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INSPIRATION TIL NYE RETTER

Saltbagte redbeder med
rygeost og rugbredschips

Rettens okologi-procent: 82 %

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, planleegning og bestilling i ét
ogsa planlaegge din menu, fa gkonomisk overblik, system. Prov det nye moderne kekkenredskab pa
styr pa gkologien og ernzeringen - og med et enkelt din computer. Ga ind pa greenmenuplanner.dk

— hele Danmarks Foodservice

Green Menu
/// Gatering ~ ABEICATERING ot planner

Kontakt din lokale AB Catering eller BC Catering grossist og fa adgang til kekkenredskabet



leder

Kom nu med!

Dagene flyver afsted. Og ligner hinanden. Rutiner bliver fast-
tomrede, de kreative gener der ligesa stille hen. Vi er i mit
kakken. Min arbejdsplads. En beskrivelse og et gjebliksbillede
mange af jer sikkert kan nikke genkendende til. En hverdag
ligesom sa mange andre.

365 dage om aret saetter vi hjernen i gang for at finde pa
nye, kreative, gastronomiske smagsoplevelser til vores gaester.
For gaester stiller krav. Store krav. Akkurat som vi har hgje for-
ventninger, nar vi gaester en anden kantine eller restaurant. Vi
vil opvartes, beriges og prikkes til. Sanserne skal udfordres, og
maden skal ikke bare vaere aestetisk og sanselig, den skal holde
blodsukkeret stabilt, smage godt og vaere varieret.

Det er de faerreste mennesker, der konstant magter at vaere
nyskabende, innovative og kreative. Derfor er det uhyre vigtigt,
vi hele tiden sgger ny viden, udfordrer os selv og skubber il
os selv. Vi er faktisk forpligtede til det. | en branche i konstant
udvikling.

| denne udgave af KANTINEN saetter vi fokus pa branchens
store fadevaremesse Foodexpo. Med afsaet i graenselas kokke-
ngrderi, undergrundsgastronomi og fremtidens kegkken ser vi
med spaending frem til tre berigende og inspirerende dage i
Herning. Det er nu, vi skal fylde depoterne med energi, suge
viden til os og bare sla antennerne ud. Vi har ogsa spurgt en
af branchens farende trendeksperter om, hvad der rgrer sig i
2014. Hvad der menes, ndr eksperterne taler om "hyper local
food” og “food turisme”. Igen braendstof til hjernen i en travl
hverdag.

Undskyldninger er der nok af. De star naermest i ka. Ogsa
selvom vi godt ved, hvad der bedst Ignner sig pa den lange
bane. Det er praecis som med de ugentlige lgbeture. Lykkes
det at hive sig op af sofaen og komme afsted, er der betaling
ved kasse 1 med det samme i form af velvaere og tilfredshed.
Og energi. Derfor skal vi afsted. Ud og lade os inspirere — og
inspirere. Ud og lade batterierne op — 0g suge ny energi til os.

Vi ses pa Foodexpo 2014.
Jan Andersen, formand

indhold

F@ODEXPO

FOODSERYICE = DETAIL » HOTEL ~ BEESTAURARNT

tema messe

Foodexpo byder i ar pa en stribe nye tiltag, der nok skal fa
sanserne i sving og pa nye afveje.

10 Gastronomien lever i undergrunden
11 Gkologien far fokusdag pa Foodexpo
12 Fremtidens kakken ser dagens lys

15 Food trendsi 2014

TR

20 Red dit kantinebudget

portreet Hornstrup Kursuscenter
22 Nar ledelse gar op i en hgjere enhed

Jokus drstidernei hgjscede

Lige nu er der saeson for en lang raekke stolte og saftige
danske ravarer. Vi tager et kig pa sasonen
og krydrer det med tips og opskrifter.

28 Roden til alt godt
30 Ravarer i marts
32 Opskrifter

38 Nye kommunikationskanaler tages i brug

portreet Naturmeelk
42 Vi gdelegger ikke maelken

50 Dansk mel er ogsa kvalitetsmel

portreet Mineslund
55 Fra spaedekalv til spegepgalse

50 Dansk mel er ogsa kvalitetsmel

61 Fremtidens kantinefolk i hard dyst

faste

—
4,6 kort og godt Eﬁ
8 bgger og bloggere g '

12 kort og godt :

18 produktnyt
26 kortoggodt
36 Q&A

48 klumme
52 voxpop

62 det sker
65 fodselsdage
66 leverandgrregister
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kort og godt

Danskerne ved for lidt om fadevarer

Hvordan grisen har det i svinestalden, og hvor mange sprgjtemidler der egentlig
ryger ud over en mark med gulergdder, har forbrugerne ikke megen viden om.
Derfor er de ikke i stand til at traeffe bevidste valg, nar de vaelger svinekotelet-
ter og grentsager i supermarkedet. Det mener Forbrugerradet Teenk, som derfor
nu inviterer forbrugerne ud pa danske gdrde for at @ge kendskabet til, hvordan en
moderne landbrugsproduktion ser ud i dag.
Jon Fuglsang, fadevaresociolog pa professionshgjskolen Metropol, understreger,
at forbrugernes viden om fgdevarer svinder ar for ar.
— Nye undersggelser viser, at forbrugerne
ikke ved, hvad der er i deres
o fedevarer, og hvordan de enkelte
produkter i virkeligheden bliver
produceret. Det skyldes dels, at vi
fjerner os fra landbruget, nar vi
flytter ind til byerne, og dels at
der er et voksende udbud af
forarbejdede fadevarer, hvor
indholdet er svaert at gennemskue,
siger Jon Fuglsang.

KILDE FOODCULTURE.DK

Svenske gkoceg skaber
konkurrenceforvridning

Danskerne kaber gkologiske ag som aldrig far, men den danske produktion kan ikke
felge med. Harmonisér EU-reglerne, sa de danske kan fglge med efterspargslen, lyder
lgsningen fra branchen.

Det er ikke kun danske gkologiske aeg, som de danske aeggepakkerier pakker i aegge-
bakkerne og sender af sted til supermarkederne. Pakkerierne importerer i stigende grad
&g fra vores nabo, Sverige, fordi den danske aegproduktion ikke kan falge med efter-
spargslen. Det blev til 0,83 mio. kilo gkologiske svenske zeg i de farste 9 maneder af 2013.

De danske gkologiske aegproducenter vil gerne stoppe for importen, men det er
ikke sa ligetil at @ge produktionen af gkologiske aeg. Svenskerne modtager nemlig
statsstette til udbygning af deres gkologiske aegproduktion, hvorimod de danske
kaemper med selv at kunne finansiere en udbygning.

KILDE FOODCULTURE.DK

FOTO SHUTTERSTOCK

ELEKTR

/ mal skal gare
danskeme
sundere

“Sundere liv for alle” er regeringens bud
pa syv konkrete, nationale sundhedsmal,

der over de nasste 10 ar skal hjzelpe dan-

skerne til at leve laengere og have flere

raske levear.
De 7 nationale mal for danskernes

sundhed er:

1. Den sociale ulighed i sundhed skal
mindskes

2. Flere barn skal trives og have god
mental sundhed

3. Flere voksne skal trives og have god
mental sundhed

4. Flere skal veelge et rggfrit liv

5. Faerre skal have et skadeligt alko-
holforbrug, og alkoholdebuten skal
udskydes blandt unge

6. Faerre barn skal vaere overvaegtige

7. Flere skal bevaege sig mere i daglig-
dagen

KILDE ALTOMKOST.DK

NISKE STEMPELKORT TILTRAKKER FLERE KUNDER

Rigtig mange danskere gar rundt med forskellige stempelkort i pungen. Det virker nemlig som
en smart idé at pabegynde et stempelkort, den dag man kaber den farste kop kaffe, harklip-
ning eller pizza. Men der er meget stor chance for, at kortet aldrig bliver fyldt op med stempler.

En nye app til smartphone, FidMe, er nu udkommet i en dansk version, den samler alle ens
loyalitets-, rabat- og stempelkort i én app, sa kunderne slipper for altid at skulle huske pa de
mange forskellige kort. Med app’en kan kunderne med det samme se deres fordele, rabatter
og stempelkort samt se, hvor naermeste tilbud befinder sig.

MDOLS¥ILINHS 0104
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kort og godt

Salget af flgde til landets kan-
tiner topper ved juletid. Men
landets kantine- og kekkenche-
fer ber ogsa huske fleden resten
af aret. Den har nemlig mange
andre kvaliteter end blot at give
smag og fylde til klassiske juleret-
ter, siger Thomas Stig Jergensen
fra Hotel- og Restaurantskolen.

Flade er en klassisk ravare i
dansk madkultur og kan bruges
til meget mere end traditionelle
fladeretter. Flode er fx velegnet
til at afbalancere og afrunde
smagen og kan give maden
fylde, bladhed og konsistens, nar
den anvendes rigtigt.

— Det er sveert at pege pa
andre ingredienser, der i samme
grad kombinerer alle disse egen-
skaber, og derfor ber landets
storkakkener ogsa arbejde og
eksperimentere med flgden uden
for julesaesonen, siger Thomas
Stig Jargensen, der tidligere har
vaeret ansat som kekkenchef for
Meyers Madhus.

For eksempel kan fladen
bruges til at afrunde fedtfattige
og syrnede mejeriprodukter som
skyr, der med sit lave fedtindhold
og hgje proteinindhold er blevet
populaert de seneste ar.
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Nar genbrug bliver til guld

Danmark har i mange ar kert fedevareemballage og -affald til forbraending. Men fra nu af
skal danskerne i langt hgjere grad sortere det til genbrug.

Du kan godt vaenne dig til at sortere den tomme leverpostejbakke, pizzabakken og det
tomme glas fra redbederne, nar du skal smide affald ud. Politikerne har bade nationalt og
kommunalt meget store ambitioner, hvad angar sortering og genbrug af fedevareemballage
og -affald i husholdningerne.

| Regeringens ressourcestrategi fra i ar laegger tidligere miljgminister Ida Auken op til, at
der skal ske en forandring i danskernes forhold til affald.

— Vi er blevet for gode til at braende af og for darlige til at genanvende. Det er min vision,
at vi far et Danmark uden affald, hvor vi genanvender flest mulige materialer i vores affald.
Derfor skal vi vaere med til at sortere affaldet, sa vi kan udvinde vaerdierne i det, sagde den
tidligere miljgminister, da strategien blev lanceret i oktober sidste ar.

KILDE FOODCULTURE.DK

e
NOGLEHULLET FORSVINDER

FRA FLERE DANSKE KODPRODUKTER

Fadevarestyrelsen indfgrer max-graenser for saltindhold i ked og fiskeprodukter. Dermed
mister flere kadprodukter maerket. Ingen spegepglser overholder sandsynligvis det nye krav.

Mange danske kgdprodukter mister snart Fadevarestyrelsens lille granne naglehulsmaerke,
som vejleder danske forbrugere til at traeffe sundere valg.

Det sker, fordi der bliver indfart krav til saltindholdet i danske kad- og fiskeprodukter, hvis
de skal have mulighed for at fa naglehulsmaerket.

Tidligere har der kun veeret krav til indholdet af fedt, hvilket dbnede for at talrige palaegs-,
palse- og kedvarer i dag har Ngglehullet. Men med de nye krav vil en lang raekke af produk-
terne — heriblandt spegepglser — vaere ngdt til at fjerne maerket fra indpakningerne.

v

KILDE FOODCULTURE.DK

FOTO SHUTTERSTOCK

Oko-eftersporgslen stiger i hele verden

Det gkologiske salg fortseetter med at vokse globalt. Forbrugerne verden over kebte

gkologiske varer for ca. 64 milliarder dollars i 2012 svarende til ca. 350 mia. danske kroner,

viser en ny rapport fra det schweiziske forskningscenter FiBL og den internationale gkologiske

organisation, IFOAM. Det gkologiske verdenssalg er sdledes naesten tredoblet pa ti ar.
Danmark er det land i verden, hvor gkologi fylder mest i forbrugernes kaleskabe.

7,6 procent af det samlede fadevaresalg i Danmark er gkologisk.

KILDE @KOLOGISK LANDSFORENING
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Overrask med en delikat smagsoplevelse

Amanda’s fiskepolser af guldlaks
og nordatlantisk kuller er
perfekte til brunch eller frokost

Torsteges pa pande,
— opvarmes i gryde eller nydes kold

Naturligvis neglehulsmaerket
og lavet af msc-certificeret fisk

www.amanda-seafoods.dk




bgger og bloggere

Meet & slank med LCHF

LCHF — Low Carb High Fat er en kostmodel, som har
taget Danmark med storm. Principperne er enkle,
maden er nem og velsmagende, og effekten maerkes
gjeblikkeligt! Spis dig maet og tab dig samtidig med
mad, som kroppen kan forsta. Nar kosten laegges om
til LCHF, betyder det feerre kulhydrater og mere fedt,
og kroppen skifter pa den made braendstof. Bogen
er Jane Faebers efterfelger til den populzere “"LCHF —
Spis dig maet & glad”, der er solgt i mere end 40.000
eksemplarer.

Mcet & slank med LCHF, Politikens Forlag,

252 sider 250,- kr.

Spar med Jamie

Kunne du teenke dig sund og velsmagende mad,
der ikke koster kassen? Med 'Spar med Jamie’ far
du leekre, farverige og optimistiske retter, som gar
dig og dine gaester glade. Alle opskrifterne er fulde
af gode smagsoplevelser — og er billigere, end man
maske tror. Kogebogen er opdelt i kapitlerne grant,
kylling, okse, svin, lam, fisk og bonusopskrifter og
kommer desuden med et fint indlaeg om indkgb med
omtanke.

Spar med Jamie, Lindhardt og Ringhof,

288 sider 299,95 kr.

Timms kgkken
— gvelse ggr mester

Timm Vladimir giver dig opskrifter pa retter, du elsker,
men sjzeldent selv laver: Baf bearnaise, tarte tatin,
jomfruhummerbisque osv. Der er hverdagsmad og
festmad til alle maltider. | Timm Vladimirs Kekken bli-
ver der kreeret god hjemmelavet mad helt fra bunden
af ordentlige ravarer. Madglaeden og kreativiteten er i
top, og det smitter!

Timms kokken — ovelse gor mester,

Lindhardt & Ringhof, 228 sider 299,95 kr.

8NRZ
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Spise med Price

| Spise med Price — de bedste fra saeson 4, 5 og 6
er Adam og James Price tilbage i seedvanlig velop-
lagt form. Med smittende madglaede og glimt i gjet
runder de madglade bradre bl.a. Thailand, Wien,
Bornholm og Skagen og hylder det danske, kulina-
riske klenodie — pglsevognen — med et helt kapitel.
Glaed dig til opskrifter pa klassiske saucer, nostalgi-
ske mormor-retter, syndige desserter og vanvittige
kekkeneksperimenter.

Spise med Price, Lindhardt & Ringhof,

340 sider 299,95 kr.

KANTINEN.DK

EAT YOUR GREENS

Sundt, budgetvenligt og overvejende vegetarisk, det er
kodeordene bag denne blog drevet af madskribent og
madblogger, Anjali Prasertong. Anjali blogger ved siden
af sine masterstudier i nutrition, men inspirationen og
lysten til at arbejde med mad fik hun ferst for syv ar
siden, da hun arbejdede som sproglaerer i Japan. Siden er
interessen blevet enorm, og Anjali elsker at ga i etniske
kebmandsbutikker for at finde fremmede ravarer og ga
hjem og eksperimentere i kokkenet.

Folg bloggen pa eatyrgreens.com

THE FIRST MESS

Nar okologi ikke er til forhandling. Grentsagsgartner og
blogger, Laura Wright, er vegetar og lever og ander for
en sund jord. Hendes blog er spaekket med de lakreste
vegetarretter lavet med en kreativitet sjeeldent set andre
stedet. Hun er ikke bleg for at ytre sine holdninger til
baeredygtighed og har en klar holdning om, at vi alle ma
tage sma skridt mod en bedre verden. Og hvad er mere
naerliggende end at starte med det, vi putter i munden?

Folg bloggen pa thefirstmess.com
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Storkokken-
leverandgrerne
samles i Herning - find
masser af inspiration
og nyheder inden for
branchen.

T

Fd en forsmag ...

pa hele Danmarks spisekammer 16.-18. marts 2014

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

y oy }

':r.gﬁ,

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

Lces mere og print dit gratis adgangskort pd foodexpo.dk

Scan og leeg aftalen i din kalender MbCH




tema messe

Foodexpo byder i ar pa en stribe nye tiltag, der nok skal fa
sanserne i sving og pa nye afveje. De unge, vilde og kommende
gastronomer slipper haemningerne I@s, og det nye gastronomitory
lokker med lokale fristelser. Klokken 10.00 sgndag den 16. marts
slar arrangarerne darene op til en 3-dags rejse i fadevarernes tegn.

Gastronomien lever 1 undergrunden

vad sker der, nar de unge, vovede og

vilde kokke slar siglgs og slipper al
etikette? Og hvad mon der sker, nar menu-
kortet ryger ud til hgjre til fordel for fri
fantasi og fortolkning af egne serveringer?

Gastronomisk Undergrund er et frirum

for unge gastronomer under 26 4r, eller
som stadig er under uddannelse, hvor
hverken chef, menukort eller gaester saetter
begraensninger for legen. Her har de unge
kokke mulighed for at teste, smage, fgle og
lege med produkterne og servere lige pree-
cis det for de spisende gaester, som de har
lyst til. Samtidig fungerer Gastronomisk
Undergrund som et netvaerk og udstil-
lingsvindue for de unge kokkekraefter.

Smag pa Gastronomisk Undergrund
Under Foodexpo 2014 har du mulighed
for at deltagei et arrangement med
Gastronomisk Undergrund, hvor de unge
kokke laver innovative og spaendende
retter. Som geest ved arrangementet er
duikke garanteret en sammenhaengende
menu, men du er garanteret et speendende
indbliki, hvad der rgrer sigi den gastrono-
miske undergrund.

Keb billet

Arrangementet foregdr i Hal J mandag den
17. marts kl. 14:00 - 17:00. Billetter til de
kun 60 pladser kan kgbes for 400 kr. pr.
stk. pdfoodexpo.dk m

7 \
GASTRONOMITORVET
—for feinsmeckere

| &r dbner man op for Gastronomi-
torvet for dem, der fokuserer pa

hgj kvalitet, unikke smagsoplevelser
er. S er du seerlig
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FAKTA OM FOODEXPO

Nogletal Foodexpo 2012

Udstillere: 368
Besggende: 21.783

Der blev pa Foodexpo 2012 afholdt
12 fagkonkurrencer, hvoraf de 7 var
Danmarksmesterskaber.

Fordeling af besggende

pa brancherne

41,4% Hotel & Restaurant
23,2% Foodservice & Catering
18,6% Detailhandel

16,8% Andet

Besoggende

86,8% af de besggende vil besage
Foodexpo i 2014.

Pa en skala fra 1-5 er tilfredsheds-
graden blandt de besggende 3,7 i
2012 i forhold til 3,4 i 2010.

De besaggende tilbragte i gennemsnit
5,1 time pa messen i 2012 i forhold
til 4,6 time i 2010.

Temaomrader

Igen i 2012 var der stor interesse
for messens temaomrader blandt
de besggende

86,2% besagte Gatronomitorvet
82,0% besagte Intelligent Mad
37,7% besagte Speakers Corner
19,5% besggte WineExpo

Udstillerne

72,7% af udstillerne fik et tilfreds-
stillende udbytte af messen.

75,4% af udstillerne opnaede salg
pa messen

73,2% af udstillerne vil udstille pa
Foodexpo i 2014

12012 oplevede udstillerne den
storste tilfredshed med Foodexpo til
dags dato. Pa en skala fra 1-5 ligger
tilfredshedsgraden i 2012 pa 3,7.
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(Jkologien far
fokusdag pa Foodexpo

andag den 17. marts bliver gko-

dag pa Foodexpo 2014i MCH
Messecenter Herning. MCH og @kologisk
Landsforening saetter ekstra spot pa
gkologien med aktiviteter, ekskursioner,
smagsprgver og boglancering.

- @kologi er topaktuelt. Der er politisk
bevagenhed omkring emnet, og kunderne
efterspgrger gkologi mere end nogen-
sinde. Lige nu forventer vi en vaekst pa
mellem 15 og 20 procent i 2013 inden for
foodservice. Derfor er det oplagt at de-
dikere en dag til gkologien pa Foodexpo,
som samler hele fgdevarebranchen ogkan
inspirere til handling, udtaler projektleder
Torben Blok fra @kologisk Landsforening,
der er primus motor for flere aktiviteter og
tiltag pa foreningens stand mandag den 17.
marts 2014.

@kologisk Landsforening arbejder isaer
malrettet pa at ggre Foodexpo til stedet

for den hidtil stgrste uddeling af fgdeva-
reministeriets gkologiske spisemaerke.
Merkerne ggr det muligt for spisesteder
at blive certificeret med guld-, sglv-el-
ler bronzemezerker alt efter, om kgkkenet
leverer 90, 60 eller 30 procent gkologi.
Der er pt. uddelt teet pa 550 spisemaerker
i Danmark, siden maerket blevindfgrt i
20009.

@ko-ruter og ekskursioner
Arranggren af Foodexpo, MCH
Messecenter Herning, arbejder ligeledes
patiltag, der skal saette gkologien i fokus
gennem en hel dag.

- Danskerne har taget gkologien til
sig, og det vil i hgj grad afspejle sig pd
Foodexpo. Vi erifuld gang med planlaeg-
ningen og har flere tiltag pa tegnebreet-
tet -bl.a. i samarbejde med @kologisk
Landsforening. Det er eksempelvis

KANTINEN.DK 11
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tema messe

seerlige gko-ruter, som vil guide de besg-
gende rundt pa messen til udstillere med
gkologiske produkter, og sd arbejder vi

pd at tilbyde ekskursioner til gkologiske
producenter i Region Midtjylland, udtaler
projektleder Carina Kirkegaard, MCH.

@kologisk kogebog udgives

De besggende far riglejlighed til at

smage pa gkologi under fgdevaremes-
seniHerning. Bade blandt udstillerne pa
gko-ruterne og pa en stor faellesstand,
hvor @kologisk Landsforening samler en
bred vifte af danske madproducenter og
virksomheder med gkologiske produkter.

@kologisk Landsforening vil ogsa
lancere en ny gkologisk kogebog, der saet-
ter fokus pa gkologien hos sygehuse ogi
plejesektoren - fortalt af branchen selv fra
Randers Sygehus og Plejecenter Sglund i
Kgbenhavn.

- Viser frem til at vise den store bredde,
der er inden for gkologi. Branchen udvik-
ler sighele tiden, og det kan de besggende
opleve, fa fif til og smage sig frem til pa feel-
lesstanden, udtaler projektleder Torben
Blok, @kologisk Landsforening, der som
endnu et gkologisk tiltag vil lancere et
nyt magasin inden for foodservice pa
Foodexpo2014. m
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Fremtidens kakken
ser dagens lys

H vad rgrer pa sigikgkkenet lige nu? Er det — som nogle forskere spar
- pavejud, eller handler det blot om ny indretning og udnyttelse af
béde plads og ressourcer?

Arbejder duien kantine, har fremtidens kgkken stor betydning for
dig. Maske kgkkenet gennemgar en total revolution og delvist smelter
sammen med spisearealet. Eller maske det kraever, at du tilpasser dit
arbejde og dine opgaver, sa du involverer gaesterne i selve madlavnin-
gen? Besgg Fremtidens Kgkken i Hal M og bliv inspireret. Overskriften
er baeredygtighed og gkonomi, og arranggrerne har fokus pd emner som
madspild, ressourceudnyttelse, energi, kgkkenteknik, foodtrends og
fremtidens ravarer. Pa omradet far du konkrete tips og tricks til bedre
resultater i kgkkenet. Du bliver klogere pa ny viden og har mulighed for
networking med relevante branchefolk. Oplaegsholdere giver dig et bil-
lede af anderledes lgsninger, og aktivitetsomraderne giver dig mulighe-
den for selv at prgve kreefter af med nye tendenser og teknologier. m

SDOLSYILLNHS 0104

Besgq Foreningen Kantine & Kakken pa Foodexpo
— OG FA ET HALVT ARS GRATIS MEDLEMSKAB!

Igen i ar vil Foreningen Kantine & Kakken
veere at finde pa Foodexpo, i ar i J-hallen

pa stand J7320. | den forbindelse tilbyder
foreningen gratis medlemskab i 6 mdr. Med
dit medlemskab fglger 7 arlige udgivelser af
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magasinet KANTINEN samt en lang raekke mulighed for sparring med kolleger i dit
kursus- og uddannelsestilbud. Den over 50 lokalomrade.

ar erfarne forening har i dag knap 1.000

medlemmer fordelt over hele landet, pa Du kan laese mere om foreningen pa
den made har du hele tiden netvaerk og www.kantinen.dk
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Mgd os den 16. - 18. marts pa:

FOODSERVICE - DETAIL « HOTEL « RESTAURANT

1 Hal M pa stand 9660

Besgg hele Danmarks spisekammer pa Foodexpo
den 16. - 18. marts 2014 og fi en forsmag pa fremtidens
tendenser og nyheder.

Foodexpo er Danmarks stgrste fagmesse for alle os,
der lever af og lever for mad.

Print dit gratis adgangskort pa www.foodexpo.dk
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tendenser

Tendenserne i fgdevarebranchen er | konstant
Devaegelse. Det afspejles allerede i flere hjgrner
af bade detail- 0g foodservicesektoren, lige-
som man sidste ar kunne opleve Restaurant
Day blive en succes I Danmark. Vi har sat en

af Danmarks eksperter | foodtrends, Cathrine
Frederiksen, staevne for at hgre lidt om de
tendenser, der rarer sig i branchen lige nu.

CATHRINE
FREDERIKSEN

TITEL: Ivaerksaetter, konsulent og trend
researcher for bl.a. PepsiCo, Pejgruppen
og Groen koncert. Er initiativtager

og ambassader for Restaurant Day i
Danmark og har sarligt fokus pa mad
og forbrugertrends. Underviser pa
Kaospiloterne i designtaenkning

og fremtidsforskning

UDDANNELSE: Uddannet Kaospilot
med fokus pa iveerksaetteri & strategisk

fremtidsforskning

ANDET: Vinder af Mad+Mediers pris for
arets madevent 2013

www.cathrinefrederiksen.com

TEKST METTE L&VBOM

Der er kommet langt mere fokus pd fode-
varer i Danmark - pd trods af at vi kun
bruger 10% af vores indkomst pd mad.
Hvad skyldes det?
Under finanskrisen er vores vaerdier og
holdning til, hvad der er luksus, blevet
redefineret. I stedet for dyre biler & som-
merhuse handler velveere og luksus nu
om god vin til maden, mgrk chokolade og
mad tilberedt af de bedste, lokale og gerne
gkologiske ravarer. Lige nu er det at have
overskud og veere ovenpd defineret af,
hvor godt vi spiser, og hvor meget vi pas-
ser pa os selv. Det er simpelthen blevet et
statussymbol at spise det rigtige mad.
Det globale fokus pd klima har ogsa
betydning. Der er en stigende forstaelse
for, at vi ikke har uendelige ressourcer
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og ikke kan fortsaette med den nuvae-
rende belastning. Derfor er innovatgrer,
iveerksaettere, designere og virksomheder
verden over géetigang med at lgse denne
udfordring pa forskellige mader. De ideer
og tanker, der kommer ud af det, rammer
ogsa Danmark. Og selvom Danmark er et
konservativt land, nar det kommer til mad
og forandringer, sd kommer de nye tiltag
til os med tiden.

Til det kommer, at der er steerke
kreefter i Danmark, som virkeligt har taget
maden til sigsom emne. Det er alt fra
offentlige stgttede projekter til designere
og ivaerksaettere. Folk, som er hurtige til at
omsaette ideer til handling, viser vejen lige
nu. Og de har faet et massivt stgrre talergr,
end de ellers har haft. Aldrig har det veeret
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tendenser

Irma og Kvickly har haft succes med at stoppe salg af burhens.
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sa nemt at komme ud med sine budskaber
pafacebook, twitter og instagram.

Hvad vil du pege pd som de vigtigste food
trendsi2014?

En af de tendenser, der har potentiale

til at vokse sig rigtig stor, er ”Big Sister”.
Trenden gdr ud p3, at virksomhederne gér
ind og tager et valg for kunden, INDEN
produktet kommer i supermarkedet.
Forbrugerne gnsker idealistisk set at kgbe
gkologisk, lokalt, zerlig mad, men ndr man
stdrisupermarkedet, er det nemmere at
veelge noget andet, da det oftest er billi-
gere. Nér man sd kommer hjem, s& er man

ikke stolt af at servere buraeg eller have den
ikke-gkologiske malk stdende pa bordet.

Vi kan se tendensen lige nu udfolde sig
ved, at COOPs Anglamark og Urtekram-
serie vinder frem og far mere og mere
hyldeplads. Ogsa Lggismose ggr sig godt
bemeerket ved at saette kvalitet og smag
frem for maengde. Et andet godt eksempel
er Irma og Kvickly, der ved at stoppe med
salg af bureeg ggede omsaetningen i deres
butikker.

Hvis man som virksomhed kan lykkes
med at traeffe nogle af de rigtige beslut-
ninger og tage ansvar i produktionen og
samtidig holde en fornuftig pris, sd vil




man vaere en succes. De virksomheder,
der hjeelper deres kunder til at veere den
bedste udgave af sig selv hvor som helst og
nar som helst, er de virksomheder, der vil
vinde frem.

I'forhold til kantiner vil det betyde,
at man kan gge tilfredsheden, hvis man
setter smag og kvalitet foran meengde
ogudbud. Men vaer opmaerksom pa, at
priserne ikke ma skrues alt for meget i
vejret - hellere skeere ned pa maengden.
Og sd skal &endringer kommunikeres og
helst ikke kun til geesterne, men ogsa til
omverdenen. Den branding smitter af pa
den enkelte forbrugers selvforstaelse.
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Begreberne “hyper local” og food tourisme
[ylder mere og mere i danskernes bevidsthed,
ndr det kommer til valg af fgdevarer. Hvad er
det for tendenser, vi ser foldet ud her?
Mikro-trenden "Hyper Local” handler
om gnsket om at ville "veaere taettere” pa
sinmad. Det handler bdde om en bevidst-
hed om klimaet, meniligesa hgj grad
national tryghed. Vi stoler simpelthen
mere pa mad, der kommer fra Danmark.
Dansk kgd, danske kartofler ogjordbeer
er meerkater, vileenge har forbundet med
kvalitet, men nu er det tid til at taenke
”lokalt” endnu bredere og leengere ud.
Haveforeningerne i Danmark har vente-
lister, torvehallerne er en keempe succes,
ogflere og flere garde dbner online butik-
ker, sa man kan handle direkte hos dem.
Lokal mad oglokale oplevelser vil blive et
voksende konkurrenceparameter.

Med inspiration fra udlandet er der mu-
lighed for, at vii de naeste &r kommer til at
se mad dyrket ultralokalt. Det kan veare, at
supermarkederne indfgrer urtehaver, eller
vi kommer til at se hydroponisk grgntsags-
produktionibyerne. Og det er ikke kun i
forhold til mad i

Supermarkederne, vivil se trenden
udspille sig, her er der nemlig rigeligt
plads til udvikling, bade nar det kommer
til, hvordan vi spiser sammen, med hvem
oghvem der har lavet maden.

Mikro-trenden ”Food Tourisme” er
eninteressant og kompleks mikro-trend,
der indeholder mange mindre strgmnin-
ger. Pa de sociale medier er det tydeligt,
athvad vi spiser, virkeligt er med til at
definere os. Mad er en af de ting, vi foku-
serer pa, nar vi er sammen, nar virejser og
oftest en del af pakken, nar vi er ude for
at opleve noget. At vaere en “foodie” - en
som nyder og gir opimad - er et maerkat,
flere og flere ynder at give sig selv. Der
er neermest tale om en voksende global
foodie-bevaegelse, som gnsker at rejse og
opleve.

FOTO SHUTTERSTUCK

Fordi mad bliver mere lokalt, bliver
det ogsa mere interessant som en del af
turistdestinationen. Vi rejser ikke kun til
Japan for at opleve Tokyos vilde skyskra-
bere, meniligesd hgj grad for at nyde sushi
lavet af mestrene selv. Og pa samme made
er udleendinge og ogsa en kgbenhavner,
der kommer til Nordjylland, interesserede
iat opleve lokal dansk madkultur. Ogsa
her er der plads til nye ivaerksaettere, som
kan arrangere lokale, private madveerter
og foodtours og fx. seelge opskrifter, sa folk
kan genskabe det, de har oplevet, nar de
kommer hjem.

De, som kan give dem de efterspurgte
oplevelser og reklamere for dem uden for
lokalmiljget, vil vinde frem i 2014-17.

Hvor ser du gkologi som en trend bevoege sig hen?
Jeg mener, at gkologi i fremtiden vil vaere
et must og ikke noget, man som sadan
7slar sig op pa”. Det vil veere en naturlig del
af fgdevareproduktion ikke at ggre brug af
ungdvendige kemikalier og sprgjtemidler,
efterhanden som forskning i, hvor meget
det skader mennesket og miljget. Det
kraever dog, at forbrugere, producenter,
forskere, EU og detailhandlen arbejder
feelleshen imod dette mal. Og det ser ud
til, at viljen er der ligenu. m
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produktnyt

Det sgde, det sunde og det syrlige

O CAFEBOLLER MED KRYDDERI
Nytaenk din burger og server den
i en bolle enten med chili eller ramslag.
Bollerne har en unik smag, hvor chilivarian-
ten giver ekstra bid og ramslagsvarianten
en mild smag af hvidleg. Begge varianter
har et hgjt indhold af vand i dejen, som
giver en laekker krumme, og sa er de des-
uden markedets eneste serie af forskarne
caféboller bagt i stenovn.

O FLODEBOLLESKALLER

Lav fladeboller uden overtraeks-
maskine. Lasningen er feerdige fladebolle-
skaller og en ny marcipanrulle fra Odense
Marcipan. Fladebolleskallerne star i en
bakke med 27 stk. klar til at blive fyldt
med det hjemme-producerede guf, der kan
varieres med mange forskelle smagsmulig-
heder. Guffet fyldes lynhurtigt i skallerne
med en sprgjtepose og afsluttes med
marcipanbunde.
Fa mere at vide pa Odense Marcipans
stand pa FoodExpo
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O SMAT MEN GODT

Tidens tendens siger, at kager ikke
nedvendigvis skal veere store. Derimod
er trenden, at der skal vaere mulighed
for at prove at smage lidt forskelligt. Til
dette nye marked praesenterer Baechs en
sampak af minikager, som indeholder et
blandet sortiment med lille traestamme,
brownie minibar, orangemazarin og pas-
sionstop. Minikagerne er fardige, frosne
og klar til servering.
Fa mere at vide pa Baechs’ stand pa
FoodExpo

O MZLKEFRI SERIE

En ny gkologisk maelkefri serie er
netop kommet pa markedet. Serien inde-
holder fire sojadrikke — naturel, kalcium,
vanilje og kalcium samt kakao — derudover
to risdrikke i en kalcium- og en naturel-
variant. Drikkene er 100 % gkologiske,
laktosefri og fyldt med en verden af
smagsoplevelser.
Laes mere pa www.urtekram.dk

O FRUGTFYLDTE BALSAMICOER
Nyeste skud pa Urtekram-
stammen er de tre nye gkologiske
balsamicoer med henholdsvis hindbeer,
citron og granataeble. Hver og en er de
laekre smagsgivere og giver retterne et
loft — hindbaerbalsamicoen til isaer salater
og marinader, citronbalsamicoen til salater,
fisk og kylling og granataeblebalsamicoen
til bl.a. det nordafrikanske kekken samt
det asiatiske kakken.
Laes mere pa www.urtekram.dk



Med Arla® @KOlab kan du f& 40-60% gkologi i dit kekken - uden at det koster ekstra.
Plus faglig stolthed og veerdien af en ansvarlig profil i en tid,
hvor alle taler om bzeredygtighed.

Og gkologiske mejeriprodukter fra Arla teeller godt pa gkologiprocenten.
Fordi vi har besluttet, at vi som verdens stgrste producent
af gkologiske mejeriprodukter skal hjeelpe gkologien ind i foodservice.

Vi kan starte med en snak pa

F@ODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL + HOTEL - REST URANT
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undervisere fra
@kologisk Landsfc Arla® @KOlab og h(zlor
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okologi — og find ud af,
om gkologi kan

smages
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madspild

Forestil dig, at du kaber
fem paller mad, sleeber
det hele ind i kantinen og
derefter smider den ene

direkte | affaldscontaineren.

Red dit

arder er lavvande i kantinens
budget, er kreative spare-ideer
ihgj kurs. Enkelte nemme tricks i
hverdagen kan give store besparelser,
Forbrugerbevagelsen Stop Spild Af Mad
giver nye rad om at spare bdde tid og mad-
spild - og fd mere luftibudgettet.

01 Fa styr pa indholdet af dine
keleskabe, dit fryserum og dine
kokkenskabe. Stil de seldste fgdevarer
forrest og fa dem brugt op fgrst. Brug det
sidste i dine kgleskabe ogifryserummet.
Der gemmer sig skatte derinde, som du
sagtens kan bruge op fgrst.

02 Planlsegning cr et godt vaben i
kampen mod madspild. Ugeplaner, ind-
kgbslister eller det allernemmeste trick:
Tag din smartphone og snup et billede af
indholdet af dit kglerum, sa du har over-
blikket, nar der skal bestilles varer.

03 Maengderabatter er en mad-
spildsfaelde - brug meengderabatterne
fornuftigt og kun, hvis du er sikker pa, at
du far brugt al maden. Ellers er det penge
ud af vinduet.

04 Kvalitet frem for kvantiteter
ogsaen god idé. Kgber dufgdevarer afbedre
kvalitet, har du ogsa stgrre tilbgjelighed til
atbruge dem opikantinen, for du har betalt
godt for dem. Ved netop at spare penge pa
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cantinebudget

mindre madspild, kan du ogsa farad til at
veere lidt bedre ved dine kolleger og gaester
ved at kgbe fgdevarer af hgjere kvalitet.

05 Opbevar maden rigtigt. Sgrg
for at overholde de geengse hygiejneregler.
Der er masser at vinde, hvis du opbevarer
maden rigtigt.

06 Husk at beregne portions-
storrelser, nar dulaver mad. Oghav
styr pd antallet af spisende i din kantine.
Deter en god idé at veere ekstra opmeerk-
som der.

07 stil mindre storrelser taller-
kener og fade frem pabuffeten. Saund-
gdr du, at gaesterne overspiser, og maden ser
ogsamere indbydendeud. De sidste 20ar er
vores tallerkenstgrrelse vokset - og det kan
desvaerre ogsa ses pa befolkningens taljemal!

08 Stil maden gradyvist ind. Det
er en god idé at stille maden gradvist ind
itakt med, at maden bliver spist. Der er
ingen grund til, at maden stér fremme
pabordetiflere timer, sd hellere fyld op
Igbende.

09 Hav styr pa holdbarheden og
patovigtige begreber: 1) ”sidste anvendel-
sesdato” bruges pa fersk kgd, fersk fisk,
m.m. Maden skal helst ikke spises efter
denne datos udlgb. 2) “mindst holdbar til”

Tal fra Landbrug &
Fedevarer viser, at vi
danskere smider op til ca.
20% af de indkebte fodevarer ud.

bruges pa pasta, ris, knaekbrgd, chokolade,
miisli, m.m.

10 Brug resterne og anret
restemaden delikat. Vzr kreativog
udnyt resterne til nye retter - men husk
ogsa at anrette dem delikat. Det skal se
indbydende ud.

11 Husk at komme resterne
hurtigt i keleskabet, dadeterikke
godt for maden at std fremme pé bordet i
flere timer.

12 Hav en fast bonus-restedag
om ugen fx. om fredagen, hvor du
”spiser op” i din reste-beholdning og ud-
nytter alle de gode rester. Fortael evt. dine
gaester, hvorfor det er vigtigt i relation til
madspild.

13 Brug grontsagsrester til

at koge fond pa. Alle former for
l@gskaller, gulerodstoppe, hvidlggsskal-
ler, vaskede kartoffelskreeller, vaskede
selleriskreaeller, porretoppe, tomat- og
agurkestumper, mm. kan bruges til at koge
fond pa.

14 For en madspildsdagbog og
registrér hvor meget mad, du smider ud.
Du bliver automatisk opmaerksom pa

at smide mindre ud, og du lzerer af dine
erfaringer. 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 Lantménnen
Unibake




portreet Hornstrup Kursuscenter
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Synlighed i dagligdagen. Aben dialog og
involvering af alle medarbejdere. Og respekt
for hinanden som menneske og kollega. Det
er grundtanken bag ledelsen af kakkenet pa
Hornstrup Kursuscenter, der for nyligt vandt
orisen som "Arets konferencecenter 2013"

Nar ledelse gar op
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TEKST METTE LOVBOM

likket fanger med det samme det

skrevne ord pa vaeggen, ndr man
traeder ind af dgren hos Hornstrup
Kursuscenter i den smukke Grejsdal lige
uden for Vejle. Ordet ’AND” er malet som
smuk sirlig graffiti direkte pd veeggen. En
af veerdierne pd stedet. Her florerer troen
pd, at medarbejdere kan trives hver dag pa
arbejdet, hvis man selv vil tage et ansvar og
veere med til at ggre en forskel. Med til det
hgrer ogsé filosofien om, at bdde dnd, tryg-
hed, viden og involvering tilsammen kan
veere med til at ggre en forskel. Nér blot
det gdr opienhgjere enhed. Man er ikke et
sekund i tvivl om, at her er menneskerne
icentrum. Der lyder en summen af glade
gaester overalt, ligesom man fornemmer
bade latter og en 1gssluppen tone fra det

tilstgdende kgkken. Arbejdsglaede er vel
det ord, der bedst beskriver den atmo-
sfaere, der mgder en pa stedet.

—Medarbejderne er med til at forme og
definere kulturen. Vi harialle i feellesskab
formuleret en personalepolitik, som arligt
tages op til revision, sa den ikke ender som
stgv pd hylden. Vihar ogsé udarbejdet en
stresspolitik. PA den made har alle her i
huset den ngdvendige viden og i saerdele-
hed ogsa veerktgjer til at hdndtere netop
stress, siger Marianne Nis-Hanssen, der til
dagligt er kgkkenchef.

Ledelse som drivkraft

Hornstrup Kursuscenter ledes tilsam-
men af eegteparret Jgrgen Kronborg og
Marianne Nis-Hanssen, der begge har



qeuyyi e cilhicd

Viden er en nedvendighed i det daglige. Uden den kan medarbejdere ikke agere. Og trives.

mange ars ledelseserfaring gennem deres
tidligere jobs som institutionsledere.
Begge seminaruddannede og dermed fra
en helt anden branche, men det aftholdt
dem ikke fra at sgge jobbet tilbage i 2001
som ledere af stedet, der ejes og drives af
Frie Skolers Laererforening, FSL.

- Vihar altid drgmt om et fzelles
arbejdsliv, sd da vi sé stillingsannoncen en
kedelig regnfuld sgndag, var vi ikke leenge
om at beslutte os. Et af kravene i annoncen
var dokumenteret brancheerfaring, men
vivalgte at anskue det pd den made, at le-
delses- ogundervisningserfaring ogsa ville
komme os til gode. Og s slog vi ogsa pa, at
jegimange ar havde lavet mad ud afhuset
til selskaber og derfor ansa mig selv som
en solid lystkoger. Det virkede, fortaeller

Marianne. Zgteparret overtog stedet, men
detvar med en god portion ydmyghed, de
spaendte tradte ind ad dgren i 2001. For
det fgrste var her tale om en helt ny bran-
che, og for det andet havde stedet vaeret
selvkgrende uden leder i et par maneder.
Et faktum, der fortalte meget om menne-
skene pa stedet.

Det handler om involvering og om
at give medarbejderne ansvar. Nér fgrst
man i feellesskab har defineret medarbej-
dernes roller, er det langt nemmere for
den enkelte at udfgre sit arbejde. En slags
dobbelt ansvarlighed fra bdde ledelse og
medarbejdere. Man gdr ogsd meget opiat
italeseette problemerne, sd ting ikke bliver
tabu eller kgrer i hdrdknude. Arbejdet med
mennesker og udvikling af samme eridet

hele taget den baerende drivkraft for Niels
og Marianne i det daglige.

Et saerligt sted

Et samsurium af kursister beveeger sig
rundt pd gangene —idager ca. 30 syge-
plejersker pa besgg for at efteruddanne
sig. Overalt summer det af energi. De lyse
lokaler og rammerne pé stedet indbyder
til bdde leering ogleg. Tager man et kigind
irummet med effekter og udstyr til netop
leering, samler der sig hurtigt et billede af
et sted, der haever sig markant over andre
kursuscentre.

Stedet er netop kendt for sit saerlige
fokus paleering og kreative kursusfacili-
teter. Et andet kendetegn er den saerlige
atmosfaere og de neere relationer kursister

>
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portreet Hornstrup Kursuscenter

7

o | e :
"Narman farst kanVeere pa arbejde

som menneske, giver det mening.
Vi bruger jo alle¥igtict mange timer pi

'} arbejdspladsen i det daglige.”
)

Det handler om meningsfyldthed. Og om at blive hart som menneske, fortceller Martin Monberg

og medarbejdere pa stedet imellem. Og
saer der lige det med maden. Den far som
ofte fem stjerner ud af fem, nar kursister-
ne evaluerer deres ophold.

Pdbordet foran mig star friskbagt brgd,
gkologisk smgr, marmelade og frisklavet
urtethe. En del af den store morgenbuftfet,
gaesterne mgder hver dag. Nar de altsa
lige har vaeret et smut forbi kgkkenet i
morgensutterne og spgrge efter en banan
til Igbeturen, inden den officielle buffet
abner, eller har rundet bagindgangen for
atlane enrefleksvest til cykeltureniden
tidlige morgendis. Et tydeligt kendetegn
for stedet - man er i gjenhgjde med gae-
sterne, og der er altid tid til en snak eller
en seerlig forplejning uden for de vante
rammer.

24 NR. 2

MARTS 2014 KANTINEN.DK

Her investeres i ledelse

Nar medarbejderne skal pa kursus, lukker
man centeret. En beslutning, der bade
betyder feerre opgaver og dermed ogsé
mindre omsaetning, hertil skal tilleegges
udgifter til lgn til medarbejderne i selve
kursusperioden.

- Vier 24 medarbejderne pé stedet,
men nar vi har valgt at saette fokus pa
ledelse, ma vi ogsd gd hele vejen. Det
betyder, at alle medarbejdere uden und-
tagelse er med i processen. Metropoler
som Paris og Berlin har veeret rejsedesti-
nation for samtlige medarbejdere. Det
er med til at styrke sammenholdet, ndr
man flytter sigud af de vante rammer
og oplever nye ting sammen, forteeller
Marianne.

MARTIN MONBERG

Senest har det sammensatte MIO
udvalg bestdende af ledelsen, repraesen-
tanter fra alle funktioner, sikkerhedsre-
praesentanten og tillidsrepraesentanten
igangsat en langsigtet udviklingsproces,
der har til formal at saette fokus pa per-
sonlig udvikling gennem etablering og
gennemfgrelse af skraeeddersyede person-
lige projekter for hver enkelt medarbejder.
Der bliver i faellesskab sat klare mal, sa alle
kender hensigt og vej hen til mélet.

Her putter man sig ikke

Kulturen pa stedet er markant. Sa markant
at man ofte kan spotte pa nye medarbej-
dere allerede efter en méneds tid pa stedet,
omde bliver haengende. Og det ggr de

typisk.



FAKTA OM HORNSTRUP
KURSUSCENTER

Hornstrup Kursuscenter ligger ved
Grejsdalen ved Vejle og ejes og drives
af Frie Skolers Laereforening, FSL
under ledelse af Marianne og Jorgen
Kronborg. Centeret er abent for alle
typer af virksomheder og organisatio-
ner — private og offentlige. Stedet er
siden 1973 drevet som kursuscenter
med fokus pa mader, kurser, konferen-
cer samt festarrangementer for bade
private og virksomheder. Centeret
satser isaer pa innovativ kompetence-
udvikling, og i dag er bade coaches,
meadedesignere og laeringskonsulenter
ansat. Hornstrup Kursuscenter blev i
2013 udrabt til arets konferencecen-
ter og har 24 fastansatte fordelt pa
kekken, administration, rengering og
pedel/IT.

At stedet ogsd er familicert, er man ikke
leenge om at spotte. Der hersker en helt
speciel tone medarbejder og ledelse
imellem. Et specielt bdnd.

- Dem, der teenker, ”jeg vil egentlig
bare passe mig selv og ggre, som jeg nu
harlyst,” holder ikke leenge pd stedet.
Ledelsen har forméet at skabe en kultur
med 100 % abenhed og gennemsigtighed
patrods af forskelligheder og udfordrin-
ger de forskellige faggrupper imellem.
Samtidig er de Iykkedes med at fastholde
en kontinuerlighed i en svingdgrsbranche,
hvor man ofte er ansat som lgsarbejder.
EtKklart billede pd styrken af vores ledelse
péstedet, forteeller innovator og tillidsre-
preaesentant pd stedet, Martin Monberg.

Dethandler om meningsfyldthed. Og
om at blive hgrt som menneske.

- Nar man fgrst kan veere pa arbejde
som menneske, giver det mening. Vi
bruger jo alle rigtigt mange timer pa
arbejdspladsenidet daglige. Mennesker
skal udvikles indefra ogleere at bruge de
kompetencer, de har. De skal have lovat
tage ansvar og fgre det heltudilivet. S&
sker der ofte det, at de oplever, at de er en
del af en stgrre helhed. Og er med til bade
at styrke og dygtigggre, siger Martin.

Mange ville maske taenke, at her er alt
for meget blgdsgdenhed og dialog om alt.
Men pa Hornstrup Kursuscenter er det
naturligheden selv. Ligesom det ogsd er
naturligt at synligggre renggringsholdet
péstedet. For de er sgrme ogsé en del af
det fasttgmrede team. P4 skranken ind
mod veerelsesflgjen stdr fine billederam-
mer med fotos af alle renggringspigerne
—idagligtale ogsd kaldt ”The Pink Ladies”.

En stor familie

At stedet ogsa er familizert, er man ikke
leenge om at spotte. Der hersker en helt
speciel tone medarbejder ogledelse imel-
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lem. Et specielt bdnd. Graenserne mellem
arbejde og fritid synes ogsa at glide ud.

-Fornogle dr siden valgte jeg at prgve
kreefter som selvstaendig forpagter af
enrestaurant et lille ars tid, men fandt
hurtigt ud af, at det slet ikke var forene-
ligt med mit familieliv. Da Marianne og
Jgrgen gennem et besgg pa restauranten
fik nys om, at jeg ikke trivedes pd stedet,
var de ikke lzenge om at tilbyde mig mit
gamle job. Ogsa selvom de faktisk mdtte
vente flere maneder p, at jeg kunne
tiltraede jobbet, forteeller souschefikgk-
kenet Gert Hilmer Bach. I perioden hvor
han var vaek fra Hornstrup Kursuscenter,
sas han jeevnligt med medarbejdernei
fritiden.

Kommunikation pa stedet er i kon-
stant fokus. I receptionen noteres alle
relevante nyheder og infoiden fzlles
Kina-bog, ligesom der jeevnligt holdes
personalemgder.

-Viden er en ngdvendigidet daglige.
Uden den kan medarbejdere ikke agere.
Og trives. Der findes ikke noget vaerre
end skjulte dagsordener i et arbejdsmiljg.
Det skaber usikkerhed og ubalance.
Derfor er vores ledelse i princippet som
endben bog, og dgren er altid dben. P4
denmadde sikrer vi et dynamisk og frit
arbejdsmiljg, lyder det fra Marianne Nis-
Hanssen. m
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kort og godt

Gron menuplanlaegning

Dansk Cater er klar til at tilbyde alle lan-
dets kantiner og institutioner et helt unikt
koncept, som gar det muligt for kokke og
kantinepersonale at planlaegge menuer
ud fra tusindevis af opskrifter, som “traek-
kes” ind i en ugeplan. Konceptet, der
hedder Green Menu Planner, kombinerer
inspiration, planlaegning, fokus pa gko-
nomi og gkologi og giver landets kokke
en unik mulighed for at bruge mere tid pa
deres passion: Madlavning.

Der er altsa tale om et koncept, som
ikke blot leverer inspiration i form af opskrif-
ter og arstidsbestemte temaer, men ogsa
giver et unikt indblik i pris pr. kuvert, gkolo-
giprocent og holder fokus pa madspild.

— Vi fodrer Green Menu Planner med
tusindevis af opskrifter, som tager hgjde
for gkologiske omlaegningsprincipper, sae-

sonens ravarer og grossistens tilbudsvarer.
Vi har simpelthen lavet et system, som
kan hjzelpe alle slags kekkener med at bli-
ve en del af den grenne dagsorden uden
at ga pa kompromis med hverken kvalitet
eller fleksibilitet, udtaler Jan Michelsen,
Direkter i Green Menu Planner, som ogsa
forteeller, at kekkenerne selv kan laegge
deres egne opskrifter ind i systemet.

Fd mere at vide ved Green Menu
Planner pd FoodExpo.
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NY STOTTE TIL MERE OKOLOGI
| OFFENTLIGE KOKKENER

Fodevareminister Dan Jargensen offentliggjorde i februar under et besag hos
@kologisk Landsforening, at regeringen afsaetter 28 millioner kroner til et gkologisk laft
af de offentlige kakkener i 2014. Ministeren tilbragte dagen i Aarhus, hvor man var i
gang med at uddanne kommunens kagkkenfolk i gkologisk omlaegning.

Midlerne gar til uddannelse af kekkenmedarbejdere, som udover at indfere 60
procent gkologi ogsa reducerer madspild og skaber sundere og mere klimavenlig mad
med mere grent og mindre kad — alt sammen inden for eksisterende budgetter.

KILDE @KOLOGISK LANDSFORENING

FOTO SHUTTERSTOCK
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Danskerne
Spiser morgen-
madienfart

Sterstedelen af danskerne bruger ikke meget
energi pa dagens forste maltid, viser en ny un-
dersggelse af danskernes morgenmadsvaner.

Undersggelsen foretaget af analysebu-
reauet Norstat pa vegne af Arla viser, at 57
procent af danskerne kun bruger cirka fem
minutter pa at spise morgenmad — og hele
72 procent laver noget andet som eksempel-
vis at se tv eller tjekke mail, mens de spiser
morgenmad.

Hos landets stgrste fadevarevirksomhed,
Arla, kan man godt genkende tendensen.
Her oplever man et stort salg af de morgen-
madsprodukter, som er velegnede til et
hurtigt maltid alene.

KILDE FOOD-SUPPLY.DK

KILDE FOODCULTURE.DK

Kvaliteten at dansk meaelk er
bedre end nogensinde Tar

Bedre trivsel og mindre sygdom i de danske kvaegbesaetninger betyder, at dansk maelk
aldrig nogensinde fer har haft en sa hgj kvalitet, som den har i dag.
Yverne hos gkologiske og konventionelle danske malkekger har aldrig vaeret sund-
ere. De nyeste tal fra Videncentret for Landbrug viser, at det sakaldte tankcelletal i de
danske kvaegbesaetninger aldrig fgr har veeret sa lavt, som det er i dag. Tankcelletallet
er et udtryk for hvor mange af kaerne, der lider af bakterieinfektioner i yverne.

Det lave celletal har bl.a. den sidegevinst, at forbruget af antibiotika i malkekvaeg-
besaetningerne er faldet. Videncentret for Landbrug havde en malsaetning om at redu-
cere antallet af antibiotika-behandlinger for yverbetaendelse med 10 procent.



Satser du pa en forretning med en sund profil,
og er dine kunder med pé on-the-go bglgen, s& preesenterer vi et godt koncept til dig.
Mejeriprodukter, der ligger godt i hdnden og med en indtjening,
som ggr godt.

Vi har gjort det nemmere at veelge oste efter dine ambitioner
- hvad enten du er til gkologi, satser p& handveerk,
arbejder med det sundhedsbevidste kakken eller har et stramt budget.
Vi har det, du skal bruge!

Vi kan starte med en snak pa

FOODEXPO

FOODSERVICE « DETAIL + HOTEL + RESTAURANT

Mgd Arla Foodservice pa A '- + A1 Velkommen
Foodexpo i-Herning den 16.-18. marts 2014 )  iostebutikken og i

Hal M, stand M9740 +‘% kokkenet, hvor vi serverer

og pa Pkologisk Landsforenings Faellesstand < ; skyr morgen, middag
Hal M, stand M9540 ’ f og aften og bruger flgde
”, som nggle til flere

grentsager pa

_ o

arlafoodservice.dk Taettere pd Naturen




Jokus drstiderne i hgjscede
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Rodfrugten er en bade fantastisk men ogsa ngdvendig grentsag her i de
lange vintermaneder. Den er spaekket med grove fibre 0g masser af smag
0g byder pa stor variation | kakkenet. Det er 0gsa en gkonomisk ravare,
0Q Sa meetter den fantastisk som supplement til den traditionelle kartoffel.

TEKST METTE L&VBOM

Persillerod

Den lille opsvulmede hvide paelerod, som mange elsker at
hade, er i virkeligheden en yderst delikat grentsag med en
mild persillesmag. Udover roden, som bade kan bruges ra
og blancheret i salater, som suppetern og pureer, kan ogsa
bladene anvendes — primaert som suppevisk. Persilleroden
ligner pastinakken i udseende, men hvor pastinakken har en
lille rand mellem rod og stilk, gar persillerodens lige op. Et
fantastisk alternativ til kartofler.

kend
dmrod

Skorzonerrod, skorzoner eller “fattigmandsasparges”, som
den ogsa bliver kaldt i folkemunde, er en 20-25 ¢m lang
paelerod med et brunsort barklag. Roden kan blive helt op
til 1 meter lang og har en dejlig mild smag. Den er bedst,
nar den er let kogt. Server den med en sauce verte. Enkelt,
smukt og delikat.

>

FOTOS SHUTTERSTOCK.

Pastinak

Pastinak stammer fra Central- og Sydeuropa, hvor den

har vaeret dyrket i flere tusinde ar, men da kartoflen kom
til Europa, overtog den langsomt pastinakkens plads.
Pastinakken har en let sadlig og ngddeagtig smag og ger
sig fantastisk bade bagt og stegt. Er ogsa god i gryderetter
som det sgde element.

Radbede

Radbede er blevet en af de mest populaere rgdder de
seneste ar, isaer de gule og bolchestribede har fundet vej
til buffeten i bade ra og bagt form. Brug redbederne ra i
salaten, i grantsagsjuicen eller bagte og marinerede som
tilbehgr. Pulken fra saftmaskinen kan bruges i knaekbrad
og brad.

NR. 2 - MARTS 2014 KANTINEN.DK 29



Jokus arstiderne i hgjscede

rosmarin

Den stedsegranne krydderurt er tilgeengelig hele dret og er god at have

i sin basisurtehave — helst gerne inden dare i vinterperioden. Rosmarin

kan anvendes bdde frisk og terret i madlavning. Prov fx at tilscette et par
friskhakkede blade i din dressing eller lav dit eget provencekrydderi af torret
rosmarin, timian, merian, basilikum og estragon, som er scerdeles velegnet
til simreretter, lam og grillet grent.

I marts

ramslog b | -

Seet smag pd dine retter med ramslog. | takt med populariteten af nordisk
mad har ramsleg vundet starre og starre indpas i de danske kekkener.
Ramslag smager af en mellemting mellem purlag og hvidlag og ger sig
ganske godt i bdde salater og supper, men er ogsd fortreeffelig i krydder-
smer og pestoer. Alternativt kan du tarre ramslegbladene og bruge som
krydderi til dine simreretter.

Jjulesalat

Sprad og saftig — det er, hvad julesalaten er. Julesalaten er
en sund sag, med den tilfajer du bl.a. dine retter magne-
sium og calcium samt bade B- og C-vitaminer og gode
kostfibre. Brug den i salater, kog den, steg den eller braiser
den, og opbevar den markt og kaligt for at undgd en gen-
nemtreengende bitterhed.
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rabarber

Forsmag pd sommeren. De lcekre rade steengler,
som tit far lov at vokse i urtehaven er naermest
uundveerlige, mens vi venter pd sommeren.
Rabarber er fantastisk til marmelade og
kompot eller som knas til en salat.
Prov ogsd som shot sammen med
aeble og pcere, det er friskt

og syrligt pd samme tid.

Rabarber fds sidst i marts

og frem til oktober.

>

FOTOS SHUTTERSTOCK.

breendencelde kumquat

I naturen gemmer sig de lcekreste urter — og ukrudt. Det En super lcekker lille citrusfrugt, hvor den sade skrael bar nydes med det mere

er sa smdt ved at veere tid til breendenceldens indtog. syrlige frugtked. Og kun fantasien scetter greenser for, hvad du kan bruge den til.
Breendenceldeskuddene kan bruges gastronomisk bredt Spis den rd, sammen med is, sylt den i sirup eller kom saften i din sursed sauce. Det
i fx frikadeller eller pandekager, som suppe med lcekre store indhold af pektin ger ligeledes kumquats velegnede til kompot, marmelade
breendenceldebrad til eller tarrede til te. Sé snart braen- og gelé. Frugten kan bdde dyrkes hiemme i stueopdreet og i vinterhaven.
dencelderne er tilberedt, breender de hverken heender

eller ganer.

rgdfisk

Scet kuler pd tallerkenen. Redfisken er en mager fisk med en smag, der minder om
krabbe. Fisken fdr en utrolig flot farve, ndr den steges pad skindet. Server fx stegt i
lidt olie med ceble-radlagskompot og karry-abrikossauce.
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Jokus arstiderne i hgjscede

Rodbedesalat med
rucola, valngdder
0Q feta

Opskrift af Sceson for god smag

Ingredienser:

500 g mellemstore rgdbeder
1 hakket redlag

1 able i tern

Baervinaigrette

3 spsk. god eddike el. evt. hindbaer, sherry- eller aebleeddike
1 dl. oliven— eller valngddeolie

Salt og peber

1 handfuld rucola

25 g valngddekerner

125 g feta eller afdryppet mozzarella

Tilberedning:

Kog og pil redbederne. Afkal og skaer dem i tern eller strimler og
bland dem med de gvrige ingredienser. Pisk dressingen sammen,
smag til med salt og peber og vend den i salaten. Vend de reste-
rende ingredienser i salaten med let hand og server.

Ramslagspesto

Ingredienser:

Ca. 20 blade ramslag

1-1%2 dl god olivenolie

1 humpel parmesanost (svarer til 2 spsk. revet)
5 hele mandler

Citronsaft

Salt og peber

Fremgangsmade:

Blend friskskyllet ramslag med olivenolie, revet parmesanost, salt,

peber, et strint citron og mandler. Ndar det hele har en gradet
konsistens, smages det til og saettes pa kel. God som dyppelse til
brad, i en pasta eller som dip til grentsagsstaenger. Den er prop-
pet med smag og kan sagtens holde sig pa kel et par uger.
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Bagte rodfrugter
med birkes 0g
peberrodscreme

Opskrift af Salat Tgsen

Ingredienser:

10 store pastinakker
10 store persilleradder
5 gulergdder

3 spsk. olivenolie

50 g bla birkes
Dressing

200 g creme fraiche
2-4 spsk. friskrevet peberrod
1 tsk. sukker

Saft af ¥ citron

Salt og hvid peber

Fremgangsmade:
Skrael pastinakker, persilleradder og gulergdder. Skaer
dem i bade og vend dem i olivenolie og birkes (her fra
Urtekram). Bag dem i ovnen 20-25 min. ved 200 grader.
Bland creme fraiche (her 18% fra Thiese) med friskre-
vet peberrod (afhaengig af hvor staerk, du vil have den),
sukker, citronsaft, salt og hvid peber. Lad det traekke lidt.
Tag rodfrugterne ud og server dem lune med cremen til.



DEN 29.-30.APRIL 2014
KL.10-17 | MESSE C, FREDERICIA

Tirsdag den 29. april

10.00 Messen abner

11.00 Sundhed i et bredt perspektiv med Chris MacDonald

13.00 Molekylaer gastronomi

17.00 Messen lukker )

Onsdag den 30. april

10.00 Messen abner

11.00 Madspild med Celina Juul
13.00 Molekyleer gastronomi
17.00 Messen lukker

PROGRAM

o MESSEDAGENE

—

HORKRAM



PROFESSIONELT & SMART

Kohberg Bagergardens rugbrgd i nyt professionelt og smart design.

Nem, nemmere - Kohberg Bagergardens rugbrgd er gjort kekkenklar med nyt smart design. Helt nye, praktiske
og kekkentilpassede emballager kendetegner Bagergardens rugbred som lanceres i uge 9.

Hos Kohberg Foodservice arbejder vi konstant pa at forsta vores kunders kekkenbehov. Derfor har vi designet
vores rugbragdsserie Bagergardens nye emballager 100% kekkensmarte og kantineklare.
Vores kunder ude i kgkkenerne vil kunne opleve tre designfordele:

Bagergardens rugbred er Kohbergs velkendte produktkvalitet udviklet af fagfolk til fagfolk.
Inkl. 3. designfordele:

Oplev de nye flotte
Bagergardens
rugbred i fuldt flor pa

FOODEXPO

stand nr. 9950
HALM




DET SAGDE BRUGERNE...

Vi har testet designets brugervenlighed
og fiernkending ude i kekkenerne
og modtaget kgkkenfaglige

udsagn om emballagen,
I{I?;Z}—ieéiie;gftfg; L lREuEEET, { "Brodet passer gocjt til
’ vores smgremaskine”
Kohberg Bakery Group A/S,
Foodservice:
“Godt med fremhaevelse
af antal - det er langt
vigtigere end vaegten”
"Rigtig godt med
tydelig datolabel - "Rigtig godt med label
den der irriterende pd alle siderne”
klips falder af og

bliver vaek”

VELKENDT KVALITET

SSXXKXKXKXN

VIHAR TZENKT PA DIG OG
DINE MEDARBEJDERES
ARBE]JDSDAG I KOKKENET

Bagergardens er bladt, spise- og smgrevenligt,
som dine kunder elsker det og fas som:

BAGERGARDENS CLASSIC
RUGBR@D

Et bledt og smerevenligt rugbrad, perfekt ved
smer-selv. Er bagt pa halvsigtet rugmel og rug-
kerner, der i &ltningsprocessen med hvedemel,
bygmalt og herfrg giver et blgdt, mildt og smags-
afrundet rugbrad.

29skiver-1450g

BAGERGARDENS FROKOST
RUGBR@D

Her er det! Rugbrgdet uden kerner! Og allige-

vel fyldt med alt det gode ved rugbrad; surdej,
rugmel, hvedemel og en anelse sirup. Det er et
rugbrgd, der er legende let at smgre, og samtidig
er spisevenligt og blgdt i strukturen. Holder godt
pa friskheden og er derfor saerdeles egnet til
buffet.

29skiver-1300g

BAGERGARDENS @KOLOGISK f&)
SOLSIKKE RUGBR@D

Pkologisk rugbred er populeert i de kantiner der
taenker i gkologi og baeredygtighed.

Med Bagergardens @kologiske Solsikkerugbrad
far du et saftigt og fuldkornsfyldigt rugbred, der
er blgdgjort med en masse gkologiske solsik-
kekerner, der samtidig giver hgj smag og gode
fedtsyrer. Helt perfekt i gkologiske kantiner med
buffetservering.

29skiver-1450g

OPENING.DK . 14438

Kohberg Bakery Group A/S | Foodservice | Sverigesvej 3 | DK-6100 Haderslev | Tel.: +45 7364 6400 | www.kohberg.com | foodservice@kohberg.com



Q&A

Der blev idegenereret, da 10 kakkenchefer var samlet for at styrke foreningen.

EN messe tager form

TEKST METTE L&VBOM

orventningerne var hgje, da 10 kgkkenche-

fer satte hinanden staevne en iskold februar
eftermiddag for atideudvikle pa Foreningen
Kantine & Kgkkensrolle i den kommende
messe FoodExpo i Herning. Gennem en tilret-
telagt workshop var formalet atidegenerere
med fokus pd foreningens udvikling, hvervning
af nye medlemmer og ikke mindst synliggg-
relse af foreningens nye navn ogidentitetide
til dagen kreative lokaler lige uden for Kolding.

Sidsti2013 skiftede foreningen navn fra
Kantineledernes Landsklub til Foreningen
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Kantine & Kgkken, ogisamme gjemed luk-
kede foreningen op for en langt bredere med-
lemsskare. Alle med interesse for kgkkenfaget
kan numelde sigind i foreningen og fa glaede
af de mange aktivitets- og uddannelsestilbud.

Salen sprudlede afideer og vilde tiltag lige
fra opbygning af stand af europaller til kok-
keevent pa standen. Der blev drgftet ravarer,
farver, ord, signaler og meget mere. Arbejdet
med at fa standen op at sta er allerede i fuld
gang. m
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SKARPE

til kokkenleder
Helle Flensburg Larsen, Fyn

Hvad har du haft af
forventninger til dagen?

Jeg har vaeret meget spaendt
pa at tage hul pa den del, der
handler om at synligggre for-
eningens nye image og navn for
det brede publikum — herunder
nuvaerende medlemmer, men
0gsa potentielle nye medlem-
mer. Og sa har jeg glaedet mig
meget til at idegenerere med
kolleger pa tvaers af foreningen.

Hvad tager du med

dig herfra i dag?

En hel bunke energi! Og en
lyst til virkelig at gere en
forskel. For foreningen — og
for branchen. Det er enormt
vigtigt, vi kan netveerke pa
tvaers i branchen og ikke
mindst inspirere hinanden.
Ellers bliver hverdagen hurtigt
gra og rutineret.

Hvad er dagens hgjdepunkt?
De mange ideer, der flgj igen-
nem lokalet! Jeg glaeder mig
vildt meget til at vaere en aktiv
del af messen og ikke mindst
sta pa standen, de tre dage
messen lgber. Jeg vil suge nye
indtryk til mig og bare nyde

at vaere en del af foreningens
team i Herning.

Hvad har overrasket

dig mest?

At der virkelig er hait til loftet
i foreningen. Der hersker en
enorm vilje til at gare en forskel
for kekkenfolket og branchen
generelt. Det maerkede jeg
tydeligt i dag, ligesom jeg
ogsa fornemmede en szerlig
energi og drivkraft blandt
medlemmerne.



FOODEXPO

Mgad hele familien pa Food Expo Messen
i Herning Hal M, Stand 9842.
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Sadan gor du dit kakken

Hot. Spicy. Eksotisk.

Giv dit danske kgkken nye dimensioner. Prgv f.eks. at
give et speendende orientalsk pift til din pastasauce
med Bahncke /Able Chutney ... eller hvad med at saette
ekstra fut i din tomatsuppe med et godt skud Bahncke
Hot Tomat Salsa. Nemt. Og steerkt!

Smagfuld Storfamilie

Orkla Foods Danmark er én stor, sammenbragt familie af staerke maerkevarer fra
Beauvais foods og Rieber & Sen. Her er alt, hvad du har brug for, og alt det, dine
kunder gleeder sig til. Lige fra det sure til det sgde. Du far alle mulighederne, nar
du keber ind ... og du far det hele pa ét sted.

Syltet grgnt — Sennep & dressing — Salat & topping — Side dishes —
Saucer — Frugt & baer — Seafood.

s [N (JOOUV  pASTELA DB

Fa meget mere inspiration til alle vores produkter pa www.orklafoods.dk/Food-service

Masser
af ideer!

Bahncke Able Chutney klze'r din
karrysuppe.

Lidt Bahncke Tomat Salsa gor
underveerker i din sauce.

Prev Bahncke Tomat Salsa som
en del af dine marinader.

Se mere pa lunchclub.dk

‘Orkla

Foods Danmark

Foodservice - Harsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup - www.orklafoods.dk

FINGERSPITZ %



kantinen

To helt nyudviklede platforme for Foreningen Kantine & Kakken
skal fremover vaere med til at @ge dialogen og sikre ny

inspiration blandt medlemmer af foreningen
0g kgkkenfolk bredt i branchen.

Du finder den nye hjemmeside pd www.kantinen.dk og facebook pa www.facebook.com/ForeningenKantineKokken

2014 har bade Foreningen for Kantine &

Kgkken, fagbladet KANTINEN og stra-
tegien for begge faet en stgrre overhaling.
Nu lancerer den over 50 dr gamle forening
to nye platforme, sd medlemmer og kgk-
keninteresserede dagligt kan fglge med og
s@ge inspiration om alt, hvad der rgrer sigi
et storkgkken.

www — en hjemmeside vaerd et besag
Pé den nye platform www.kantinen.dk
kan leeserne bade finde ugemenuer
fordelt pa de fire drstider, ligesom der

vil veere masser af inspiration at finde til
forskellige tilbud inden for uddannelse og
kompetenceudvikling pa det personlige
plan. Hjemmesiden vil veere dynamisk og
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blive opdateret flere gange i maneden, s&
indhold og stof hele tiden er relevant.
Foreningen har ogsé lanceret en ny
facebook-side, der pd naesten ingen tid har
faet flere hundrede kgkkeninteresserede
med pd vognen ogidialog. Tanken med
siden er daglige opdateringer om bran-
cherelevante tiltag og nyheder. Man haber
ogsa fra foreningens side pa at abne op for
dialog kgkkenfolk i mellem pa tveers af
interesser og ikke mindst geografi.
-Iogmedatvihar aendret udgivelses-
mgnsteret pd magasinet til syv publikatio-
ner drligt, stiller det helt nye krav til type af
stof til bade det trykte medie og online-
kommunikation. Vi skelner mellem de
hurtige nyheder til www og facebook og de

\lye kommunikations-
Kanaler tages 1 brug

lidt mere tunge brancherelaterede artikler
tilteenkt fagbladet, forteeller redaktgr
Mette Lgvbom.

Den opmaerksomme laeser vil maske
ogsa have bemeerket de markante sen-
dringeribladet. Nye genrer er kommet
til, ligesom man nu ogsa arbejder med syv
bredde brancherelaterede temaer henover
aret. Med tiden forventer foreningen, at
den nye hjemmeside vil blive platform for
jobannoncering og opfordrer derfor bade
medlemmer og branchefolk til at abon-
nere pd deres nyhedsbrev. m



REDYGTIG KAFFE
- fra bgnne til bundlinje
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Vores kaffe smager ikke bare godt! Den er ogsa baeredygtig — i produktion og i levering.
Vi leverer nemlig kaffen gennem din grossist, sa du far den sammen med dine @vrige
varer. For miljget betyder det mindre transport og CO? — for dig betyder det feerre
leverancer, mindre administration og feerre fakturaer.

Det er ikke kun kiloprisen pa kaffe der udger din samlede kaffepris!

Kontakt os pa:
supportafhdk@mdlz.com og fa et bud pa, hvordan vi ger din kaffelgsning baeredygtig!




Vores touch-termlnaler ersom skabt til kantlner

SKAB EN GOD STEMNING

-ogsai kassen. Sa skal du bare koncentrere dig om den gode service

’ﬁuﬁ

woorisis TEKNIK, DER
K monteres o ot statv og g GGR EN FORSKEL

PC-Cash twin windows software
* Hurtig og lydlgs termoprinter

- Utallige tilslutningsmuligheder

- Elegant og stilfuldt designi diskret
fremtoning

+ Ukompliceret og hurtig betjening
med det fulde overblik

- Overskuelige rapporter og statistikker
« Integration til dankortterminal

MODEL 7502
Restaurantlgsning

Med integreret 80mm termoprinter
og evt. scanner

FOODEXPO

FOODSERVICE + DETAIL <« HOTEL - RESTAURANT

Tilmeld dig vores nyhedsbrev og deltag i lodtraekningen!
Vinderen bliver udtrukket d. 31. marts 2014

(D Casu Com Dara

KASSE- RESTAURANT- & DETAILSYsTENMER Jylland: T: 8646 7572 . Sjeelland: T: 44537572 . www.cashcomdata.dk . info@cashcomdata.dk




ROSE POULTRY A/S HAR FAET NYT NAVN
NU HEDDER VI HKSCAN DENMARK A/S

BADE KYLLINGEN OG SORTIMENTET ER DET SAMME

Alt fra fersk gkologisk kylling og saftige majsfileter, til hele kyllinger og forskellige
udskaeringer - bade ferske, frosne, marinerede og specialkrydrede.

Hvad du end veelger, kan du veere sikker pa at du altid far leekker og saftig dansk kylling.
Ve
- - l ! |
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Dansk Kylling v ( q
Fuld sporbarhed J
Salmonellafri

Halalcertificeret

Samme brede sortiment \/

HKSCAN DENMARK A/S
Tveermosevej 10

7830 Vinderup
www.hkscan.com
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Meelk er praecis, som det skal vaere, nar det
kommer ud af koen. For Naturmaelk handler
mejerikunsten om ikke at @delaegge den perfekte
ravare. Og det kraever mere, end man lige tror.

Vi gdeleegqger
kke meelken

TEKST VIBEKE LUND ARKIL

akilometer vest for hovedstilstands-

linjen under sidste istid ligger Tinglev.
Her er fladt. Helt fladt. Jorden er sandet,
ognogen har lagt en lineal pa kortet,
dengang man besluttede, hvor landevejen
skulle gd. Bag en naletraesplantage titter
enrakke velplejede, gulmalede bygninger
frem. Pa skiltet heenger den samme ko
med blomsterkrans, som man i dag finder
ide fleste supermarkeders kgledisk. Og pa
mange toprestauranters menukort.

Sadan har det ikke altid vaeret. For
Naturmeaelk har vejen fra idealistisk tanke
til anerkendt gkomejeri vaeret bade lang,
kroget og fuld af sten. Men drivkraften i
dager den samme idealistiske entusiasme,
somi1994 fik en handfuld gkologiske
mealkeproducenter til - efter mange drs
kamp - at etablere det fgrste, selvstaen-
dige, gkologiske mejeri i Danmark.

Ham de ringer til

Mejerichefen tager imod pé kontoret. I
skjorte, cowboybukser og hvide mejerist-
traesko. Leif Friis Jgrgensen har veeret med
helt fra den spaede start i 1988, hvor gkolo-
gisk maelk mest var en luftig drgm hos en
lille flok meelkeproducenter — og hvor han
selvvar ansat hos MD Foods. I dag er han
den fgrste, de ringer til, ndr de har brug for
noget helt seerligt pd menukortet hos bade
Noma, Geranium og Brgdrene Price. Ogi

morgen annoncerer han, at Osteriet Hinge
—ogsa-er blevet en del af Naturmaelk,
som derfor nu har rdmaelksost som en del
af sortimentet.

- Viernaetrigtiglangt. Ogdeter
virkelig tilfredsstillende at opleve den
anerkendelse, vi far - bade fra almindelige
forbrugere og fra professionelle, som
virkelig ved, hvad smag og kvalitet handler
om. Men historien har ogsa leert os ikke
atlaene os tilbage og tro, at nu kgrer det
bare. For sddan er det aldrigi denne her
branche.

Det korte bare

Deter sveert at forestille sig Leif Friis
Jgrgensen tilbagelaenet. Hans krop danser
energisk rundt pa stolen, glider hyppigt
ud af den og hen til skrivebordet for lige
at tjekke mobilen, ndr den ringer. Armene
gestikulerer, og gjnene lyser, nér han far
lejlighed til at fortzelle en af de mange
anekdoter fra Naturmaelks historie. Som
historien om dengang de troede, at nu
kgrte det bare.

—Detvar heltistarten. Davi etablerede
Naturmaelki 94, var det med fokus pa
produktion af ost, fordi vi regnede med, at
de store sad sa meget pa meelken, at vi ikke
havde en chance der. Men utroligt nok lyk-
kedes det os atlande en femarig aftale med
FDB om at levere gkologisk meelk til deres

FOTO @KOLOGISK LANDSFORENING



“Vi-er ndet rigtig langt.

Og det er virkelig tilfreds-
stillende at opleve den
anerkendelse, vi far — bade
fra almindelige forbrugere
og fra professionelle, som
virkelig ved, hvad smag

og kvalitet handler om.”
Leif Friis Jorgensen




JIE\COBRDSEN

Besag Carlsbergs stand ved

FoodEXPO messen!

Print din gratis billet pa www.foodexpo.dk
og indtast koden: Food-46UF3M

@
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Vibegynder lige med en Jacobsen



portreet Naturmeelk

Lige s meget som
Naturmcelk veerner
om hurtigheden i
uaviklingen, vcerner
mejeriet om lang-
sommeligheden i

produktionen.

> butikker. Sd det kgrte bare derudad - og vi
teenkte overhovedet ikke pd, hvad der ville
ske, nar de fem ar var gaet.

Men de fem dr gik, og pr. 1. januar 1999
mistede Naturmaelk kontrakten med FDB.

- Vimatte seelge meelken bulk til
England for at overleve. Det kunne kun
betale sigi en kort periode, men heldigvis
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- Vihar satset pa et meget bredt udvalg
af produkter. Vihar jo landmeend, som
leverer meget forskellig meelk til os. Vi
har bade gkologisk og biodynamisk maelk
isortimentet, lige som vi har meelk fra
almindeligt dansk, malkekvaeg og fra jer-
seykvaeg. Det udnytter viivores produkt-
palette, forklarer Leif Friis Jgrgensen.

”Der gar ikke en dag, hvor vi ikke hav haft en af
vores 31 landmeend i ravet. De kommer med nye
idéer og forslag til, hvordan vi kan videreudvikle
voves produkter gennem deves produktion og
fremme den pkologiske tanke.”

LEIF FRIIS JORGENSEN

lykkedes det os at lande en aftale med
Dansk Shell, savi fra 2001 leverede til alle
deres butikker. Vi blev pludselig lands-
daekkende og gik fra 2.500 til 15.000 liter
om dagen. Smilet pa Leif Friis Jgrgensens
ansigt er bredt.

Double Cream og Hoost

Ved siden af melkeproduktionen har
Naturmalk Igbende etableret en produk-
tion af en lang raekke andre, gkologiske
mejeriprodukter. I restaurationsbranchen
kan Naturmaelks ”Double Cream” (flgde
48%) fa enhver koks teender til at Igbe i
vand, og samtidig har en veesentlig del af
Naturmeelks specialoste vundet priser —
bdde herhjemme ogiudlandet.

Produktpaletten teller blandt andet
keernemaelk med aronia-beer, biodyna-
misk demeter-ost, yoghurt med danske
solbaer og ribs samt Hgost, hvor meelken
kommer fra kger, som kun far grees, hg og
urterideres foder.

Udvikler hver dag

- Der gar ikke en dag, hvor vi ikke har haft
en afvores 31 landmaend i r@ret. De kom-
mer med nye idéer og forslag til, hvordan
vikan videreudvikle vores produkter
gennem deres produktion og fremme den
gkologiske tanke. Det gennemsyrer hele
vores virksomhedskultur og er helt klart
det fundament, vi star p, siger Leif Friis
Jargensen.

Atudvikling og hurtighed er en del af
virksomhedskulturen i Naturmeelk, vidner
de mange anekdoter om. Som da brgdrene
Price skulle abne deres restaurant og —
naturligvis — ikke havde nok i de normale
15 grams portionspakninger med smgr.

-Deville gerne have os til at levere
smgr i 50 grams portionspakninger. Og
selvfglgelig ringede de fgrst 14 dage far,
de skulle bruge dem. Selv om vi har etlille
produktionsanleeg, som hurtigt kan stilles
om, var det en opgave af de stgrre. Men det
lykkedes at finde en Igsning. Vileverede
smgrretien 50 grams plasticbgtte med
lag, som Brgdrene Price kunne szette deres
eget signaturlogo pa. Og selvom de til at
starte med havde forestillet sig en miniud-
gave af vores normale smgrpakker, var de
meget tilfredse med Igsningen, fortaeller
Leif Friis Jgrgensen.

Langsom produktion

Hurtighed og fleksibilitet i udviklingen
kendetegner Naturmeelk. Det er forde-
lenved at veere et lille mejeri med et lille
produktionsanlaeg og forholdsvis sma
maengder. Det tager ikke s lang tid at
omstille sig, nar der opstar nye muligheder
ognye markeder at vinde.

- Detvaerner viom, for det er netop
den evne, der har gjort det muligt for os
at overleve de kriser, vi har haft. Og det er
helt sikkert ogsa det, der vil sikre os enlys
fremtid, siger Leif Friis Jgrgensen.

Men lige sd meget som Naturmaelk
veerner om hurtigheden i udviklingen,
veerner mejeriet om langsommeligheden
iproduktionen. For nar det gaelder smag

>
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portreet Naturmeelk

’2 PVigor meget ud
af at gove sa lidt

ved meelken som
muligt, for det er
vores holdning,

at meelk er lige
preecis, som den
skalveere fra
natuvens side.”

LEIF FRIIS JORGENSEN
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Rundvisning pd mejeriet i Senderjylland.

og kvalitet, bliver der ikke gaet pd kompro-
mis. Mange af dem, der er gamle nok til

at kunne huske det, beskriver smagen af
Naturmaelks sgdmaelk som meget teet pa
smagen af barndommens maelk - hentet
direkte i malkekarret pa naermeste gard.
Og det er langt fra en tilfeeldighed.

Sa lidt som muligt

Viggr meget ud af at ggre sé lidt ved meel-
ken som muligt, for det er vores holdning,
at maelk er lige praecis, som den skal vaere
fra naturens side. Sd vores opgave er sddan
setatlade vaere med at gdelaegge den,
siger Leif Friis Jgrgensen.

Ikke at gdeleegge meelk er faktisk en
lidt svaerere opgave, end det umiddelbart
lyder til:

—Det handler om fedtstrukturen.
Fedtstrukturen i meelk er utroligt fglsom,
ogder skal ikke ret meget til for at gdelaegge
den. Nar den fgrst er gdelagt, vil fedtet
laegge sigiklumper, og maelken far en helt
anden smag. Det er derfor, mange mejerier
veelger athomogenisere maelken. For nér
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fgrst fedtstrukturen er gdelagt, kan man lige
sagodt smadre fedtet til helt sm4 partikler,
der ikke klumper, men lsegger sigjeevnt i
melken, forklarer Leif Friis Jgrgensen.

Hos Naturmelk er hele produktionen
lagt an pa at behandle maelken sé neen-
somt, at fedtstrukturen bevares, og det er
noget, der kraever tid.

Et par grader
- For det fgrste skal man passe rigtig meget
pd, ndr man pumper malken. Det gaelder
béde fra gard til meelkebil, fra maelkebil til
mejeri, og nér vi flytter rundt med deninde
pamejeriet. Det skal gd langsomt, og hvor
detkan lade sig ggre, skal meelken helst
Igbe af sig selv, siger Leif Friis Jgrgensen

Ogsd pasteuriseringen skal man veere
varsom med. Ndr den biodynamiske
hgmeelk produceres, bliver den langsomt
varmet op til 63 grader ogholdtderien
halv time, hvorefter den langsomt kgles
ned igen.

- Temperaturen betyder rigtig meget
- ikke bare i forbindelse med pasteurise-
ringen, men ogsd i en raekke af de andre
processer. Der skal ikke mere til, end at
dener et par grader ved siden af, sa gar
det galt. Og jeg kan smage det lige med
det samme, siger Leif Friis Jgrgensen.

Det kan mange af Naturmaelks kunder
ogsa - bdde de private og ikke mindst
de professionelle. En veesentlig del af
arsagen til, at Naturmaelk teeller sd mange
kokke og toprestauranter blandt de pro-
fessionelle kunder, er netop, at mejeriet
benhardtinsisterer pa, at processen
skal tage den tid, det tager ikke at
gdelaegge meelk. m
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Rynkeby f&kologiske
Lemonader
NYHED

Med Rynkebys gkologiske lemonader styrker du
dit veertskab og seetter pondus bag din gkoprofil.
Rynkeby Organic Fruit Lounge kgler er ikke
kun flot design og betjeningskomfort, men din
mulighed for at forkaele kunderne.

=

i ORGANMIC
SFRYUIT

PO UNG

READY TO DRINK
FOKUSERER PA KVALITET
0G KOMFORT

NUL SPILD /
SPAR SKRIDT

GA PA EN HELT NY SMAGS-
OPDAGELSE 0G VLG MELLEM

v’ 2 klassiske og enkle smage
med hyldeblomst eller rabarber

v’ 2 velkendte smage med ny kulinarisk
kant af mynte eller grgn te

Rynkeby Foods A/S
TLf. 63 623200

info@rynkeby.dk fgj
www.foodservice.rynkeby.dk

DK-@KO-100
EU/Ikke-EU Jordbrug
EU/Non-EU Agriculture

make ita beautiful o|a\f
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Kantineprisen — udgift
eller velfortjent
belgnning?

D er bliver brugt mange gode kraefter,
tid og penge pd at tilbyde medar-
bejderne i dansk erhvervslivgod og sund
frokost. Alligevel oplever vi pd vores vej
rundt i danske kantiner, at indsatsen ikke
altid far den ros og anerkendelse, som den
fortjener. Det har jeg selvfglgelig gjort
mig nogle tanker om, og her fir du et par
erfaringsbaserede bud pa, hvorfor dette
vigtige personalegode ikke altid bliver
tagetimod med kyshand.

1. Sundhedsforvirring stjeeler madglaeden
Den ensidige og fedmeforskraekkede
indgangsvinkel til sundhed i medierne har
efterhanden gjort mange fornuftige men-
nesker dybt frustrerede over, at det skal
veere sa svert at vide, hvad der er sundt og
usundt. Den ene dag prises kartoflen til
skyerne, og naeste dag udrdbes den som ar-
sagtil, at vi bliver sé tykke i Danmark. Det
skyldes isaer, at folk uden forstand pd er-
naering far taletid pa tv om stenalderkost
og fastekure, fordi 50% af os drgmmer

om at blive tynde af den mad, vi spiser.
Men sund mad er ikke lig med slankekost.
Det tror de fedt- og kalorieforskraekkede
kantinegzeester, sa derfor kan de ikke se
fornuften i kartoffelindslag pa buffeten, og

hvis rejesalaten smager, sd englene synger,
vokser mistanken om, at de nok slet ikke
har styr pd kostpolitikken i kgkkenet.

2. Kokkenet mangler selvsikkerhed
Kantinekgkkenet har sandsynligvis helt
styr pd kostpolitikken, men de ser ogsa
tv og leeser livsstilsmagasiner og bliver
forvirrede. Qua deres uddannelse ved de
en del om ernzering, men ikke nok til at
kunne formidle budskabet, nir kantine-

arbejdsgloeden 1 kantinen

maden for alvor er under beskydning. P4
dette sted i kommunikationen er arbejds-
gleedenikgkkenet i fare, fordi hysteriske”
kunder let far lov at fylde for meget.

3. Der er mange folelser i frokosten
Mad er spackket med fglelser, og vi bruger
istor udstraekning de sociale maltidssitua-
tioner til at vise omverdenen, hvem vi er,
oghvordan vi har det. ”Jeg har styr pa mit
liv og pd mine sunde spisevaner”, eller
”Jeg er ligeglad med kostrddene - jeg spi-
ser praecis, som det passer mig”. Nar fro-
kosten for mange tilmed er arbejdsdagens
hgjde-punkt, kommer fglelserne for alvor
ikog, hvis forventningerne til sundheden
ellerindholdet i frokostmaltidet gang pa
gang ikke indfries. I veerste fald bliver fro-
kosten et dagligt irritationsmoment, der

VI B E KE I.U N D prof.bachelor i human erncering

Ejer af sundhedskommunikationsvirksomheden Sukkersheriffen, der laver
sundhedsprojekter med fokus pa spisevanerne i arbejdstiden.
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spreder darligkarma som ringe i vandet
rundt om frokostbordet.

4. Kantinemaden far skyld for meget
”Jeghar taget fem kilo p4, siden jeg blev
ansat her. Du laver alt for god mad”.

Det kompliment er ofte helt ufortjent.
Mengden af mad pa tallerkenen og kom-
positionen af maltidet ud fra de enkelte
tilbud pa buffeten er kun kantinegzesten
herre over. Desuden er det ofte mere re-

5 ting, der gdelcegger frokosttilfredsheden og

levant at tzelle de kalorier, der ryger inden
for vesten mellem méltiderne til mgder og
kaffeslapperas med kollegerne.

5. God kommunikation er altafgerende
Selvmed en sund kostpolitik i kgk-
kenskuffen er det en stor mundfuld for
kgkkenper-sonalet at formidle budska-
bet om, at maden er frembragt af sunde
ingredienser og efter sunde tilberednings-
principper. Derfor kan det vaere en god in-
vestering at fa dygtig eksperthjeelp udefra
tilat fa alle parter til at forsta hinanden og
spille sundt sammen. Til gavn for mad- og
arbejdsgleeden. m




Mgd os p& F@ODEXPO Stand nr. M9485

Klar pd 4 minutter

Sprgde pommes frites
Specialiter som kartoffellbdde,
rdstegte og lagringe.
Portionskontrol vha. kurv

Ingen friture

Fa mere ud
af din ovn ...

En ny og banebrydende tilberedning
af pommes frites:

Quick Ovn Fries er klar efter kun 4 minutter
i ovnen, og nér vi taler om smag og spredhed,

kan de ikke skelnes fra de klassiske friture-

stegte pommes frites.

Og husk, at Farm Frites har en lang reekke
andre produkter, som ogsd ger din ovn
ekstra nyttig.

FARM FRITES

1000 ways 1o pOTATO

Se mere p& www.farmfrites.com

-




dansk mel

Der er kommet langt hojere
fokus pad det danske korn
og mel, gamle stolte
kornsorter har fundet sin
vej ind i kekkenet igen.

NOLWINAWINOY NO8AZT 0104

ansk mel er
0Qsa kvalitetsmel

en tid, hvor det var langharet at bruge

dansk mel - oghelst groft spelt - i
sin brgdproduktion, og hvor det at bage
dansk var synonymt med tungt og groft
brgd, er ovre. I dag finder du en bred vifte
af speendende, danske meltyper, der er
kendetegnet ved god smag, stor variation
ogrigtig god bagekvalitet.

Melet fas ogsa i forskellige formalings-
grader og/eller formalet pa sten- eller
stalkvaerne. Vigtigst er det, at du kender
den kvalitet, du vil have. Skal det veere
til brgd eller kager, groft eller fint, eller
mdske du veegter smagen eller den seje
italienske krumme?

Brg@d har traditionelt set veeret noget,
der ligger under palaegget. I nogle tilfeelde
ethvidtkgnslgst produkt. De senere ar er
detblevet trendy at bage nye typer af brgd,
hvor indholdet af groft, og kerner er meget
varierende, ligesom der ogsa eksperimen-
teres med surdej, koldhaevning og bagning
istenovne og brgdcocotte.

Der er kommet langt hgjere fokus
padet danske korn og mel, gamle stolte
kornsorter har fundet sin vej ind i kgk-
kenetigen, vi ser bade dalarhvede, emmer,
svedjerug og glandshvede som et fast
sortiment hos nogle af de danske melpro-
ducenter.
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Bornholms Valsemglle er et af de
steder, man arbejder innovativt med de
nye kornsorter. Her maler man melet
pé stalvalser, og kornet nyder godt af de
mange solskinstimer pa gen. Man siger, at
meaengden af sol pavirker melets bageevne.

Dalarhvede: Envarhvede med oprindelse
iSverige. Har et hgjt folinsyreindhold -
naesten tre gange hgjere end alm. hvedemel.

Olandshvede: ®landshvede har mindre
kerner og deraf stgrre meengde skaldele.
Melet har et hgjere indhold af protein og
gluten, sidstnaevnte har en meget blgd
struktur.

Emmer: Emmer kan spores helt tilbage
til 10.000 f.Kr. Emmer er meget velegnet
til at bage, men helst sammen med andre
meltyper, da emmer har et slapt gluten.

Svedjerug: Er meget aromatisk, har sma
kerner ogkan blive op til 2,80 meter hgj. Har
hgijt proteinindhold, og brgd med svedjerug
holder sig saftigt laeenge, men skal blandes
med andet mel for ikke at blive klaegt.

(Dalarhvede, glandshvede, emmer og
svedjerugkankgbes gennem Grgn Fokus.) m

Dansk
grovorgo

Opskrift er udlint af Morgen
Jensen, Grgn Fokus

Ingredienser:

4dlvand

2 dl yoghurt

8 gram gaer

10-15 gram havsalt

300 gram groft glandshvedemel —
Aurion

4-500 gram bornholmsk hvedemel

Fremgangsmade:

Aften:

Bland vaeske, geer, salt og 6-700 gram
gland og hvedemel. £lt i rgremaskine
pa relativ hgj hastighed i ca. 10-15
min til dejen slipper skalen og samles
omkring dejkrogen.

Det er tydeligt, nar dette sker. ..

Stil til haevning kaligt (ikke kaleskab) i
minimum 8 timer til dejen har dobbelt
starrelse.

Morgen:

Herefter kan du enten ...

Vende den forholdsvis linde dej ud
pa en bageplade med bagepapir. Del
dejen i to stykker og form den for-
sigtigt til et par brad. Drys med groft
glandshvede.

Efterhaever lunt i ca. %2 time. Traek
forsigtigt bradene (treek i bagepapiret)
over pa den forvarmede bagesten og
bag i ovn ved ca. 250 grader 15-25
min.

Dette bred er meget saftigt og
holder sig friskt 1 uge.

... eller...

Vend dejen ud pa bordet og zelt forsig-
tigt lidt mere hvedemel ind i dejen (ca.
150-200 gram). Form herefter til to
bred, som efterhaever lunt i 1-2 timer
til ca. dobbelt starrelse.

Drys med groft glandshvede.

Traek forsigtigt bradene (traek i
bagepapiret) over pa den forvarmede
bagesten og bag i ovn ved ca. 250
grader 15-25 min.

Dette brad er mere ensartet, lidt
saftigt og holder sig friskt i op til 1 uge.



www.tork.dk

Giv dine gaester
en uforglemmelig
oplevelse

En uforglemmelig oplevelse

Tork LinStyle® servietter giver ny mening til begrebet “engangsserviet”.
De ser ud og foles som tekstil, er af hgj kvalitet og signalerer ren elegance.

Tork LinStyle® servietter fas i et stort udvalg af farver, sé du altid
kan finde en, der matcher din stil og indretning.

Tal med din leverander eller lees mere pa www.tork.dk

Mgd os pa

F@ODEXPO

FOODSERVICE » DETAIL » HOTEL = RESTALURANT

SCA
Careof Life I HERNING - 16.-18. MARTS 2014



voxpop

Foodexpo abner snart dorene til arets fodevare-
messe. Hvad har du af forventninger til messen?

JANNI WAGNER HANSEN

Beskaeftigelse Kantineleder

Jeg glaeder mig helt vildt til at se Foreningen Kantine & Kakkens
nye stand og ikke mindst vaere med til at synliggere vores fantasti-
ske forening for ny medlemmer i hele landet. Og sa har jeg store
forventninger til programmet i ar. Herning Messecenter har vaeret
utroligt dynamiske og fantastisk gode til at markedsfere messen,
der er virkelig bygget en spaending op. Jeg tror, jeg har faet mails
fra dem hver uge den sidste maneds tid. Personligt glaeder jeg mig
til at hgre mere om gkologi og baeredygtighed pa gkologiens dag,
det er en tendens, der er i rivende udvikling, og som vi som kek-
kenfolk er forpligtede til at felge med i. Jeg er ogsa spaendt pa at
hare mere om madspild og det at sortere sit affald. | det hele taget
tager jeg pa messe for at suge viden til mig om samfundets tenden-
ser — ikke s& meget for at finde nye produkter hos producenterne,
det er mest de store linjer i branchen, der traekker i mig.

JAN ANDERSEN

Beskaeftigelse Formand for Foreningen Kantine & Kgkken

Jeg har rigtig hgje forventninger til drets FoodExpo i Herning. Jeg
gleeder mig som formand helt vildt til at praesentere foreningens
nye identitet, og jeg haber, at vi kommer til at hilse pad en masse
medlemmer — nye som gamle. Vi har lagt s& meget tid og mange
kraefter i udviklingen af foreningen, og det skal bl.a. vise sig pa
messen.

Som medlem af messekomitéen ved jeg, at folkene bag yder en
keempe indsats for at fa alt klappet og klart til dbningen den 16.
marts, og vi kan i ar se frem til en masse nye spaendende tiltag som
fx busturene til gkologiske producenter i omradet.

I &r kommer ligeledes en masse storkekkenfirmaer og udstiller
inventar, det glaeder jeg mig ogsa til. Det giver noget helt andet at
se produkterne i virkeligheden. m

Skiveskaret palseg ® Dansk handveerk

delika:
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Nu kan du lade dig friste med god samvittighed. AQUA D’OR's fire varianter med blid brus og smagen af
frugt er helt uden kalorier. De smager lidt som om du ikke ma. Men du mé godt. Prev selv ny Mango & Passionsfrugt,
hyldeblomst & aeble, hindbser & solbaer eller citron & grapefrugt. De er alle fire fristende uskyldige.

Laes mere, se alle vores produkter
og find dit lokale depot pa:

-danmark.dk A depot-danmark.dk

Kontakt din lokale leverander pa tif.:

Esbjerg 7515 8510
Thisted 9792 6746
Svendborg 7022 4611
Lollandfalster 5470 0147
Nordvest Sjzlland 5962 1830

Odense
Aalborg
Kobenhavn
Sydest Jylland
Arhus

4241 6980
2988 7960
4327 0000
6019 5470
8696 2018



Med en mom’s kan man servere bedre og Driftsikker & levedygtig

sundere fastfood — billigt og hurtigt. Enkel & hurtig
billigere

Man kan tilberede en portion perfekte - lettere

pommes frites pé to minutter - sundere

— eller man kan servere en saftig burger © hurtigere

med en bof af 100 % rent oksekopd
lige sa hurtigt. En mom’s tilbereder
kyllingenuggets, vafler, kager og
alverdens snacks - og det hele sker uden
brug af olie eller fedt.

Feerre omkostninger
Stgrre profit

Den kan anbringes de fleste steder
der ellers er egnet til kpkkenudstyr
- og kraever ikke meget mere plads
end en almindelig mikrobglgeovn.
Hvis man gerne vil spare de
omfattende installationer, der
normalt er npdvendige for at
servere fastfood, har man brug for
en mom’s-lgsning.

Den braender ikke maden pa og
enhver kan betjene den med samme
gode resultat. Maskinen er altid
standby; den er altid parat.

Ring og h¢r naermere.

TIf: (+45) 72 20 66 10
w: mom-s.dk

e: mail@mom-s.com



portreet Mineslund

Fra speedekalv
til spegenplse

Nar Mineslund hvert ar forvandler 300 studekalve til

Mineslund scelger primeert til
restauranter og kantiner.

kgdudskeeringer og paleeq af sjeeldent hgj kvalitet, handler
det om at gere sa lidt som muligt, sa langsomt som muligt.

TEKST VIBEKE LUND ARKIL

eter enaf de fd dage denne vinter,

hvor februarsolen sender sine lave
straler ind gennem bilens forrude hele
vejen hen over Storebeeltsbroen. Og
varmer den vintertraette ansigtshud pa
enmadde, som ikke efterlader nogen tvivl
om, at foraret snart kun er et stenkast
veaek. Kalundborg Havn tarner sigop i

g g O g Sl

e

g v
- om, kvac{vi_gdffc;ﬂ B S
s JEMQ‘/@#} =
T i

-

horisonten. Med gigantiske portalkraner,
raffinaderiets tanke og kraftvarmeveerkets
enorme skorsten, der spyer en omvendt
kegle af damp op mod himlen. Vi drejer til
venstre oglader det industrialiserede sam-
fund bag os, passerer Lerchenborg Gods,
skov og marker for at finde Mineslund pa
spidsen af Asnaes.

Langsom vaekst

Etdiskret skilt med omridset af et
kohoved svinger ivrigtivinden ude

fra Kattegat, som ligger glitrende

blat pa den anden side af marken.
Kampestensmurede staldbygninger og
et hovedhus fra midten af 18o0o-tallet
omkranser gardspladsen, der genlyder

af tilfreds muhen. Morgenfodringen af
700 studekalve er i gang, og for enden af
gardspladsen er der kigindien af de dbne
stalde, hvor de fritgdende dyr begejstrede
erigang med et bjerg af ensilage.

Det er, hvad de lever af| studene.
Ensilage oghg - og sa selvfglgelig mas-
ser af grees om sommeren. Det ggr deres
vaekst naturligt langsom. Og kgdet mgrkt
og fuldt af smag.

- Vihenter tyrekalvene hos lokale,
gkologiske maelkeproducenter, ndr de
er mellem en og to uger gamle. De bliver
afhornet ogkastreret med det samme, s&
viundgar hormonerne og dermed sikrer
enroligadfaerd og langsom vaekst, siger
Eirik Vinsand, landmand og indehaver af
Mineslund.

Et naturligt liv

Fraenafsidesliggende stald stikker amme-
kger pa rad og raekke utalmodigt hove-
derne ud over raeekvaerket. De har ikke faet
deres ensilage endnu, og det passer dem
tydeligvis ikke. Bag dem gar, ligger, hop-
per og stdr hen ved 50 helt unge kalve. De
fgrste maneder af deres liv pd Mineslund
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portreet Mineslund

s fi
i

FAKTA OM
MINESLUND

Mineslund ligger pa Asnaes

ved Kalundborg og producerer
arligt cirka 300 gkologiske
stude, opfodret alene pa hg,
ensilage og graes. Mineslund
forarbejder selv kadet efter
slagtning og tilkeber herudover
stude fra lignende, gkologiske
producenter for at kunne folge
med eftersporgslen.

Ved siden af oksekadet forar-
bejder og szelger Mineslund
ogsa udskaringer og palaeg
fra svin og lam. Og bade i net-
butikken og gardbutikken kan
man kabe gkologisk and og
kylling fra andre producenter.
Alt kad fra Mineslund er dansk.

40 procent af salget er til
private, der primaert hand-

ler via Mineslunds netbutik.
Mineslund har indledt et
samarbejde med den gko-
logiske grossist Gran Fokus,
men saelger primaert direkte til
restauranter og kantiner.

www.mineslund.dk

56 NR. 2 MARTS 2014 KANTINEN.DK

NOLLYIINNWINOX IWO8A@T SOLOA

Kalvene pa Mineslund fdar mulighed for at leve det liv, som er naturligt for kvaeg.

tilbringer de her, teet pa yveret. Efter to dr
er de klar til slagteren.

- De vejer cirka 5o kilo, ndr de kom-
mer og omkring 300 kilo, nr de er klar
til slagteren. Det er jo en vaekstrate, som
en konventionel kgdkvaegsproducent
ville tage sig til hovedet over, men den
gor underveaerker for kgdet. Sammen med
foderet og muligheden for masser af mo-
tion, giver det en helt fantastisk kvalitet,
forklarer Eirik Vinsand og fortseetter:

- Folk spgrger som regel om, hvad
viggr for at fa sd god en kvalitet. Men
faktisk handler det om, hvad vi ikke ggr.
Vigiver jo bare kalvene mulighed for at
leve detliv, som er naturligt for kveeg. De
far det foder, kveaeg er bygget til at spise,
de far luft, og de far motion. Sd kvaliteten
handler ivirkeligheden om, at vi ikke gger
deres vaekst kunstigt gennem foder eller
ved at begreense deres muligheder for at
bevaege sig.

P4 samme made handler Mineslunds
forarbejdning afkgdet til udskaeringer og
péleeg ogsd ihgj grad om, hvad de ikke
gorved det.

Ingen gard uden dyr
Oprindeligt var Mineslund en del af

Lerchenborg Gods. Mineslund blev sam-

men med Asnaesgarden solgt frai19so,
og de 672 hektar blev fra 1954 og frem

til 1989 ejet og drevet af Eirik Vinsands
stedmor, Titi Lund. Hun var en passio-

”Jeg kumne ikke fovestille mig
ogsa mulighed for at arbejde

EIRIK VINSAND

neret dyreven, og Eirik Vinsand forsatte,
efter overtagelse i 1989, bestraebelserne
paatbevare og udvikle maelkeproduk-
tionen pa Mineslund. Men reeset med
konstant at effektivisere, gge besaet-
ningen og gge produktiviteten passede
ikke med det liv, Eirik Vinsand og hans
familie gnskede at leve. Det handlede
alt for meget om kvantitet og alt for lidt
om kvalitet. Sa efter en del ars overve-
jelser var han og familien i 2007 klar til
at skifte malkekvaeget ud og satse pa
produktion af gkologisk k@d og palaeg.

- Vores beregninger viste, at rent
gkonomisk ville det bedst kunne betale
sig, hvis vi alene satsede pd forarbejd-
ningen af kgdet. Men jeg kunne ikke
forestille mig at have en gdrd uden dyr,
og samtidig giver det jo ogsd mulighed
for at arbejde med processen hele vejen
fra spaedekalv til spegepglse, siger Eirik
Vinsand.

Praeindustrielt handvaerk

Bag den opslaede, bordeaux, plankedgr er
enmoderne, stilren glasdgr passet perfekt
ind i kampestensmuren. Nar den gar op,
ringer klokken ude i slagteriet og minder
en af medarbejderne om at slippe pro-




at have en gard uden dyr, og samtidig giver det jo
med processen helevejen fra speedekalv til spegepalse.”

duktionen et gjeblik, fordi der er kunder Foruden tunge, hjerte, oksekaber,bov  bliver studene kgrt til slagtning i Slangerup,
igardbutikken. Diskene bugner af alt fra og spidsbryst, er nyretap enaf de anderle-  hvilket tager en times tid.
okserullepglse og postejer tilkgdiudskae-  desudskaeringer, som Mineslund saelger - Vi er meget omhyggelige med ikke
ringer, man leder forgeeves efteriethvert ~ megetaf. at stresse dyrene. De gar direkte fra bilen
dansk supermarked. Butikkens bagveeg er -Deterjo et virkeligt laekkert stykke ogind til slagtning, sd de ikke skal sta et
af glas og giver direkte udsyn til produk- k@d, som mange mennesker desvaerre fremmed sted sammen med fremmede
tionen inde bagved. aldrig har hgrt om, siger Eirik Vinsand. dyr. Men det ville da veere bedre, om de
-Den bedste betegnelse for det, vi bare lige skulle over i nabobygningen, s&
laver, er vel godt, gammeldags, praeindu- Drommen om et slagteri derfor erviigang med at sgge midler til
strielt hdndvaerk. Der er ingen automa- Fremtidsdrgmmen er, at Mineslundilgbet  at opfgre vores eget slagteri her, forklarer
tiserede processer her. Det samme kan af et par ar ogsd huser eget slagteri. I dag Eirik Vinsand. m

man sige om ingredienserne —at de er
praindustrielle. De eneste konserverende
tilseetningsstoffer, vi bruger, er kogning,
salt og rgg, forteeller Eirik Vinsand.

Nitrit og gluten finder man heller ikke
i produkter fra Mineslund, s rullepglsen
erkunlysergd, hvis den er rgget. Ellers er
dengra.

Tunge og nyretap

-Ud over krydderierne, som enhver slag-
ter med respekt for sig selvholder taetind
tilkroppen, ggr vi sd lidt ved kgdet som
overhovedet muligt. For os handler forar-
bejdningsprocessen om at sikre, at kgdet
far den tid, det skal have. At det heenger
leenge nok under de rette forhold, at det
far den ngdvendige tid i rygeovnen - og at
det far tid til at hvile mellem de forskellige
processer, siger Eirik Vinsand.

Samtidig bruger Mineslund altid hele
dyret, og det har givet anledning til et
forretningsomrade, som Eirik Vinsand i
fgrste omgang ikke havde regnet med:

- Vioplever faktisk bade hos vores
professionelle kunder og hos vores private
kunder, at der bliver en st@rre og stgrre
efterspgrgsel efter de lidt mere atypiske
udskeeringer, som man ikke leengere
finder i supermarkedet. Det, synes jeg helt
personligt, er rigtig dejligt, for selvom det

erudskaeringer, det typisk tager lidt leen- Den bedste betegnelse for detsvi.laver, er vel
gere tid at tilberede, sé er det jo virkelig ' godt, gammeldags, preeindustrielt handvcerk.
velsmagende og laekkert kgd, som det ville Derier ingen automatiserede processer-her.

vaere en skam at hakke.
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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

- en moderne fgdevarevirksomhed

Gronvang sprayfedt Stegemargarine 10x500 gr Plantemargarine 4x2 kg
Varenr. 65100 Varenr. 10203 Varenr. 51101

Grgnvang - Grgnvangsalle 2A - 6600 Vejen - www.gronvang.dk - Kundeservice 7536 0005 - kundeservice@gronvang.dk
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o
Sma bred med
fordi sterrelsen giver
° uendelig mange
anvendelsesmuligheder
store muligheder ===
mad, pa morgenbordet
eller som sandwich og
mini-burgere. Derfor har
vi skabt en raekke sma og

leekre nyheder, som dine
kunder med garanti vil elske.

Find
inspiration pa

www.schulstad -
bakerysolutions.dk d ‘

Rustikt kuvertbrod, lys Rustikt kuvertbred, grov Assorterede minibrod
Varenr. 50000088 Varenr. 50000087 Varenr. 20474001

Vi lancerer nu en mixkasse med 4 minibred: Lyst, merkt, havre
og solsikke. Bradene kan bruges direkte efter optening og er
perfekte til alle dagens maltider.

Vores nye, leekre og rustikke kuvertbred fas
bade i en lys variant bagt pa durumhvedemel,
fuldkornshvedemel og surdej — og en grov
variant bagt pa fuldkornshvedemel, rugflager,
surdej og malt. Bredene er bagt i stenovn.

Leveres i
mixkasse

Schulstad .
BAKERY SOLUTIONS Lantmannen
Unibake




IT°'SANEW RITUAL. AND IT WILL STIR UP YOUR HOT DRINKS MENU.
FINEST BELGIAN HOT CHOCOLATE IS A NEW WAY TO ENJOY A TRUE HOT CHOCOLATE.
DISCOVER THE BOX, THE FLAVOURS AND MUCH MORE AT WWW.MYHOT COLATE.COM

CALLEBAUT



DM i skills

telever konkurrerede
| tre dage i Aalborg

om at vaere Danmarks

bedste | et kakken. Vi

fulgte Pia Pihl Sgrensen
| hendes arbejde med

gkologisk havarred.,

FAKTA OM FISK MED
RADT @-MARKE

Fisk fra danske gkologiske dambrug og

havbrug:

« Teeller med i gkologi-regnskabet, nar
man vil have det gkologiske spise-
maerke i guld, selv eller bronze

« Forhandles af en raekke fiskehandlere
og af mindst et af landets forende
cateringfirmaer

« Er opdreettet efter regler svarende til
dem, der gaelder for gkologiske dyr
pa land

-remtidens
cantinefolk
| Nard dyst

12 ernaeringsassisten-

B evaebnet med en laksetang og en stor
portion omhu star Pia Pihl Sgrensen
bgjet over et skaerebraet, hvorpd der lig-
ger en filet afhavgrred. Selvom hun er
omringet af tilskuere, konkurrenter og
dommere, er der koncentration at spore
ihendes iver med at pille hver enkelt af

de tilbagevaerende smé, hvide ben ud af
fileten. Perfekt skal det vaere, nar malet er
at g videre i konkurrencen for morgenda-
gens nye medarbejdere i kantiner og andre
storkgkkener og i sidste ende vinde titlen
som Danmarksmester. Vi er til DM i Skills
- en konkurrence for unge fra 29 fagved
landets erhvervsskoler.

Nearmere bestemt er viien hal, der til
dagligt bliver brugt til atletik i Aalborgs
store idreetskompleks Gigantium. I dagens
anledning er her indrettet en stribe smé
kgkkener - interimistiske, men med bade
handvask, komfur, kgleskab og alt andet til
faget hgrende.

Her konkurrerer 12 af de bedste ernae-
ringsassistentelever fra lige sa mange sko-
ler gennem tre dage om at blive den bedste.

Starre krav til de unge

Imens Pia pertentligt pakker grredfileter-
neinditynde skiver af gul bede, som hun
har skaret pa et mandolinjern, fortaeller
hendeslerer fra Svendborg Erhvervsskole
om nutidens unge pd den uddannelse, der
gerne skal fgre til et job i et storkgkken.
For eksempelien kantine.

- Der bliver stillet hgjere krav til de unge
idag, end der gjorde, da jeg begyndte at
undervise for 18 dr siden. Iszer efter der for
enhalvsnes ar siden blevindfgrt svende-
pra@ve, er kravene steget. I dag skal de bade
kunne mere i et kgkken og have en stgrre
teoretisk viden om mad og ernzering, for-
teeller leereren, Jette Kofoed Klausholm.

»
¥
£
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Pia Pihl Sarensen sammensatte sin menu
udelukkende af okologiske rdvarer, da hun
deltog ved DM i Skills.

De tre dage i Aalborg er rigtig gode for
béde skolerne og de unge, mener Jette.

- Uddannelsen bliver profileret, og de
unge, der er med, far nogle ekstra udfor-
dringer og en stor oplevelse, forklarer hun.

Oko-ravarer hele vejen igennem

Piahar selvsammensat sin menu ud fraen
ravarekasse, som er ens for alle 121 kon-
kurrencen ogud fra nogle fa lokale fynske
ingredienser, hun har taget med hjemme-
fra. Bade fisken fra Bisserup Havbrug og
alle andre ingredienser er gkologiske.

Opgaven lyder pd kantinemad for
voksne. Hun har valgt at lave pocheret
havgrredigule beder med pommes Anna,
rygeostcreme, rakost med kél og grgn
salsa.

Iugerne inden konkurrencen har Pia,
der er fgrstedrselev og stiller op til DM for
fgrste gang, treenet intensivt hjemme og i
kgkkenet pd Odense Universitetshospital,
hvor hun eri praktik. Men i dag bliver re-
sultatet ikke helt sd perfekt, som det blev
under traeningen. Nogle af de raffinerede
sma ruller med gkologisk grred og gul
bede falder fra hinanden. Alligevel er hun
glad for oplevelsen ved at veere med.

- Det har veeret sjovt og spaendende,
smiler hun. Piaender somnr. 6 af de 12
deltagere i konkurrencen. m
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FOODEXPO

FOODSERVICE = DETAIL ¢ EESTAURANT

FOODEXPO — NORDENS
VIGTIGSTE FAGMESSE

16.-18. marts 2014
MCH Messecenter Herning, Vardevej 1,
7400 Herning

HOTEL *

Besag hele Danmarks spisekammer og fa en
forsmag pa nyheder, fremtidens tenden-
ser, saml inspiration og mad de mange
udstillere, som star klar til at fremvise deres
bedste.

Foreningen Kantine & Kakken er klar
med en stand pa messen. Kom og besag os
og fa en snak med kolleger fra hele landet.

Print dit gratis adgangskort allerede nu pd
www.foodexpo.dk

GENERALFORSAMLING FKK
TREKANT & SONDERJYLLAND

28. marts 2014, kl. 17:00
Marias Kekken & Kursusveerksted,
Randsbuen 107, Rands, 7000 Fredericia

Veer med nar vi til
vores generalforsamling
denne gang besg-

ger Marias Kekken &
Kursusvaerksted. Inden
generalforsamlingen

vil Maria Bastholm

fortzelle lidt om stedet og om sine projekter.

Arrangementet er forbeholdt medlemmer.

Tilmelding senest den 14. marts til
Inge Marie Ravn pd mail imravn63@gmail.com
tlf. 2371 47 46.

NETVARK FOR
KGKKENPROFESSIONELLE

20. marts, 24. april, 19. juni, 11. september og
13. november 2014
Sukkersheriffen, Slotsgade 65 B2, 3400 Hillerod

Braender du for sund ernaering, og kunne
du teenke dig at udbygge din viden bade
teoretisk og praktisk? Sa er netvaerksgrup-
pen "Ernaeringsfokus” maske netop noget
for dig. Her saetter vi fokus pa egen sund-
hed i arbejdstiden og redskaber til at @ge
overskuddet til jobbets udfordringer fysisk
som mentalt.

Netvaerksgruppen er for alle engage-
rede madproducerende medarbejdere i
kakkener og kantiner i Storkgbenhavn &
Nordsjeelland og straekker sig ud over fem
mader pa Sukkersheriffens domicil i Hillerad.
Undervisning udmenter sig i ernaeringsfag-
lige emner, workshop og gvelser, udveksling
af erfaring, gensidig inspiration, udveksling
af fif til at skabe sterre tilfredshed med et
sundt madtilbud, foredrag og indlaeg fra
andre relevante fagprofessionelle.

Pladserne kan anvendes pa skift blandt
alle medarbejdere i kgkkenet.

Forste magde er torsdag den 20. marts 2014
i Hillerad. Derefter: 24/4, 19/6, 11/9 og
13/11 2014.

Pris: 1 drs abonnement ekskl. moms 13.500 kr.
Tilmelding til Sukkersheriffen pd vi@sukkersherif-
fen.dk eller tlf. 70 28 10 38
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BAGEKURSUS

Onsdag den 9. april 2014, kl. 16:30-21:30
Bagekurset.dk, Industrivej 50b, 6760 Ribe

Find bagelysten frem og fa masser af inspi-
ration til bagning. Pa kurset laver vi fire for-
skellige deje: Nemdej, der ikke kraever aelt-
ning — godt til fx brad eller pizza, speltde;
med gred til pglsebrad, burgerboller mv.,
nem rugbrgdsdej til laekre saftige rugbred
0g universaldej til fx flutes, madbrad eller
rundstykker. Med dig hjem far du det bred,
du har bagt, deje og masser af inspiration
og viden.

Deltagerantal max 14 pers. efter forst til
malle-princippet.

Pris for medlemmer: 400 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 725 kr.

Tilmelding senest den 8. marts til Annbritt
Jensson pd 24 61 67 58 eller pa alji26@sol.dk
Betalingen skal ske ved tilmelding.

KOKKESKOLE/SEMINAR
VED PETER FOLDBY

Torsdag den 10. april 2014, kl. 17:00
FOLDBYS, Skovlundvej 12, 8541 Skedstrup

Vi tilbringer et par gode timer i kekkenet,
hvor Peter vil snakke om de forskellige tilbe-
redninger, som han benytter sig af gennem
menuen. Der vil blive lagt vaegt pa teknikker
og fremgangsmader.

Efter tilberedningen gar vi til bords og
nyder menuen sammen med afstemte vine.
Der vil efterfglgende blive serveret kaffe, te
0g sgdt.

Pris for medlemmer: 300 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 600 kr.

Tilmelding senest den 1. april til Irma Munk
pd mail irmamunk@gmail.com. Betaling skal
ske ved tilmelding pd reg.nr. 1978 og kontonr.
8125926070, husk at oplyse hvem betalingen
geelder for.

BESOG PA CAVI-ART 0G SIKA

Torsdag den 24. april 2014, kl. 15:15

Cavi-Art, Jens Maller Products, HI-Park 411,
7400 Herning samt SIKA Footwear, HI-Park 30,
7400 Herning

Cavi-Art fortaeller om, hvordan man far
ideer til at lave Cavi-Art af tang og kommer
med god inspiration til at eksperimentere
hjemme i kantinerne. Derefter karer vi til
SIKA, der vil fortzelle os om godt og sikkert
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LARSEN

FE@ODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL « HOTEL - RESTAURANT

Hal M / Stand 9682

TIL BUFFET, SMORREBR@D, SANDWICH OG MEGET MERE.

Makrel i tomat
Tun Gourmet

Serveringsforslag

NEMT Besgg os pa messen og fa aftalt
SUNDT et salgsbesgg af Larsen hos dig og

modtag en pose med spandende
UDEN KONSERVERING

Larsen fiskespecialiteter.

MINDRE AFFALD
LANG HOLDBARHED, OPBEVARES VED STUETEMPERATUR

Larsen Danish Seafood A/S « Phone: +45 96661540 « Fax: +45 98671054 « www.larsenseafood.dk « info@larsea.com
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fodtej. Afslutningsvist far vi en bid mad i
deres kantine, og hvem ved, maske er der
Cavi-Art pa menuen.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 150 kr.
Tilmelding senest den 11. april til Anette
Sarensen pd mail anettebs1@gmail.com

dende "Tapas-hapsere”. Vi smager, hygger
og snakker om udbyttet af dagen, sa kom
og fa masser af inspiration med hjem i form
af nye produkter og opskrifter.

Arrangementet er gratis.
Tilmelding senest den 23. april til Hanne pd tlf.
29 82 36 84 eller Margit pd tlf. 20 20 21 47.

BESOG HOS XOCOLATL

Torsdag den 24. april 2014, kl. 17:00
Brdr. Menighedens Honningkagebageri,
Lindegade 36, 6070 Christiansfeld

O

Kom til en spaendende dag, hvor Kim
Rasmussen vil fortaelle om handvaerket bag
de laekre honningkager og den udsggte
chokolade med smagspraver undervejs.

Pris for medlemmer: 125 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 175 kr.

Tilmelding senest den 9. april til Inge Marie Ravn
pd mail imravn63@gmail.com tlf. 23 71 47 46.
Betaling skal ske ved tilmelding pd reg.nr. 9551
og kontonr. 6580901342, husk at oplyse hvem
betalingen gcelder for.

TAPAS ARRANGEMENT

Tirsdag den 7. maj 2014, kl. 16:00
Defoco og Beauvais Food, Snorresgade 15,
2300 Kebenhavn S

Defoco kommer og holder oplaeg, hvorefter
der vil veere holdinddeling og “action” i kek-
kenet, hvor vi tilbereder laekre og spaen-
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| FISKENS TEGN

Onsdag den 21. maj 2014, kI. 16:00-20:00
Milje- og Energiforvaltningen, Stigsborg Brygge
5, 9400 Nerresundby

Den ny trend er "Spis/server fisk to gange
om ugen”, kom til fiske-event og fa masser
af ny inspiration med hjem. Venmark Fisk
har gennem arene udviklet sig til en lands-
daekkende leverandgr af fisk i alle former til
bl.a. storkgkkener, restauranter og kantiner.

Fa en god dag med dine kollegaer og
prov at tilberede/smage fisk, som du maske
ikke har pravet fer.

Pris for medlemmer: Gratis

Pris for ikke-medlemmer: 250 kr.

Tilmelding senest den 14. maj til Gitte Vangse
pd mail GV-forsyning@aalborg.dk

TUREN GAR TIL
WELLINGS LANDSBYMUSEUM

Torsdag den 22. maj 2014, kl. 15:45
Wellings Landsbymuseum, Mejlbyvej 10,
6660 Lintrup

Vi mades pa Museumspladsen i Esbjerg k.
15:45 og karer sammen afsted til lands-
bymuseet (ca. 30 minutters karsel). Nar vi

ankommer til Wellings, vil der vaere rund-
visning med guide, og efterfglgende slar vi
os ned i krostuen og hygger os med den
medbragte mad og drikkelse.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 150 kr.

+ 30 kr. pr. person til den som kaerer
Tilmelding senest den 19. maj til Annbritt
Jensson pd mail ali26@sol.dk eller pd

tlf. 24 61 67 58.

PALISADEN OG EN TUR I
KIRSTENS KGKKEN

Torsdag den 22. maj 2014, kl. 16:45
Kongernes Jelling, Gormsgade 23, 7300 Jelling

Kom til en hyggelig dag, hvor vi starter
med en guidet rundvisning ved Palisaden i
Jelling. Bagefter tager vi et smut i Kirstens
Kgkken pa Ringvejen 1 i Jelling, hvor hun vil
forteelle om sine erfaringer med at ga fra at
vaere kommunalt ansat til at vaere selvsteen-
dig. Kirsten sgrger slutteligt for lidt godt til
ganen.

Pris for medlemmer: 125 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 175 kr.

Tilmelding senest den 6. maj til Inge Marie Ravn
pd mail imravn63@gmail.com tlf. 23 71 47 46.
Betaling skal ske ved tilmelding pd reg.nr. 9551

og kontonr. 6580901342, husk at oplyse hvem

betalingen gcelder for.

SOMMERUDFLUGT TIL
“VESTKYSTEN “

Tirsdag den 17. juni 2014, afgang kl. 15:00
og 15:45 fra hhv. Holstebro, TV Midt/Vest og
Herning, Markedspladsen

g i
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¥

Oplev vestkysten, nar vi til sommer tager
bussen og karer mod Hvide Sande. Farste
stop er Vestkystens Gardbutik i Howvig, hvor
alle de lokale specialiteter kan kabes. Husk
evt. en keletaske, hvis der skal kabes stort
ind. Efterfglgende gar turen mod Hvide
Sande Rageri, hvor fiskene afhentes pa
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50 ar
Mette Paarup, 12.03.64
Ryttervej 65, 5700 Svendborg

65 ar
Kirsten Andersen, 13.03.49
Egedesmindevej 51, 6715 Esbjerg

60 ar
Henny Gravesen, 02.03.54
Hdndelsvej 6, 7500 Holstebro

auktionen og bearbejdes pa eget skaereri
og rggeri. Der er desuden en stor butik og
egen restaurant tilknyttet, hvor vi skal nyde
en laekker fiskebuffet. Er vejret til det, gar vi
en tur pa stranden, inden det gar hjemad. Hanne Korsgaard Jorgensen, 17.03.64
Lupinparken 76, 6000 Kolding

Pris for medlemmer: 200 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 450 kr.
Tilmelding senest den 10. juni til Janni

pd tlf. 20 93 56 71 ellers arbejdstlf. 99 28 34 27

O e

AF FORENINGEN KANTINE & KOKKEN

Lene Mortensen, 18.03.64
Jan Plauborg, 21.04.54 Viborgvej 52, 7400 Herning

Kastanievej 5, 8300 Odder

Margit Jensen, 21.04.54
Naddeskov, 9310 Vodskov

Foreningen Kantine & Kakken er en landsdaekkende brancheorganisation med omkring
1.000 medlemmer. Et fagligt feellesskab for alle, der arbejder i et storkakken og braender for emner
som mad, arlige 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 tveers af branchen.

FORENINGEN

KANTINE
& KOKKEN

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. 42 91 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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automater

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

- en el afFoodsenvce 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

Hersvinget 1-3

DK-2630 Taastrup =

TIf. 43 58 93 00 h 5
www.orklafoods.dk FoodService BA

SCANDIC FOOD A/S

Store Grundet Allé

DK-7100 Vejle

TIf. 757118 00, Fax 75 71 18 34
www.scandic-food.dk
info@scandic-food.dk

chokolade, konfekture og marcipan

IOJWI

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
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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 pa www.sugro.dk

erhvervsbeklcedning

BRAGARD

HejJco
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

fisk

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

Sfrugt og gront

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros

A.M. ROSENGAARD A/S

Gregnttorvet 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

Steerevej 4, 6705 Esbjerg @

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

CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Kontakt din lokale afdeling TIf. nr.

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 .. ......... 72 224224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

// / Catering

Kontakt din lokale afdeling TIf. nr.

BC Catering Aalborg . .......... 983801 33
BC Catering Skanderborg . ...... 87938793
BC Catering Kolding ........... 76321800
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . .. ........ 46 77 35 00
BC Catering Nykebing Falster . ... 5449 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 fd kompentent,
personlig betjening over telefonen.

SeterLarsern

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 O0G 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
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Det personlige match - Kvalitet tif tiden

VIKARVAGTEN

Specialist i kantiner

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

Kontakt os pa tlf. 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 Ikast

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

opvaskemaskiner med tilbehgr

KELLY

SERVICES

KELLY SERVICES

Arhus, Kolding og Kebenhavn

TIf. 7010 0050

www.kellyservices.dk

Blandt de farende indenfor kantinevikarer

temp=-team

FERING FiKAE

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

VikarBersen dit sikre valg

KLEMCO-SERVICE APS
VIKARBORSEN Hearkaer 7, 2730 Herlev
www.vikarborsen.dk TIf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
Kgbenhavn klemco@klemco.dk — www.klemco.dk
TIf. 70 25 87 41, info@vikarborsen.dk Salg og service af storkekkenudstyr
Middelfart Weekendvagt
TIf. 70 20 46 30, middelfart@vikarborsen.dk
Arhus
TIf. 70 20 55 30, aarhus@vikarborsen.dk
Aalborg

TIf. 70 20 55 30, aalborg@vikarborsen.dk
Aben man-fre k. 06-16 samt sendag kl. 18-20

FORENINGEN

) ANNONCER |
i KANTINEN

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

kantiner i Danmark maltider hverdag

Kontakt DG Media og hgr nzermere om mulighederne for annoncering i bladet.

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

VANBBINANDLING

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

OPTAGELSE | LEVERANDORREGISTRET

Leverandgrregister:

Firmanavn, adresse, telefon, mailadresse og fax - pr. ar: kr. 1.480
Efterfalgende linie - pr. &r: kr. 220
Logo i leverandgrregister - pr. ar.: kr. 2.000
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KONTAKT DG MEDIA A/S

K@BENHAVN: St. Kongensgade 72
DK-1264 Kgbenhavn K
TIf..+457027 1155
www.dgmedia.dk
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I_ 3 den 16.-18, marts

F@ODEXPO

All Natural

igen pa den store

 har fokus pa
G -18. marts.

Royal Greenland de\t_ager
fgdevaremesse i Herning,

H U S k at tj e k ke Koldtvandsrejer 09 N3 .

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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Rodspattefilet, 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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