldelser
fra 10 landmaend, som skifter til konventi-
onel drift. Dermed mister Thise pa arsplan
15 millioner liter gkomaelk.
Arla har i lgbet af 2013 haft ni an-
delshavere, som har opgivet gkologien til
fordel for konventionel drift.
— Vi frygter, at der vil blive en flugt
fra den gkologiske maelkeproduk-
tion, siger Ole Sarensen, formand for
Maelkeudvalget i @kologisk Landsforening,
til Jyllands-Posten.
Netop den gkologiske maelkeproduk-
tion har hidtil veeret lokomotivet, der har
trukket udviklingen og vaeksten i dansk
gkologi.
Hvis den sektor nu begynder at trille
baglaens, bliver det formentlig umuligt for
regeringen at na malet om en fordobling af
det gkologiske areal inden 2020,
skriver Jyllands-Posten torsdag.
En af drsagerne til, at de

gkologiske maelkeproducenter
begynder at falde fra, er, at EU’s
sakaldte maelkekvoter afskaffes
i 2015. Dermed far landmaen-
dene for farste gang i mange
ar lov at producere alt det
meelk, de vil.

KILDE RITZAUS BUREAU

Voldsom fremgang for okologisk lokomotiv

Danmarks gkologiske lokomotiv, Thise Mejeri, har medvind som aldrig fer. Mejeriets produkter — maelk, yoghurt og ost — hitter i bade

ind- og udland.

| 2012 voksede indtjeningen pa bundlinjen med godt 190 procent fra 5,5 millioner kroner til 16 millioner kroner, og det var vaesentligt
bedre, end virksomheden selv havde ventet. Omsaetningen steg med syv procent til 580 millioner kroner.
Poul Pedersen, direkter for succesmejeriet i byen Thise i Salling i Midtjylland, venter, at omsaetningen i 2013 kommer teet pa

650 millioner kroner, samt at indtjeningen bliver mindst lige sa hgj som sidste ar.
KILDE BERLINGSKE
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Fokusér pa din kerneforretning
- 0g lad os hjeelpe dig med alt det andet

»
Som kunde hos Catering Engros, -

kan du blive medlem af CE-xtra '

og fa en raekke unikke fordele,
som gor din hverdag lettere:

* Kalkulationsprogram med
dagsaktuelle priser

e Fordelagtige indkgbsaftaler pa \
bl.a. mobiltelefoni, breendstof
og vikarer &

* Markedsledende Igsninger p
indenfor bl.a. elektronisk 1
egenkontrol, vagtplanleegning
og forsikring ]

* Spandende aktiviteter, f.eks. AR WO,
2-dages Chokoladekursus eller & : MM

@l og Gastronomi el ™ o

Kort sagt: CE-xtra betyder
merindtjening og besparelser

5

for dig og din forretning

Kontakt Catering Engros og har mere
om de mange fordele ved at handle med os,
og ved at vaere medlem af CE-xtra.
Kontakt os pa tlf. 70 80 88 88 eller
lees mere pa www.cextra.dk

CEdXtra B

- meget mere end god levering p——



t vinder af Kantineprisen 2013

vores pligt til at oplyse, nar jeg tager
med datteren i SFOen for at fortcelle
om f.eks. de fem grundsmage og
leger med deres sanser.”

K@KKENCHEF, KRISTIAN MADSEN
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En opveekst hos sin farmor i en
mangfoldig verden af kulinariske
madoplevelser var bl.a. med til at
teende vinderen af Kantineprisen
2073, Kristian Madsens, passion
for mad. For Kristian handler
mad om sanser og falelser kryd-
ret med en altoverskyggende

keerlighed til gode ravarer,

Mad for
sanserne

TEKST METTE L&VBOM

V ifik bade griseteeer og kalvehjerter,
ndr farmor var i kgkkenet. Det var
nok mest gammeldags mad, vi fik serveret,
men det var altid fyldt med saft og kraft og
konsekvent lavet pa drstidens eerlige ra-
varer. Samtidig blev hver en del af rdvaren
brugt. Dengang var der eksempelvis ikke
noget, der hed ureelle kgdstykker, fortael-
ler kgkkenchef Kristian Madsen.

Vier pd besgg hos Rosendahl Design
Group i Hgrsholm, en af Danmarks spyd-
spidser inden for bolig- og interigrdesign.
Kgkkenchef og vinder af Kantineprisen
2013, Kristian Madsen, laver hver dag mad
til mellem 50-60 geester og gar en dyd ud
af at sylte, salte og kreese om rdvarerne, til
sidste skrzel og skrog er brugt. Han bruger
ufravigeligt kun saesonbetonede ravarer i
sit kgkken, og sé star neerhedsprincippet
og madspild ogsd hgjt pa dagsordenen.
Blommestenene forvandles til eddiker,
porretoppene ryger i fondgryden, og man
finder tit spiselige blomster og urter fra
stranden pd maden.

- Min drivkraft er mine geaester. Jeg
elsker at udfordre mig selv og udvide folks
madhorisont. Man skal blive glad, nar man
spiser min mad. Min mad skal rgre ved
sanserne og bevage gaesterne. Nar det
sker, giver mit arbejde og min dagligdag i
kgkkenet reelt mening, fortaeller 36-arige
Kristian Madsen. Pa dagens menu finder
vibl.a. fiskemousse, spraengte kalkunover-
lar og pocheret 2eg med sennepscreme og
spr@dstegt pglse fra gdrsdagens menu. Og
enlang raekke sunde og kraftfulde salater.
Ikantinen er et sandtleben af geester,
der straler af forventning og glaede over
dagens menu.

Kok ved et tilfeelde

Det stod ikke skrevetikortene, at Kristian
skulle ende som kok. En skoletraet ung
drengkom ved et tilfeelde i gang med

et forlgb pa Teknisk Skole, og der fandt
Kristian passionen for kokkefaget. Iseer
kreativiteten og mulighederne for at
udfolde og udtrykke sig gennem maden
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Juryens begrundelse Kantineprisen 2013
gdr til kekkenchef Kristian Madsen hos
Rosendahl Design Group A/S i Harsholm.
Kantinen er drevet af Meyer Kantiner A/S.

Kantineprisens jury har peget pd Kristian
Madsen som vinder af drets pris, fordi kanti-
nen ligger helt i top, ndr det geelder faglighed
og nyteenkning. Kristian Madsen udviser stor
passion og engagement, teenker i seeson,
beeredygtighed og kvalitet, og ndr det geelder
afprevning af nye tendenser er Kristian ogsd
med fremme. Arets vinder er derfor med til at
hceve den gastronomiske overligger og bidra-
ger til at hajne kantinefaget.

vejede tungt, da Kristian skulle beslutte
sig for, hvilken vej han ville gd rent uddan-
nelsesmeessigt.

- En af mine venners forzeldre drev
Gerlev Hotel & Kro, s det var oplagt at
rende dem pé dgrene for at finde en elev-
plads i kgkkenet. I fgrste omgang takkede
de nej, men allerede dagen efter sendte
de bud efter mig. Og sd var jeg solgt. En
helt ny verden dbnede sig for mig, jeg
kunne vaere kreativ, teenke nye tanker og
lege med vilde ideer. Og vigtigst af alt, jeg
skulle ikke sidde stille, forteeller Kristian.

Siden da har Kristian jongleret med
fgdevarer i en lang raekke forskellige kgk-
kener fra Kristiansminde Kursuscenter,
hos Phillips ogi TV-Byen, men det var
reelt hos Biogen i Hillergd, han fandt sit
stasted. Og fundament som kok. En tur
under vingerne hos Paw Hay gav Kristian
verktgjerne og vaerdierne til fortsat at
kunne udvikle sig inden for kokkefaget.
Entid, der har betydet rigtigt meget
for ham som menneske og som kok. En
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portreetvinder af Kantineprisen 2013

tid, der har sat sit praeg pa den person,
Kristian eridag.

Datteren med pa fisketur

Ravarernes oprindelse og naturens gang
spiller en vigtig rolle i Kristians liv. Og
maddannelse. Derfor tager han ofte sin
ottedrige datter med udinaturen for at
samle skovsyre eller fiske. Hun skal lzere,
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lege kreativt med og udfordre gaesterne.

Kristian tager hele dyr hjem oglader
dem haenge den tid, de behgver. Det bety-
der nogle gange lam pa menuenien uge ad
gangen, men sd er hver en del af dyret ogsa
udnyttet til fulde og kreeret pa 17 forskel-
lige mader. Ivirkeligheden et princip, der
stiller store krav til kreativiteten i kgk-
kenet.

"Min drivkraft er mine goester. Jeg elsker at
udfordre mig selv og udvide folks madhorisont.”

K@KKENCHEF, KRISTIAN MADSEN

hvor tingene kommer fra og ikke mindst,
hvordan man fir brugt naturen og de
hele, serlige rdvarer. Han deler ogsd sine
oplevelser om turene i sin fritid pa jagt og
undervandsfiskning med hende.

- Etfiskeskrog smider man jo ikke ud.
Det koger man med i sin fond eller fiskesup-
pe, ligesom man ogsd bruger hele svinet og
langtidssteger ex. svinekaeber. Det handler
om maddannelse ogvores pligt til at oplyse,
nérjeg tager med datteren i SFOen for at
fortelle om f.eks. de fem grundsmage og
leger med deres sanser. De skal ogsé opleve,
at man sagtens kan tage naturen med ind
ikgkkenet. Derfor fir de lovat smage pd
strandarve, urter og blomster.

Kristian bade graver og tgrrer altikgk-
kenet, ligesom alt brgd er bagt frabunden.
Det naeste, der tages i brugikgkkenet,
er Sous Vide. Belgnningen for at vinde
Kantineprisen 2013 fra chefen bliver udstyr
til atkunne langtidstilberede. Det glaeder
Kristian sig til at tage i brug og ikke mindst
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Dialog med gaesterne

Kristian er dagligt i dialog med gaesterne i
kantinen. Bdde omkring brugen af rdvarer,
tilberedningsteknikker og de sma detaljer.
Det fremmer madkulturen i huset og ab-
ner for dialog mellem kollegerne. Og det
hgjner niveauet, ndr Kristian hele tiden
bliver udfordret og kan fa lov at udforske.

—Vigriller af og til. Forleden fik vi
kyllingebryst, der fgrst var langtidsstegt
og dernaest grillet kort. Det var s mgrt
og saftigt, at gaesterne gik direkte efter
opskriften. Sd saftig kylling havde de alli-
gevel aldrig smagt fgr. S& far vi en lille snak
om, hvad langsom tilberedning ggr ved
ravaren, og hvad de forskellige stegetem-
peraturer betyder for bade struktur, saft
ogkraft, fortaeller Kristian.

Faktisk teenker Kristian pa ravarer
dggnet rundt. Flere gange har familien
oplevet, at Kristian naerved er kgrt galt
med familienibilenisin evige sggen
eftervilde urter i grgftekanten og et par

KANTINEPRISEN

Kegkkenchef Kristian Madsen

hos Rosendahl modtager
Kantineprisen 2013.

Sidste ars vinder var kgkkenchef
Mikkel Karstad, Horten Advokat-
partnerselskab, og i 2011 gik
prisen til kantinechef Helge
Heilskov Kristensen, ATP

Formalet med Kantineprisen er
anerkendelse til kantinerne i Danmark,
der med ildsjael indestar for faglighed
og innovation og fremmer den

gode handvaerksmaessige kvalitet

Kantineprisen uddeles af Landbrug &
Fadevarer og uddeles i ar for 10. gang

Juryen bag Kantineprisen 2013 er:

» Mikkel Karstad, kekkenchef,
Horten Advokatpartnerselskab
(vinder af Kantineprisen 2012)

 Simon Milwertz Philipsen, kok
og underviser i kogekundskab,
Madkulturen

 Sgren Madsen, konsulent,
Danish Crown

« Vickie Kristensen, seniorkonsulent,
Landbrug & Fodevarer

Arets tema er ‘Mad med mening’,

og indstillingskriterierne er:

« Holdninger til danske ravarer
og gkologi

* Fokus pa smag

* Baeredygtighed

» Forandringer og tendenser

* Veerdiskabelse for brugerne

* Fodevaresikkerheden og kulinarisk
kvalitet gar hand i hand

sekunders uopmaerksomhed bag rettet til
fglge. Det er heller ikke mange minutter,
jegfarlovat sidde stille med Kristian til
frokost, der holdes gje med gaesterne, og
Kristian er pa spring, lige sé snart han ser
sit snit. Ivirkeligheden et klart udtryk for
en aegte passion og et menneske, der hele
tiden har skaberkraft og vil ggre en forskel
for de bespisende geester i kantinen. Hver
dag. Aret rundt. Prisen mé siges at vaere
velfortjent. m



Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

Nyt navn
Samme gode smag og kvalitet

Paaskebred, Pastridor og Schulstad Bake-Off er de tre Hvorfor? Fordi vi gerne vil tilbyde vores kunder en samlet
ingredienser i Lantmannen Unibakes nye B2B brand. palet af produktlesninger.

Produkterne er de samme. Tag derfor godt imod det nye Schulstad Bakery Solutions
Kvaliteten er den samme. — og forvent samme gode kvalitet og smag.

Men navnet er nyt.

Schulstad @

BAKERY SOLUTIONS Lantm énnen
Unibake




produktnyt

Grej til gastronom

O /‘ KGLE/FRYSERUM

TIL DET HELE
F& nemt dine ting pa kel med keole/
fryseskab uden bund. Skabet malet 1x1
meter og kan leveres med hylder eller til
“roll-in”, sa vogne kan kere direkte ind
i skabet.
Laes mere pa www.cateringinventar.dk

O ALT I ET
Ny maskine med koge-, stege-

og friteringsegenskaber giver dig bl.a.
mulighed for hurtig tilberedning med
kraftig stegeplade og kogning under
tryk. Maskinen har desuden indbygget
renggringssystem. Fas i flere starrelse og
varianter.

Laes mere pa www.kenstorkoekken.dk
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O MOLEKYLAR GASTRONOMI
Hold pa saft og kraft med en
Sous Vide maskine, hvor du vacuumpak-

ker dine ravarer og kommer dem i et
praecist styret vandbad ved den gnskede
sluttemperatur.

Laes mere pa www.hwl.dk

O RYG | EGEN OVN

VarioSmoker fra RATIONAL kan
tilsluttes alle varmluftovne og giver dig
mulighed for at ryge bade kad, fisk og
grentsager. Du sparer saledes pladsen
til en separat rygeovn og kan samtidig
udnytte de ledige stunder i din ovn.
Laes mere pa www.bentbrandt.dk

O VASK OP MED MINIMALT
VANDFORBRUG

Spar pa vandet og skan miljget med

en opvaskemaskine, der har markedets

laveste vandforbrug (172 liter pr. kurv).

Lees mere pa www.bronnum.dk
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INSPIRATION TIL NYE RETTER

- e

Med Green Menu Planner far du gratis adgang klik, kan du bestille ravarerne hos din leverander.
til tusindevis af professionelle opskrifter. Du kan Det er inspiration, planlaegning og bestilling i ét
ogsa planlaegge din menu, fa skonomisk overblik, system. Prov det nye moderne kekkenredskab pa
styr pa okologien og ernzeringen - og med et enkelt din computer. Ga ind pa greenmenuplanner.dk

BC % Green Menu
U %rering ABERCATERING  CE7RMeny

Systemet er tilgaengeligt i marts 2014 for alle kunder hos AB Catering og BC Catering. Kontakt din lokale afdeling for at blive oprettet.







Jokus drstiderne i hgjscede

Kal er en glimrende og alsidig ravare. Perfekt ra i salater og varm |
simreretter, supper og wok. Der er god grund til at preve sig frem
med de grove kaltyper. For de er bade meettende, gkonomiske i drift
0g smeekiyldte med vitaminer. For mange har kalen veeret anset som
kedelig og billig mad, men den er meget mere end det. Kantinen har
udvalgt fire forskellige kaltyper, du er ngdt til at prave af i din kantine.

TEKST TINE PRIES LUND

FOTOS SHUTTERSTOCK.

Grankal Savojkal

En desveerre ofte overset grgntsag, nar der ikke lige er tale Her er tale om et dekorativt kalhoved med en mild smag
om grenlangkal og stuvet grgnkal. Den er ikke desto mindre af kal. Savojkal kan spises rd, men ger sig ogsa utroligt
en sand vitaminbombe spraengfyldt med fibre og antioxi- godt bade dampet og lynstegt. Brug fx de yderste, mor-
danter. Grenkal er en bladkal og kendes iszer pa de store, kegrenne blade i sammenkogte retter eller wok eller prev
krusede, grenne blade og den laekre ngddeagtige smag. at pakke fars, fisk eller ris ind i de dampede blade. Den
Prov den fx rd i en grgnkalssalat med appelsin, braendte inderste, lysegranne del af kalen kan med fordel snittes
ngdder og en laekker cremet dressing eller med en staerk fint og bruges til rakost.

vinaigrette og syltede graeskar.

kend
dinkal

o
Rosenkdl Palmekal
En ofte overset grgntsag, desvaerre. De sma rosenlignende En lidt anderledes kal er palmekalen, der smagsmaessigt
kalhoveder er rige pa bl.a. vitaminer, mineraler og ikke minder om en mellemting mellem grgnkal og spinat, men
mindst kostfibre. Rosenkalen er utrolig alsidig og kan nydes som har den samme grove struktur som savojkal. Kalen
bade rd, dampet, kogt og stegt. Prav fx at koge dem i tre stammer fra Italien, men det kolde danske klima bringer
minutter, vend dem i olivenolie pa panden og krydder med faktisk den allerbedste smag frem i kalen. Stuv den, damp
salt, peber og lidt citron eller grillet med en staerk gremolata den, lynsteg den eller kog den. Der er faktisk ingen graen-
drysset hen over. ser for, hvad du kan med denne fantastiske kal.
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Jokus arstiderne i hgjscede

fasan

S/V ¥INLINY SY4IAIIN 0104

Efter en fed jul kan du med fordel brillere med det Icekre,
magre ked, som fasanen har at byde pd.
Server det gerne med saftige
og let syrlige frugter.

| januar og februar

linser knoldgaltetand

Seet kuler pd tallerkenen. Linser er utroligt nceringsrige pd protein, Denne lille knold, ogsd kaldet kinaskok, er en lille lcekker
vitaminer og mineraler. Kog gerne linserne sammen med smagsgivere delikatesse og gar det smarstegt rigtigt godt til bade fisk
som bouillon eller krydderurter og server til kod, fisk eller vegetarretter. og ked. Og sad er den i avrigt nem at dyrke selv.

Fisk skal i hajere grad erstatte ked i vores ugent-
lige rationer mad, det foreskriver de nye kostrdd fra
Fadevarestyrelsen. Langen er en fantastisk lcekker torske-
fisk med lyst, fast ked, som du med fordel kan servere.
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Muslinger dampet | gl med tennikel og persille

Opskrift udviklet af Meyer Kantiner A/S

Til otte personer

Ingredienser

4 kg bldmuslinger

6 skalottelog

4 fed hvidleg

6 tomater

2 fennikel

50-60 g smar

6 dl ol

2 bundt bredbladet persille
Salt og peber

kastanje

Er du ude efter en sod, naddeagtig smag, er kastanjer et
perfekt valg. Prov for eksempel at riste dem i ovnen og

kom dem i en salat eller brug dem som en sund snack.

Tilberedning
Skyl muslingerne i koldt, rindende vand. Rer lidt
hardhaendet rundt i muslingerne med handen.
Tiek derefter om eventuelt dbne muslinger er
levende ved at give dem et lille gok ned i kakken-
bordet. Kassér dem, hvis de ikke lukker sig, eller
hvis skallen er gdelagt. Skrub muslingerne rene
med en svamp eller en lille kniv.

Orden lgg, hvidlgg, tomat og fennikel, og snit
det hele fint. Pluk persillebladene fra stilkene,
men smid ikke stilkene ud. kom grentsagerne og

kvan

kalige nordiske klima.

stenbiderrogn

persillestilkene i en gryde med lidt smer, og steg
dem ved lav varme i et par minutter, uden at de
tager farve. Rer godt rundt. Tilszet @l og muslinger,
kom lag pa og damp ved hgj varme i 4-5 minutter,
til muslingerne har abnet sig. Kassér lukkede mus-
linger. Hak persillen og vend den sammen med
muslingerne. Smag til med salt og peber.

Server med det samme i gryden eller en stor
skal. Server muslingerne som en forret eller en let
hovedret med godt bred til.

FOTOS SHUTTERSTUCK.

Nordisk ndr det er bedst — og en sand vitaminbooster. Kvan har en sedlig smag,
men kan vcere ret bitter, ndr den er ra. Tilbered derfor gerne med sukker og brug
den i det sode kakken. Kvan kan med fordel dyrkes i urtehaven, da den trives i det

En indre skanhed og sand delikatesse, danskernes svar pd kaviar. Stenbiderrognen
har en mild saltet havsmag og ger sig goi
gerne med lidt dilddressing eller med

istet blinis, kartofler eller avocado
me fraiche med rd redlog.
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Jokus arstiderne i hgjscede

Ovnbagt laks mec
sebler 0og oliven

Opskrift udviklet af Umahro Cadogan || Sundhedsrevolutionen
Til 8-10 personer

Ingredienser:

1200 g friskfileteret laks uden skind
2 madaebler

200 g grenne oliven uden sten
Hav- eller stensalt

Friskkvaernet sort peber
Friskpresset citronsaft

Tilberedning:
Skaer laksen i otte-ti stykker og arranger dem i et ovnfast
fad. Skaer madaebler i tynde bade og hak oliven groft. Top
laksestykkerne med aeblebade og oliven samt en smule peber.
Giv dem 6-8 minutter ved 170° Ci en forvarmet ovn og tag
dem straks ud. Laksen er feerdig det gjeblik, hvide maelkelig-
nende draber dukker op pa overfladen.

Server med lidt hjemmebagt fuldkornsbred og en let salat
eller nogle dampede grgntsager.
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Kokkenlgsninger
som meder de

hgjeste

standarder

Uanset arbejdsmiljg,
uanset afterringsopgave

Tork tilbyder en ny generation af dispensere il
professionelle brugere.

Tork tilbyder et udvalg af ergonomiske dispensere,
der sammen med vores klude

og afterringspapir
opfylder dine
hygiejnekrav.

Kontakt din

Tork repreesentant
eller laes mere om
Torks produkter pa
www.tork.dk

Tork Dispenser W4 Tork Dispenser M2

Mopd os pa

FO@ODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL - RESTAURANT
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SCA

Care of Life



Ved du nok om mobning pa jobbet?

forebygmobning.dk

Pa forebygmobning.dk kan du finde:
* 9 anbefalinger til en handlingsplan

* Gode eksempler og veerktgjer

* Forskningsbaseret viden

N7
R PESEam forebygmobning.dk




klumme

gKoLOGI

kologien er atter i vaekst efter et

par dri Tornerosesgvn. Eksporten
blomstrer, og forbrugerne i detailhandlen
veelger i stigende grad gkologisk frem
for konventionelle varer. Ja tak til rent
grundvand uden sprgjtegift, anstaendig
dyrevelfaerd ogflere bier. Ja tak til mange
flere vilde plantearter og mad uden GMO.
Jataktil det trovaerdige oglet genkendeli-
ge danske rgde @-maerke. Fokus pa lokale
ravarer, baeredygtige produktionsformer
og en aftagende finanskrise er gunstige
parametre for gkologisk vaekst. Med andre
ord, gkologi er hot.

Hvem er forrest pa gkologi?
Der tegner sig et tydeligt mgnster hos
gkologiske forbrugere. Analyser forteeller,
at gkologien trives hos de veluddannede
byboere. Begejstringen og dermed forbru-
get er knapt sd udpraeget udenfor de stgrre
byer. Ilanddistriktsomrader med lavtlgn-
nede borgere har gkologien det sveert.
S@gen efter viden og fingeren pa
samfundsudviklingen har afggrende
betydning for dit gkologiske engagement.
Kig engang pa kgkken og kantineridet
ganske land. Hvem er ikleedt den gkolo-
giske fgrertrgje? Hvilke institutioner og
virksomheder prioriterer gkologien og har
gjort detidrevis? Praecis de, som s@gger, ud-
vikler og deler viden. Medicinalindustrien,
it-branchen, energisektoren, fgdevare-
producenterne og det offentlige.

KARIN TONNER HANSEN

Kantinevirkeligheden stemmer overens
med analyserne.

Nej tak, til umulige opgaver.

Jeghjeelper dagligt kantinerialle stgr-
relser med blandt andet at omlaegge til
gkologisk kgkkendrift. . Hjeelper dem med
at skabe et overblik og far dem godtigang
med projektet. Ofte med udgangspunkt i
de gkologiske spisemeaerker guld, sglv og
bronze. Alle opgaver indledes med et ufor-

FOTO SHUTTERSTOCK

Kgkkener og kantiner med gkologisk
succes drives af dygtige fagfolk, som tgr
rykke ud af komfortzonen. Her findes en
tydelig og respekteret chef, som er klar i
spyttet og sin holdning. Her er ansvar og
indflydelse fordelt ud i personalegruppen.
@kologi er ofte en bevidst made at synlig-
gdre virksomhedens profil og samfunds-
holdning pa.

Til dig som sidder og teenker, gkologerne
snyder, gkologi er alt for dyrt, ogvi har ikke

”Til dig som sidder og teenker, gkologerne
snyder, gkologi er alt for dyrt, ogvi hav ikke tid.
Din holdning er hablgst forceldet.”

pligtende kgkkenbes@g, hvor jeg hilser pa
personale, ser lokalerne og fornemmer
atmosfeeren.

Jeg siger nogle gange nej tak til et
samarbejdet. Det ggr jeg, nar fordomme og
mistillid stdr i vejen for udvikling. Nér ple-
jer har overtaget og styrer alle arbejdsgan-
ge. Nar chefen bagtaler sit personale, og de
ikke ser deresjob som andet end et sted at
veere frakl. 7-15. Sddan et kgkken kan man i
princippet ikke hjeelpe med noget.

Ildsjaelene kan!
Intet kgkken kan omlaegge til gkologi
uden forandring og nye malszetninger.

Kok og selvstaendig konsulent i virksomheden KostKonsulatet

med speciale i gkologi og sunde frokostordninger.

26 NR. 1

FEBRUAR 2014 KANTINEN.DK

tid. Din holdning er hablgst forzaeldet. Alle
kgkkener kan producere gkologisk mad,
uden det koster ekstra tid og penge. Det er
et spgrgsmal om viden. Og engagement.

Restaurations- og cateringbranchen vil
opleve en gkologisk fremgang og efter-
spgrgsel i de kommende ar, der bliver
svaer at komme uden om. Hvorndr mon
det gar op for grossisterne? Jeg kan blot
fa gje pd en, som har speendt gkohjelmen
stramtnok. m



SKYR
TIL DET HELE

Arla® Skyr er til morgenmad, til forret, til hovedret, til dessert - til det hele.
0,2% fedt, 11% protein og neglehulsmeerket.
Teet, tyk og cremet konsistens til det sundhedsbevidste kgkken.
Et alternativ til greesk inspirerede yoghurter.

Arla® Skyr 0,2% har en ren,
elegant rt og ra citronsaft,
dre ingredienser.
en at miste

arlafoodservice.dk Taettere pd Naturen'
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FORENINGEN

KANTINE
& KOKKEN

ANNONCER | KANTINEN

Bladet Kantinen distribueres til landets kantiner og leeses af
beslutningstagere i branchen med ansvar for drift, indkeb, gkonomi mm.

kantiner i Danmark maltider hverdag

Kontakt DG Media og har neermere om mulighederne for annoncering i bladet.

Claus Aagaard Hansen - Account Manager
Direkte: 33 70 76 63 - Mobhil: 52 92 29 10 - Epost: claus.h@dgmedia.dk

dq MEDIA

Broccolisalat
med sennep
0g skyr

10 personer

1 kg. broccolibuketter
(renset veegt)

2Y> hakket redlag

Y2 liter skyr

%2 dl. honning

1% dl. Bahncke Dijon Sennep
Friske krydderurter

1% dl. terristede solsikkekerner

ilhha e = Kom broccolibuketterne i spilkog-
Smangld Storfamllle el ende vand i 1 minut. Kel dem ned med

rindende koldt vand med det samme,

Orkla Foods Danmark er én stor, sammenbragt familie af steerke maerkevarer og lad dem dryppe torre i en sigte. Lav en
fra Beauvais foods og Rieber & Sgn, som allerede har kert parleb et stykke tid. dressing pa skyr, honning, Bahncke Dijon
De gode produkter og kendte maeerker forbliver dog de samme som altid. Sennep og hakket redleg og vend sammen
Her er alt, hvad du har brug for, og alt det, dine kunder gleeder sig til. med broccolibuketterne. Top af med friske
Fra det sure til det sede og fra fugl til fisk. Du far det hele ét sted! krydderurter og solsikkekernerne.

Syltet grant — Sennep & dressing — Salat & topping — Side dishes —

Saucer - Frugt & baer — Seafood

CTE T G o )

BAHNCK Foods Danmark
FoodService
Foodservice - Harsvinget 1-3

A @ “orkla

Fa meget mere inspiration til alle vores produkter pa www.orklafoods.dk/Food-service DK-2630 Taastrup - www.orklafoods.dk
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Q&A

TEKST METTE L&VBOM

IVI idtivintertiden laenges tankerne
tilbage til sensommeren, hvor med-
lemmer fra Foreningen Kantine & Kgkken
Trekanten var et smut forbi Katrine &
AlfredsiBellinge. Smilene var brede og
kinderne rgde, da en flok kgkkenchefer
entrerede det store ”Glas-varksted”, som
de meterlange drivhuse hedder i daglig
taleiBellinge.

Besgget handlede om at fa bade virk-
somheden Katrine & Alfreds ind under
huden. Samtidig var der ogsa lagt op tilen
rejse i sanser, farver, gkologi og biologisk
bekaempelse. Virksomheden forsker i gko-

FOTOS KANTINEN

Ft glashus tylat
med sgdme 0g SO

logiske huse, genanvendelse af spildevand
og biologisk bekeempelse, og humlebier
spiller en vaesentlig rolle i driften. Uden
dem - ingen tomater. Som noget nyt forsg-
ger man sig ogsa med overskudstomater,
der anvendes til pesto, eksklusiv ketchup
og supper i samarbejde med Samsg
Konservesfabrik.

Dagen efterlod store indtryk pad delta-
gerne. En familieer arbejdsplads med seer-
lig fokus pé trivsel, medarbejdere, milj@
og kvalitet fik sat sine spor pa de godt 30
fremmgdte. m

SKARPE

til Joan Olesen, Foreningen
Kantine & Kekken, Trekanten

Hvad har du haft af
forventninger til dagen?

Jeg har glaedet mig allermest til
at se personerne bag virksom-
heden. Jeg har hert rigtigt
meget positivt om Katrine &
Alfreds gennem arene, de har
veeret frontfigurer inden for
tomatproduktion i Danmark, sa
det er rart at fa sat ansigter pa.

Hvad tager du med dig
herfra i dag?

Farst og fremmest masser af
energi. Og en kaempe respekt
for den made, de arbejder med
bade cyklus og gkologi i deres
produktion. De genanvender
det meste, har eget kraftvarme-
anleeg og biobekaempelse. Og
sd er de ved at bygge et 100%
gkologisk drivhus.

Hvad var dagens
hgjdepunkt?

Det var, da vi fik serveret en
kasse friskplukkede cherryto-
mater. Duften, smagen og det
intense i ravaren sidder stadig
i mig. Det bliver naesten ikke
mere zerligt.

Hvad har overrasket dig
mest?

Stedets and og det faktum, at
de faktisk udnytter hele deres
produktion ved ogsa at lave
chutneyer og ketchup. Det
giver god mening at videreud-
vikle med de ravarer, man har i
egenproduktion.

Friskplukkede sode cherrytomater
fyldt med sedme og karakter.
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det sker

SANDWICH INSPIRATION

Tirsdag den 28. januar 2014, kl. 16:00-19:00
BC Kolding, Kokbjerg 28, 6000 Kolding

Fa udvidet horisonten, nar Lantmannen
Unibake byder op til bradshow, fortaeller
om trends og tendenser og kommer med
god inspiration til fyld, skaereteknikker, gko-
nomi og meget mere. Afslutningsvist far vi
os naturligvis en god sandwich og snakker
om dagen, der gik.

Tilmelding ikke lcengere mulig.

BLIV LEDER

Narresundby: 30. januar, 4-5. marts, 24. april
0g 22. maj 2014

Kolding: 28. januar, 26.-27. februar, 19. marts
0g 6. maj 2014

Drgmmer du om en praktisk lederuddannel-
se, hvor fokus er pa netop dine muligheder
og udfordringer som leder af en kantine/et
kakken?

Bliv leder pa DIN made og pa DINE be-
tingelser. En ny lederuddannelse skraedder-

syet til ledere af kantiner og kekkener lgber
af stablen fra januar 2014. Udgangspunktet
er dig og dine kompetencer og behov.

For tilmelding Nerresundby kontakt Jan
Andersen, jan.andersen@nordjyske.dk

For tilmelding Kolding kontakt Mette Frandsen,
mtf@dskd.dk

GENERALFORSAMLING FKK

FYN

Mandag den 3. februar 2014, kl.16:00-20:00
Kantinen Naturgas Fyn, Qrbaekvej 260, 5220
Odense S&

a—

Grgnvang sprayfedt
Varenr. 65100

Kom og mad designer og kogebogsforfat-
teren Jim Lyngvild efter generalforsamlin-
gen. Jim, der i den gastronomiske verden
er kendt for sin passion for vikingemad og i
det hele taget mad fra naturen, kommer og
fortzeller om sin deltagelse i madprogram-
met Masterchef, som han vandt.

Tilmelding ikke lcengere mulig.

GENERALFORSAMLING FKK

NORDJYLLAND

Onsdag den 5. februar 2014, kI. 17:00
Milje- og Energiforvaltningen,
Stigsborg Brygge 5, 9400 Narresundby

Kom og deltag i den arlige generalforsam-
ling og vaer med til at vaelge bestyrelsen for
naeste periode. Efterfglgende byder lokal-
foreningen pa lidt godt til ganen.

Pris for medlemmer: Gratis

(tilmelding nedvendig)

Tilmelding senest den 30. januar til Jan Andersen
pd mail artemis@post.tele.dk

- en moderne fgdevarevirksomhed

Nille stege/bage - 500 gr
Varenr. 12135

Nille flydende margarine stege/bage 2l

Varenr. 61155

Grgnvang - Grgnvangsalle 2A - 6600 Vejen - www.gronvang.dk - Kundeservice 7536 0005 - kundeservice@gronvang.dk
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Storkpkken-
leverandoprerne
samles i Herning - find
masser af inspiration
og nyheder inden for
branchen.

Fd en forsmag ...

pa hele Danmarks spisekammer 16.-18. marts 2014

Gleed dig til tre inspirerende dage, hvor hele branchen
mgdes i Herning

Food Walk, Oko-dag, rundvisning i MCHs kgkken eller bespg Fremtidens Kgkken ndr vi scetter
fokus pa beeredygtighed og pkonomi — mulighederne er mange pd Foodexpo 2014.
Brug en dag i selskab med kolleger og leverandgrer ndr hele branchen er samlet

Lees mere og print dit gratis adgangskort pa foodexpo.dk

Scan og leeg aftalen i din kalender MbCH




det sker

DE 4 ESSER

Onsdag den 19. februar 2014, ki. 16:00-19:30
Kantinen pd Creativ Company,
Rasmus Feerchs Vej 23, 7500 Holstebro

Kom til en aften springfyldt med inspiration,

nar de 4 esser: Defco, Dina Food, Oscar
og Dk Trading abner op for deres pro-
duktsortimenter med alt lige fra palaeg og
palser samt supper og bouillon til kager og
desserter. Efter fremvisningen smager vi pa
sagerne.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 100 kr.
Tilmelding senest onsdag den 13. februar
til Lene Ruby pa tlf. 51 94 06 70 eller mail
leneruby@gmail.com

GENERALFORSAMLING FKK
AARHUS OG OMEGN

Torsdag den 20. februar 2013, kl. 17:00-20:00
Arbejdsmarkedscenter Nord,
Skejbygdrdsvej 13-17, 8240 Risskov

Veer med, nar Mette Lavbom efter general-
forsamlingen kommer og fortzeller om sit

spaendende projekt med Salat Tesen. Mette
startede for et ar siden sin Facebook-side og

inspirerer i dag mere end 50.000 salattaser
0g salatfyre med sine spaendende salater
af arstidens ravarer og er i skrivende stund
i gang med at producere 20 nye madpro-
grammer. Efterfalgende far vi smag for
sagen, nar Mette byder pa et par af sine
salater til middagen.

Arrangementet er gratis

Tilmelding senest den 13. februar 2014
til Valborg Brandstrup pd mail
valborg.brandstrup@mail123.dk

GENERALFORSAMLING FKK
ESBJERG

Torsdag den 27. februar 2014, kl. 17:00-21:00
Kantinen hos Macartny, Gl.Guldagervej 48,
6710 Esbjerg

Traditionen tro nyder vi hinandens selskab,
nar lokalforeningen er vaert for spisning
efter generalforsamlingen. Efterfelgende vil
der vaere hygge i form af banko, sa husk en
lille pakke til 25 kr.

v
K 5"."

i kantinen.

og overraskelser.
¢ Alt er pakket og klar - lige fra

materialer til indkebslister

og opskrifter.

pé tIf. 65 31 65 60.

TKHGE

— Fordi der er krummer i sundhed

e Szt sundhed overst pd menuen

¢ Fd en kreativ kostkasse med
konkurrencer, aktiviteter

Laes mere pd wwuw.firmaidraet.dk/kostkassen
Kontakt os for at here narmere

=

N

Bemark at indholdet i Kostkassen er udviklet til brug pd erhvervs- og produktionsskoler med stotte fra Nordea-fonden.

Pris fra kr. 12.640,- + moms. Prisen inkluderer 2 timers let fFordojelig workshop i jeres kantine.

.VK DANSK
) ° FIRMAIDRETS
FORBUND
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Tilmelding senest den 20. februar til Annbritt
Jensson pd ali26@sol.dk eller tlf. 24 61 67 58.

SUSHIARRANGEMENT

Torsdag den 6. marts 2014, kl. 15:30-20:00
SDU kantinen, Niels Bohrs Alle 1, Odense

Kom og vaer med til at lave din egen sushi

i hyggeligt samvaer med vores “sushi kok”
George Michagin pa et niveau, hvor alle kan
vaere med.

Pris for medlemmer: Gratis

Pris for ikke-medlemmer: 100 kr.

Tilmelding senest den 21. februar til Bettina Juul
pd mail bju@sdu.dk eller tlf. 6550 73 17

fodselsdage

65 ar
Hanne Christiansen, 16.01.49
Vesterbyvej 15, @dsted, 7100 Vejle

60 ar
Magda Hedegaard Clausen, 04.01.54
Barken 36 A, 9262 Gistrup

50 ar
Alice Nielsen, 18.01.64
Forum Kirkevej 40, 6715 Esbjerg N

nye medlemmer

Anne-Mette Nielsen,
Sigma 3, 8382 Hinnerup

Inga-Lill Johnsen,
Bakkehuset, 2950 Vedbaek

Lone Christensen, 20.01.64
Rosengade 5, 6600 Vejen

Lone Jensen, 24.01.64
Skjernvej 70, 7500 Holstebro

Kent Hartmann Kristensen, 28.01.64
Vesterlokken 9, 5210 Odense NV

Lone Sejersen, 06.02.64
Hajageren 7, 8752 Dstbirk

Dorte Rasmussen, 29.02.64
Lundekcersvej 36, 5250 Odensen SV

Ulla Falkenquist,
Uhrenholt, 5500 Middelfart

Doris Oehlenschlaeger Hansen,
Sundevad Efterskole, 6200 Aabenraa

Foreningen Kantine & Kakken er en landsdaekkende brancheorganisation med
omkring 1.000 medlemmer. Et fagligt faellesskab for alle, der arbejder i et stor-
kakken og braender for emner som mad, aerlige fadevarer, arbejdsvilkar,
sikkerhed og ikke mindst nye tendenser inden for branchen.

Et medlemsskab koster kr. 385,- halvarligt. Med det falger 7 udgivelser af
magasinet KANTINEN, en lang raekke spaendende kursus- og uddannelsestilbud

og netvaerk pa tvaers af branchen.

Du kan lzese mere og melde dig ind i

foreningen pa www.kantinen.dk

kolofon

FORENINGEN KANTINE & KJKKEN

REDAKTION & PRODUKTION

Formand

Jan Andersen,

Artemisvej 13,

9210 Aalborg S@

TIf. 40 51 85 10

E-mail: formand@kantinen.dk

Naestformand

Hanne Falk Christensen,

H.C. Drstedsvej 23, 2. th.,

1879 Frederiksberg C

TIf. 2982 36 84

E-mail: hannefalkchristensen@mail.com

Kasserer

Ina Rosa Kvist
Nederbyvaenget 326, Astrup
6100 Haderslev

TIf. 4291 50 28

E-mail: kasserer@kantinen.dk

Sekreteer

Else Marie Vesterager Lind
Hajbovej 2 C

3460 Birkerod

TIf. 2172 1565

E-mail: sekretaer@kantinen.dk

Adresseandringer

Lizzy Hansen,

Dalgardsvej 31,

6600 Vejen

E-mail: LHkontor@vejen-net.dk

Redaktion

Ansvarshavende Jan Andersen
Redakter Mette Lavbom
E-mail: mette@loevbom.dk

Design & produktion
Datagraf Communications
www.datagraf.dk

Annoncesalg

DG Media
www.dgmedia.dk
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Oplag ifelge Fagpressens Medie Kontrol:
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Deadline for annoncer til Kantinen nr. 2
14. februar 2014
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leverandgrregister

chokolade, konfekture og marcipan frugt og gront

COFFEEBREAK
Baldershgj 17B, 2635 Ishgj
Salg 70 22 98 98

Service 70 20 98 98
k@ffe.dk

Wittenborg forhandler

bagerier

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

catering

D

Catering
Engros
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

Rlebsm

RIEBER & SON

Havnevej 32, Havnsg, 4591 Fellenslev

TIf. 58 16 82 00/59 26 90 50

Sennep, Ketchup, Mayonnaise, Remoulade,
Dressinger, Saucer og Ristede Log
www.foodservice.rieberson.dk

FoodService

SCANDIC FOOD A/S

Store Grundet Allé

DK-7100 Vejle

TIf. 7571 18 00, Fax 75 71 18 34
www.scandic-food.dk
info@scandic-food.dk

I%WI

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-marcipan.dk

SUGRO DANMARK A/S

Hovedkontor 75 63 09 60

Stigro Nord 97 85 11 00

Stigro Syd 73 56 16 66

Slgro Sjeelland 43 99 38 10

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

erhvervsbeklcedning

BRAGARD

He)JCco
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

RIC DENMARK APS
Fabriksparken 42, 2600 Glostrup
TIf. 36 72 87 78, Fax 36 72 82 87
www.forklaedemanden.dk
info@ricdenmark.dk

FISKEHALLEN GILLELEJE A/S

v/Kurt Pedersen

TIf. 48 30 30 40, Fax 48 30 23 40
fhg@fiskehallengilleleje.dk

Afd. Gilleleje: Kanalvejen 13E + Havnen 3
Frisk fisk bragt til Deres kantine hver dag

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros

A.M. ROSENGAARD A/S

Gronttorvet 8-20, 2500 Valby

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

KNUD MELBYE FRUGT & GRONT A/S
Kildemosevej 11, 5000 Odense C

TIf. 66 11 49 88, Fax 66 11 46 59

Mobil 28 19 10 14

www.k-melbye.dk — salg@k-melbye.dk

VESTFRUGT APS

Staerevej 4, 6705 Esbjerg @

TIf. 75 12 40 88, Fax 75 12 13 33
www.vestfrugt.dk

SeterTarsern

PETER LARSEN KAFFE A/S

I6fbergs lila ab

Alt i kaffe— og maskinlgsninger i hele Danmark
/Arovej 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 0G REKRUTTERING
Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

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

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

OPTAGELSE | LEVERANDORREGISTRET

Leveranddrregister:
Firmanavn, adresse, telefon, mailadresse og fax - pr. ar: kr. 1.480
Efterfglgende linie - pr. ar: kr. 220

Logo i leverandgrregister - pr. ar.: kr. 2.000
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...................................................................................................

K@OBENHAVN: St. Kongensgade 72
DK-1264 Kghenhavn K

TIf:+4570 27 1155
www.dgmedia.dk



mailto:info@scandic-food.dk
http://www.dgmedia.dk

KELLY

SERVICES

KELLY SERVICES

Arhus, Kolding og Kebenhavn

TIf. 7010 0050

www.kellyservices.dk

Blandt de farende indenfor kantinevikarer

\/ikar\/agten“‘

Det personiige match - Kvalitet tif tiden

VIKARVAGTEN

Specialist i kantiner

Abent 6-21 alle ugens dage
Storkgbenhavn og Sjeelland
www.vikarvagten.dk

Kontakt os pa tIf. 48 14 14 36
eller post@vikarvagten.dk

kole/fryse-udstyr og service
HOVA KOLEINDUSTRI/
KLIELCO KOLESERVICE
Krogsbaekvej 1, 2610 Radovre.
TIf. 44 91 08 75 — Fax 44 91 09 40

mgbler/interigr

OSTERGAARD INTERIEUR A/S
Industrivej 28-30, 7430 lkast

TIf. 97 1531 11, Fax 97 25 11 88
www.ostergaard-i.dk

temp=team

REKRUTTERING &

TEMP-TEAM

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

Abent

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

VIKARASSISTANCE

VikarBersen dit sikre VG’Q opvaskemaskiner med tilbehgr
VIKARBGRSEN KLEMCO-SERVICE APS
. Harkaer 7, 2730 Herlev
www.vikarborsen.dk
TIf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00

Kebenhavn K Klemco.dk Klemco.dk
TIf. 70 25 87 41, info@vikarborsen.dk emco@ EMCO. Ak = WWW.KIEMCO.

) Salg og service af storkokkenudstyr
Middelfart Weekendvaat
TIf. 70 20 46 30, middelfart@vikarborsen.dk cexendvag
Arhus
TIf. 70 20 55 30, aarhus@vikarborsen.dk
Aalborg

TIf. 70 20 55 30, aalborg@vikarborsen.dk
Aben dgl. 6-20 samt sendag 18-20

FORENINGEN

KANTINE
& KOKKEN

ANNONCER | KANTINEN

Bladet Kantinen distribueres til landets kantiner og laeses af
beslutningstagere i branchen med ansvar for drift, indkgb, gkonomi mm.

...........................................................................................................

kantiner i Danmark maltider hverdag

...........................................................................................................

Kontakt DG Media og har neermere om mulighederne for annoncering i bladet.

Claus Aagaard Hansen - Account Manager
Direkte: 33 70 76 63 - Mobil: 52 92 2910
Epost: claus.h@dgmedia.dk

dq MEDIA

C<E

GASTRO
IMPORT

CGE 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 ogsa 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.

totalleverandor

=2

MultiLine

MULTILINE A/S

Telefon 70 10 77 00
e-mail: info@multiline.dk
website: www.multiline.dk

Packaging

PAPERLINX

—emballage og non-foodvarer.
Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro

TIf. 70 10 33 66, Fax 70 10 57 02

Web: www.paperlinx.dk

Mail: info.dk@paperlinx.com

Vi leverer og rddgiver om produktlesninger
inden for emballage, kontorprodukter, tissue
og rengering samt catering produkter.

vandbehandling

VANDBEHANDLING

BV-AQUA A/S

Centervej 32 A, 4180 Sorg

TIf. 70 27 32 66, Fax 57 80 33 66
E-mail brita@bvaqua.dk
www.bvaqua.dk

BRITA Professionel Vandbehandling
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BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

All Natural

Husk at tjekke

nettovaegt uden glasering
- 53 du ikke betaler for dyrt!

Glasering er den maengde vand, som naturfisk ofte bliver glaseret
med for at sikre friskhed og hgj kvalitet.

Nettovaegt uden glasering fremgar altid tydeligt i vores sortiment.
For os er gennemsigtighed og zerlighed vigtige parametre.
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Radspattefilet, Sma torske- Hellefiskeloins,
rullede, 55-75g portioner, ca. 689 90-130g
5 kg nettoveegt 5 kg nettoveegt 5 kg nettoveegt
uden glasering uden glasering uden glasering

Find viden om glasering pa www.royalgreenland.com/foodservice
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