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BRASIL KAFFE

Der er ikke mange der ved det

Men BKI betyder faktisk Brasil Kaffe Import
— fordi vores passion og karlighed til kaffen
startede i Brasilien.

Vi er med nar kaffen plukkes, torres og
sorteres inden sakkene lastes og sejles til
Danmark.

Her ristes kaffen i vores eget risteri — sa du
kan nyde en perfekt friskbrygget kop kaffe.

Laes mere om historien pa:
wwwbkifoods.dk
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leder

Er du eerlig
| dit kakken?

@kologien er kommet for at blive. Den er eksploderet i en
sadan grad, at mere end 800 af landets storkagkkener nu kan
bryste sig af et gkologisk spisemaerke i enten bronze, sglv eller
guld. Alene i ar har @kologisk Landsforening registreret mere
end 200 nye gkologiske kantiner. En samfundstendens, der
udvikler sig hastigt lige nu.

En anden vigtig tendens i branchen er det, man hos landets
trendforskere kalder for “wholesome food” — i kokkekredse
0gsa kendt som “zerlig mad”. Mad lavet fra bunden af saeso-
nens ravarer uden nogen form for tilsaetningsstoffer. Mad lavet
med hjertet uden halvfabrikata og skrammel.

Vores nye klummeskribent, Per Guldbrandst, tager bade
okologi og aerlig mad under lup. Begge dele er ifglge ham
pligtegenskaber, vi bar veelge til i et sa stort et omfang som
overhovedet muligt. Det handler iszer om at vaere 100 % aerlig
i sit kakken og ikke bare tro, at et enkelt glas syltede radbeder
0g hjemmebagt rugbred kan udggre konceptet “zerlig mad”
alene. Men i stedet ga hele vejen og se det samlede udbud i
vores kakken igennem.

De bedste ravarer skaber naturen selv. Og den giver dem
oven i kabet til os i overflod. Alligevel ved vi godt, at det kan
virke uoverskueligt at skulle traede ud af kekkenet og tage sig
tid til fx at sanke i skoven og pa stranden — eller kgre pa torvet
efter saesonens friske ravarer.

Jeg tror inderst inde, det handler meget om at turde tage
sig tiden. De gamle velkendte rutiner kan ikke male sig halvt
sa meget med den inspiration, der kommer ind i kakkenet,
ndr man ger det selv. Og ikke at forglemme den glaede man
oplever, ndr man selv har hgstet rdvarerne i naturen og kan
dele historien med gaesterne.

Det handler om at tage skridtet fuldt ud og sta ved det. Og
sa handler det om at vaere aerlig. Hudlgs aerlig.

God forngjelse!
Jan Andersen, formand
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kort og godt

Kod fra naturkvaeg er
sundere og smager af "vildt’

En god smag i munden. Det kan

man sige i mere end én forstand,

ndr man saetter taenderne i en
bof fra kvaeg, der har afgraesset
naturarealer som for eksempel
enge og overdrev.

Ud over at dyrene plejer
naturen, viser en ny dansk
undersggelse nemlig, at den rige
graesvegetation i kombination
med de mange urter, der vokser
pa arealerne, giver kgdet en rig-
tig god fedtsyresammensaetning
og muligvis et hgjere indhold af
antioxidanter. Samtidigt far det
en mere vildtagtig smag.

Undersagelsen er lavet af
forskere pa Aarhus Universitet
og er et led i projektet ‘Smag pa
Landskabet’, som har til formal at
udbrede naturplejen i Danmark.

Analysen af kadets fedt viser,
ifolge Margrethe Therkildsen,
lektor pa Aarhus Universitet og
forsker pa projektet, et ret hgjt
indhold af det sunde umaettede
fedt — iseer omega-3 fedtsyrer.
Det er en af de essentielle fedt-
syrer, som vi mennesker ikke selv
kan danne, og derfor skal have
tilfert.

KILDE FOODCULTURE.DK
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" Bacon og svinekoteletter har laerige vaeret det mest
populaere kad i alverdens kgkkener. Men nu ma det
vige farstepladsen til kyllingebryster og drum-sticks.
Det forudser organisationen OECD i rapporten
'Agricultural Outlook 2014-2023".

OECDs prognose viser, at produktionen af
fjerkrae vil vokse med 27 procent og sta for naesten
halvdelen af alt ked i verden i 2023. Ifglge OECDs
forudsigelser stiger forbruget af svinekad dog stadig
med 15 pct. frem mod 2023.

KILDE FOODCULTURE.DK

Flasker at genbrugs-
Dapir pa ve| frem

Stor udenlandsk interesse for ny dansk opfindelse — en
biologisk nedbrydelig flaske fremstillet af papir og strandsand.
Papirvirksomheden EcoXpac har sammen med Teknologisk
Institut udviklet en protypeflaske af genbrugspapir, som

er biologisk nedbrydelig. | fremtiden kan disse fiberflasker
komme til at erstatte plasticflasker, vurderer Sgren Rahbek
@stergaard, sektionsleder ved Teknologisk Institut. Han er
netop vendt hjem fra en international emballagemesse i
Australien, hvor flere store udenlandske fadevareproducenter
viste interesse for flasken. Ogsa en stor dansk fgdevareprodu-
cent overvejer at saette papirflasken i produktion, oplyser han.

KILDE FOOD-SUPPLY.DK

Miljoministeren lader okologiske cebleaviere i stikken

Det konventionelle landbrugs stadigt stigende forbrug af pesticider
og anden kemi gar nu ud over de gkologiske aebleavlere. Saerligt
pesticiden prosulfocarb, der anvendes til blandt andet ukrudts-
bekaempelse og sprgjtes over primaert korn- og kartoffelmarker,
giver problemer. Det skyldes, at en del af prosulcarben fortaettes i
atmosfaeren og falder ned sammen med regnvandet. Det fordeler
sig saledes 0gsa over de gkologiske aebleavleres traeer. Det er uri-

"
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Madblogger Anette Harbech Olsen praver pa sin blog at rabe
miljgministeren op: “Sd, fru miligminister Kirsten Brosbel, det er her,
du skal vise flaget, og hvad du stdr for. Det nytter ikke at se tiden
an eller at gemme sig bag floskler, tom politikersnak eller frivillige
ordninger. Det her handler om giftige kemiske stoffer, der gar os
mennesker syge, edelcegger vores miljg og vores gode, akologiske
afgreder. Der er brug for handling lige NU. Mit rdd er; Scet for en
gangs skyld folkesundheden averst pd dagsordenen, Iyt til forbru-
gerne og forbyd brugen af pesticider i Danmark. Vi gik enegang i
udfasningen af transfedtsyrer tilbage i 2001, ganske enkelt fordi vi
bliver syge af at spise dem. Vi kan gare det samme med pesticider.

» . Forbyd brugen df skadelige pesticider i det konventionelle landbrug

nu, ellers har vi ikke ekologisk rdvareproduktion om fd dr.”
DE MADFORLIVET.COM
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MSC Torskerogn fra Amanda Seafoods
Kvalitet, dukan stole pa
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bgger og bloggere

Naturalmanak

Den danske natur er fyldt med spiselige laekkerier,

men hvor er det nu lige, man finder ramslag, hvornar
ma man plukke havtorn, og hvad skal man passe pa,
nar man selv har sat sig for at samle baer, ngdder,
svampe, planter og andet i naturen? Med Claus Meyers
Naturalmanak i handen bliver du guidet sikkert gennem
vildnisset gennem arets gang og kommer hjem med alt
fra blamuslinger og brombezer til strandkvan, braende-
naelder og violer.

Naturalmanak, Lindhardt og Ringhof,

312 sider, 249,95 kr.

LéLés gronne kgkken

Vietnamesisk mad er sund, (kalorie)let og tilberedt med
masser af grentsager og krydderurter. | kogebogen
LéLés granne kakken far du 70 opskrifter fra Ahn Lés
egen familie, fra hendes rejser og fra de retter, som
folkene bag de populzere LéLé-restauranter selv spiser.
Retterne er enkle, forfriskende og opdelt i delikat
fingermad, supper og sprgde salater, som alle rummer
den serlige femte smag: umami.

LéLés gronne kokken, Gyldendal,

176 sider, 299,95 kr.

Meyers mad til sma og store

Vind over kraesenheden og styrk barnenes sult efter nye
madoplevelser. Den nye kogebog fra Meyers Madhus
giver inspiration til at styrke barns lyst til at springe ud i
nye madoplevelser, smage pa ting, de ikke har prevet for

eller nyde retter, som normalt stemples som voksenretter.

Gennem leg og ved at udfordre barnenes nysgerrighed
kan du stimulere deres interesse for mad generelt og
dermed deres modtagelighed for nye smagsoplevelser.
Meyers mad til sma og store, Lindhardt og Ringhof,
192 sider, 199,95 kr.
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Kend de spiselige vilde planter
—og undga de giftige

Du behgver hverken vaere naturuddannet eller gourmet-
kok for at finde gode spiselige ting i naturen. En ny bog
fra Helle Buchardt Boyd tager dig med ud i naturen

og guider dig gennem skov og krat. Bogen er handy

og overskueligt bygget op med ngje beskrivelser af de
enkelte planters former, farver, findesteder og anvende-
ligheder.

Kend de spiselige vilde planter, Foreningsforlaget,
160 sider, 198 kr.

KANTINEN.DK

VERY GOOD FOOD

Er du vild med enestaende restauranter, og savner du
inspiration til nye steder, sa er Trine Lais blog bestemt et
besgg vaerd. Trine har blogget i mere end syv ar om sine
restaurantbesgg, som hun vel at maerke selv betaler, og
du vil kun kunne laese om de steder, som hun vil vende
tilbage til. Du vil ikke blive madt af anmeldelser, for da
smag er forskellig, laegger Trine i stedet vaegt at beskrive
de elementer og oplevelser, som begejstrer hende.

Folg bloggen pa verygoodfood.dk

| AM A FOOD BLOG

Stephanie Le hedder forfatteren bag den succesfulde
madblog 'l am a Food Blog’, der startede pa en udfor-
dring fra manden, Mike. Pa bloggen ser man Stephanies
kaerlighed og hyldest til mad med opskrifter lige fra
lemonader og desserter til salater og hovedretter som
pizza med karamelliserede rejer eller grillede majs, som
du aldrig har smagt dem for. Det er heller ingen tilfeel-
dighed, at bloggen er blevet karet til ‘Arest madblog
2014" af madmagasinet SAVEUR.

Folg bloggen pa iamafoodblog.com
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3 nye friskbroed
- til cateri

Undga
madspild!

Prev de nye
rugbred uden
endeskiver

Vi har udviklet tre nye rugbred med gods i
— specielt til catering: et klassisk markt,
et mildt solsikke og et groft. De tre bred
egner sig perfekt til buffet, og du kan
gleede dine geester med bred der: . 3
. . OF" SOLSIKKE
v/ er bagt pa vores populzere rugsurde; "BRO RUGBROD
v/ erbagt uden brug af straforkortere og i ; ' ; '
konserveringsmidler

v/ er skaret i gode, smarbare skiver

— uden endeskiver L A— 2 ¢ *Hajt fberindnold
o o v \a _ B2% fuldkorn B 4
v fas bade med og uden kerner ol foj Lavt fo ! P hadnald, /s
- e m -

v har et hajt fiberindhold og op til 59%
fuldkorn

v har en god saftig krumme
v alle er Naglehuls- og

Fuldkornsmeerkede
26170 26169 26171
Morkt Rugbred Groft Rugbrod Solsikke Rugbrod
22 skiver, 1000 g 22 skiver, 1000 g 22 skiver, 1000 g
Schulstad O: .
BAKERY SOLUTIONS Lantma‘n‘nen

Unibake



tema trends og tendenser

Mere end 800 af landets storkakkener kan nu
skilte med et gkologisk spisemaerke i enten
bronze, salv eller guld. Alene I ar er listen af
kakkener med det populeaere (J-maerke vokset
med 200. Vi har talt med Joachim Kjeldsen fra
(Jkologisk Landsforening om tendensen.
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TEKST METTE LOVBOM

H vorfor er interessen for O-meerket steget
sd markant blandt storkgkkener?

Milet om 60% gkologi i offentlige malti-
der er en af de helt store og vigtige grunde
til, at vi ser en udvikling i storkgkkenernes
fokus pa gkologiske rdvarer. Danskerne
harien drraekke vaeret verdens mest
gkospisende folkefaerd, og opmeerksom-
hed om gkologi og vigtigheden i, at vi alle
kan veere med til at ggre en forskel for



miljg, natur, dyrevelfzerd og sundhed, er
for alvor ved at brede sig fra kgkkenbordet
derhjemme og til den mad, vi spiser og
tilbereder uden for hjemmet.

Det er iscer de offentlige kokkener, der har
taget fgrertrgjen pad, hvorfor?

Vi ser, at flere og flere storkgkkener er ved
atvereklar til at gd i gang med gkologien,
fordi rigtigt meget af personalet har vaeret

Danskerne har i en drraekke veeret verdens mest okospisende folkefcerd.

igennem et kursusforlgb, og deres viden
om gkologi og det gkologiske kgkken
med mere grgnt, mindre kgd og mindre
madspild er vokset. Der er fundet nye
lgsninger for gkologisk vareindkgb, og
grossisterne har fiet mange flere gkologi-
ske varenumre pa hylderne.

De private kantiner halter gevaldigt bagud,
hvadvil I ggreved det?

Det er nu ikke rigtigt, at de private halter
bagud. Det er snarere de offentlige, der er
pavej pd omgangshgjde. Vihar oplevet, at
det primzert var de private kantiner, der
istortantal fgrst giki gang med at laegge
om til gkologi. De har veret i gang laenge.

Nu er det sd de offentlige storkgkkener,
som fglger trop. Vivil vaere med pa deres
gkorejse med information og inspiration
og finde Igsninger pd de udfordringer, de
Igber ind i. I gjeblikket skaber fx offentlige
indkgbsregler udfordringer flere steder.
Regler, der gaelder for indkgb af printer-
patroner og kontorstole, passer ikke altid
seerligt godt til f@devareindkgb, hvor
arstid, kvalitet og gnsket om lokale varer
ofte spiller ind. Detarbejder vibl.a. pdien
styregruppe under fgdevareministeriet,
ligesom nye kantine-gkonetveerk og fokus
péd de gode gkologiske ravarer skal fasthol-
des ogudbygges. m

kantiner i Danmark

FORENINGEN
KANTINE
& KOKKEN

ANNONCER | KANTINEN

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

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

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

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

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

dq MEDIA

maltider hverdag
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tema trends og tendenser

Vil du med pa rov i
naboens have efter
sebler? Eller maske

du har lyst til at hjeelpe
den lokale baeravler
med at fa hostet
sensommerens
overskydende beer,
inden de radner op?

TEKST METTE L&VBOM

egreberne terroir og sankning har for
laengst indtaget scenen pé de store

restauranter og til dels ogsd hjemme hos
de private forbrugere. Men ogsa storkgk-
kenerne begynder at seette fokus pd lokale
ravarer, der selv hentesinaturen.

Forleden kunne man laese pa facebook,
hvordan en enkelt gkologisk baeravler fra
Samsg métte lade 100 tons solbaer rddne
op, da udgifter til at fa plukket beererne
ikke kunne konkurrere med priserne pa
udenlandske beer. I ren desperation tilbgd
han lokale borgere og kgkkenansatte at
komme forbi og plukke de vitaminrige
sorte beer. I samme trad eftersggte en
institution i 2640-omradet grgntsager,
frugt og grgnt til deres projekt ”fra jord til
bord”, ogietindlaeg rettet mod storkgkke-
nerne i Furesgomradet tilbgd kommunen
gratis pluk-selv af vilde hindbeer. Begrebet
kaldes sankning, og det garikorte traek ud
pd at hgste naturens overskydende ravarer
lige fra tang og havtorn til vilde sebler og
svampe. Ganske gratis.

I de seneste par ar har trenden omkring
nordisk madi sig selvvaeret med til at bane
vejen for sankning pa de stgrre restau-
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ranter, men ogsa blandt storkgkkener

ser man en tendens inden for sankning.
Kgkkenpersonalet tager ud i naturen
sammen en eftermiddag eller i weekenden
for at sanke og samtidig veere sammen
socialt med hinandens familier i fritiden.
Informationerne omkring steder for
sankning finder man enten hos kommu-
nen, i detlokale kokkenetveerk eller ved at
spgrge den lokale anlaegsgartner om of-
fentlige steder med spiselig beplantning.
Man kan ogsa g4 ind pd sanker.dk, der er
et brugerbaseret forum for vidensdeling
om offentlig sankning samt udbud og
erhvervelse af rettighed til sankning hos
private, fglge deres facebook side ”san-
ker” eller downloade app’en sanker til sin
smartphone.

Terroir — ny nordisk trend

Begrebet terroir, der stammer fra ordet
terre, der betyder jord, stammer oprin-
deligt fra de franske vindistrikter og er
en made, hvorpa man klassificerer den
specifikke jord, afgrgden stammer fra.
Jordbundens sammensaetning af mikro-
flora af eks. svampe, alger og bakterier

bliver sdledes unik fraregion til region. I
norden har begrebet sat sig fast som en ny
trend, derikorte traek gdr ud pa at finde,
hente oganvende ravarer fralokalom-
rddet. At handle lokalt handler fgrst og
fremmest om at vaelge danske ravarer,
men fglger man terroir-princippet, tager
man skridtet videre og vaelger bevidst
udelukkende lokalproducerede varer. Det
betyder ogsaiyderste konsekvens, at man
totalt fravaelger oversgiske og udenland-
ske varer som f.eks. vanilje, kakao ogkaffe
ogistedet erstatter med f.eks. kornkaffe
og andre smagsgivere og krydderier.
Tendensen afspejles ogsa i den danske de-
tailhandel, hvor senest SuperBrugsen har
igangsat en stgrre kampagne for netop at
lokalisere op i mod 500 lokale leverandg-
rer. Arsagen til tendensen kan findes flere
steder, men ifglge netop Superbrugsen har
selve historien og oprindelsen af rdvaren
ogvejen frajord til bord en afggrende be-
tydning for valget af netop lokale rdvarer,
og man forventer at trenden vil bredde sig
ibéde detail- og foodservice og for alvor
sette sig fast i bevidstheden hos de danske
forbrugere. m



voxpop

Hvor meget

orduud af

at handle
ravarer

lokalt?

STINE KIKKENBORG

Kokkenchef, TREFOR

Jeg keber frem for alt dansk. Det er kvalitet for mig.
Jeg kaber ogsa rigtig meget lokalt. Det ger jeg, nar det
giver mening, og nar ravarerne er i saeson. Fx kaber
jeg aebler og kal ved den lokale aebleavler, kad far jeg
fra Egtved Slagteren, der ligger blot 20 km vaek, og sa
er min grenthandler desuden begyndt at fa ravarer fra
lokale avlere. Jeg synes, det er vores ansvar i kantinerne
at bruge de lokale avlere for pd den made at stette op
om dem, sa de ikke udder.

BRITTA LANGE

Kantineleder, @stjyllands Politi

Jeg gar rigtig meget op i at fa friske lokale ravarer. Vi
tager pa marked i Aarhus hver onsdag og ogsa fredag,
hvis det er muligt. Der kgber vi bl.a. ravarer fra Samsg
og Tung. Lige nu arbejder vi fx rigtig meget med blom-
mer, brombaer og majs, for de er i saeson.

For mig betyder det rigtig meget, at jeg ved, hvor
ravarerne kommer fra, og tit er de ogsa ekologiske og
dermed uden sprgjtemidler. Jeg synes, det er vigtigt
at gere kollegerne opmaerksomme pa, at her far de et
maltid af danske ravarer, s& det gar vi meget ud af at
forteelle dem, nar de tager af buffeten.

[ inspiration 09
Vi serverer inspira
gode rad til kokkenfolket

line
ds Danmarks nye on
cal.dk er Orkla Foo Sl
Foo:::\)i?/ers for professioneue kmkkgnfolk. Hmasser
mabl a. finde leekre 09 nemme opskrifter ogde =
du' : ‘iration. LLeese om VOres velsn'}agercll e(iné_
3 ‘l?tseF: og hvordan de kan bruges p‘a utadlg i
X\ ?j\;r O;; 4 tips til, hvordan du ur:(dga;;:;a logge 2
- i Du kan
bade tid og penge: um
?\'/\Diir\:ecr)odAppeal.dk, fhvor du kan gergm: d;:z el
i le din
indkgbslister, sam . 24
plan:rrift?a? og altid have dine links til andre nyttig
ops

sider liggende ot samlet sted.

Velbekomme.

Tilmeld dig

GRATIS

pa FoodAppeal.dk

A

| OMANSTEN  sRODUSTEN L

kd |
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ET
ity hA EFFEKTIVE
MENDEN KOKNEN

—

]
iy Appeal.dk

Y
"Orkla

Foods Danmark
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tema trends og tendenser

BIOFACH 2015

Folkene bag verdens sterste
gkologimesse er i fuld faerd med
forberedelserne til naeste drs
BIOFACH. Messen finder nzeste
gang sted i Nurnberg den 11.-14.
februar 2015, hvor gkologiske
producenter fra hele verden vil sta
klar til at vise dig de nyeste trends
og produkter inden for gkologi.
Laes mere pa biofach.de

Fadevaremessen MAD har
ansket at skabe et udstillings-
vindue for Danmarks producen-
ter og forhandlere af danskpro-
duceret mad. Se, her og smag
mange gode produkter og
traditioner i dansk madkultur,
nar messen lgber af stablen den
17.-19. oktober i Aarhus.

Laes mere pa mad-aarhus.dk

ONINIYOSANYT YSID0T0NG 0104

masser af messer

Vi salter og
lagrer efter
gammel
opskrift

- men rgger
med ny, sund
teknologi.

www.gertnielsen.dk
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COPENHAGEN FOOD FAIR 2015

Copenhagen Food Fair 2015 handler om VZARTSKAB og det
uendelige potentiale, der ligger i at skifte fokus fra den tradi-
tionelle serviceydelse til at tage ansvar for kundens, gaestens,
kollegaens og partnerens oplevelse. Fadevaremessen lgber
af stablen fra den 22.-24. februar 2015.

Laes mere pa copenhagenfoodfair.dk

Food & Consumer
Trends2016-2019

Fokus pa tidsand, forbrugerdagsorden, maltidets rolle og
madkulturen. pej gruppen praesenterer en raekker super-
dygtige og inspirerende foredragsholdere, der bidrager
med hver deres faglige viden og giver indspark til skabelsen
af fremtiden. Mad bl.a. Sgren Gericke, foodtrendekspert
Cathrine Frederiksen og forbruger- og tidsandsekspert
Louise Byg Kongsholm. Konferencen foregar den

2. september i Kebenhavn, den 4. september i Oslo

og den 9. september i Herning. Prisen er kr. 3.995,-

Laes mere pa foodkonference.dk
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produktnyt

Fa styr pa alt | dit kekken med nogle af branchens helt nye tiltag.

O DESIGNERGRYDER

Handlavede kobbergryder i hgj
handvaerksmaessig kvalitet og moderne
design fra Salling Copper. Gryderne er med
messinghandtag formet som et vindrue-
blad. Indvendigt er de fortinnede med 100
% rent tin. Grydernes, der fas i tre forskel-
lige starrelser, kan kabes hos Bent Brandt.
Laes mere pa sallingcopper.dk

O ET PIFT PA TOPPEN

To nye Texas BBQ-marinader og to
nye toppings udfordrer danskernes smags-
leg. Har du grill pa menuen, kan du prove
at spice kadet op med Tex Mex-marinader
til kylling og svin savel som okse. Eller prov
de to nye toppings, Chili Mayo og Jalapefo
Topping, som topping eller dip.
Laes mere pa santamariaworld.com/da
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O SKRIDSIKKERT UNDERLAG
Vade gulve kan kompromittere sik-
kerheden, men med den rette gulvbelaeg-
ning kan du mindske risikoen for faldska-
der betydeligt. Forbo Flooring har lanceret
en ny kollektion af skridsikre vinyler, som
er specielt udviklet til professionelle kak-
kener og vadrum.
Laes mere pa forbo-flooring.dk

O NY BETALINGSLASNING
Forudbetalinger, rabatordnin-

ger, klippekort og gavekort i én lgsning.

Danske Beeptify har lanceret Beeptify

eWallet, der letter administrationen og

samtidig far betalingen til at forega hurti-

gere og mere hygiejnisk. Vigtigst af alt er

betalingen lige sa sikker som en bankover-

forsel og godkendt af Finanstilsynet.

Laes mere pa beeptify.com

O DELIKATESSEROGN

En kort saeson for stenbiderrogn
skal ikke hindre dig i at servere frisk sten-
biderrogn. Royal Greenland har lanceret
frisk, frosset stenbiderrogn uden kunstige
tilseetningsstoffer. Den hurtige indfrysning
af rognen, inden for 24 timer efter fang-
sten, sikrer, at smagen af den grenlandske
rogn bevares. Rognen er kun tilsat salt.
Laes mere pa royalgreenland.dk
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&kologi og ren
frugtforkaelelse
med hg]
smagskvalitet

HOS RYNKEBY HAR VI FOKUS
PA VORES KUNDERS MENING

Derfor har vi spurgt tre vidt forskellige kgkkener om deres mening om
Rynkeby konceptet Organic Fruit Lounge. Laes her om de fordele som
henholdsvis Peter Harbo, Kgkkenchef & Souschef (GladMad Hillergd),
Adam Berg, Food & Beverage Manager (Odense Congress Center og
Odense Sport & Event) samt Thomas Bo Rasmussen, Kakkenchef
(Maersk Training Svendborg), oplever med Organic Fruit Lounge.

HIGH-END K@LER,
DESIGNET TIL AT PASSE
IND ALLE STEDER

PKOLOGISK LEMONADE 0G
JUICE, 10 LITER BAG IN BOX
2 TAPPEHANER

BRUG DERES 10 GODE GRUNDE TIL
AT VALGE ORGANIC FRUIT LOUNC

v og hygiejnisk i handteringen

4 on pa 2 juicer og 4 lemonader

4 ndske spildet via god dosering og udnyttelse
v
v

marinader

il at sende gode, positive og gkologiske signaler til kunderne
[ J

0 kkeklart, smager godt, og er lavet med omhu
~ Er 100% kekkenpraktisk og kekkenlogisk med Bag in Box
Kraever ikke vandtilslutning, hvilket er en stor placeringsmaessig fordel
Er med til at ggre dine kunder mere tilfredse, fx gennem positiv goodwill
Er 10 gange nemmere i brug end sma juicer og blandinger, og
derfor styrbar for kekkenet, herudover kan lemonaderne
fint bruges i stedet for sodavand

make it a beauﬁful a|a\1
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portreet Ferring

Solen skinner fra en skyfri himmel, | baggrunden lyder et haijt sus fra metro-
en i sin fart ind pa perronen pa stationen pa den anden side. Mastodonter
af hgjhuse svinger henover hovedet som et resultat af de mange store pre-
stigefyldte byggeriprojekter, der har fundet sted | Jrestaden igennem de
seneste par ar. Men der summer ogsa af liv, natur og vand i et omrade, der
nok mest af alt er kendt for det gigantiske shoppingcenter Fields.

Wi il i _
Martin Appel, “In the Ferring kitchen
people come first”.

ierhos Ferring International

PharmaScience Center (IPC)
pé Kay Fiskers Plads. En af Danmarks
ferende medicinalvirksomheder, der
beskaeftiger sig internationalt med
leegemidler inden for behandling af barn-
Igshed, fgdsel, mave-tarm sygdomme
og urinvejesygdomme. En moderne
virksomhed i udviklingi en branche, der
stiller krav til hurtig udvikling. Langt
fremme i skoene, nar det kommer til
international produktudvikling og
forskning. Men ogsd igjnefaldende langt
fremme i skoene, ndr blikket falder pa
deres kgkken. Og modige. I en tid, hvor
tendensen viser, at flere og flere udlicite-
rer deres kgkken og kgber enten hel- eller
halvhjertet ind i feerdige kantinekoncep-
ter, er det naermest befriende at stgde pa
et kgkken, der gar imod tendensen. Eller
mdske det er den nye tendens?

500 mand fordelt pa over 30 nationali-
teter geester hver dag kgkkenet i Ferring.
Ikgkkenet finder vi otte mandirollerne
som enten kokke eller catere og to opva-
skere. Tempoet er hgjt, men man fornem-
mer samtidig en tydelig ogklar arbejds-
fordeling og en gennemtraengende glaede.
Og energi. Ognetop energien er centrum
ikgkkenets bevidste valg om at forblive
en privatkantine. Det handler om passion
ogomvilje. Ogom at turde at gd i dialog
med brugerne. Ogsé er det altafggrende,
atledelsen pa stedet bakker op omkring
valget ogvejen videre fremi stedet for at
traekke det - for mange nemme kort - og
udlicitere tjansen. Lige her er det tydeligt,
at kgkkenet hos Ferringiden grad spil-
ler en afggrende rolle i husets baerende
veerdiset. Kgkkenet er en vaesentlig del
af hele husets kultur, hvor mennesket eri
centrum.



Manifest som holdepunkt

-Viarbejder ud fra et ngje formuleret ma-
nifest med en overordnet vision om, at ”in
the Ferring kitchen, people come first”. Vi
udvikler os gennem en dben dialog mel- ) - :
lem brugerne og kollegerne i kgkkenet og oenne ) QL1OLLOS MNE
forholder os nysgerrigt til kvalificeret og ’
faglig kritik. Og s ligger det os meget hgjt
pa sinde at arbejde for simple, men sunde
kostvaner baseret pa danske gkologiske
ravarer i seeson. Zrlig mad hvor bade kva-
litet og smag er i hgjsaede, fortaeller Martin
Appel, kgkkenchef hos Ferring igennem
de seneste 12 4r.

I Ferring har man valgt at udvikle kgk-
kenet ved mélrettet at arbejde med bade
personale, kompetencer og kgkkenets
rolle som madkulturbeerer i virksom-
heden. Hvert ar tager hele kgkkenet
paen forleenget weekendtur for at
hente inspiration og ny energi til det
daglige. I ar gar turen til Mallorca,
hvor middelhavskgkkenet skal
udforskes. Sidste arvar det
8-mand store crew tre dage i
River Cottage.

-Viboedeihytter midt
indeien skov centrereti
omradet. Og sa var vi skif-
tevisideres arbejdskgk-
ken og parestaurant. En
fuldsteendig fantastisk
rejse gennem deres
kgkken og ikke mindst
principperne bag.
Baeredygtighed,
lokale ravarer og
smager enalt-
afggrende faktor
ideres kgkken,
0g sa sum-
mer stedet
idengrad
af energi.
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portreet Ferring

FERRING

Ferring International PharmaScience
Center (IPC) er et stort internationalt
biofarmaceutisk selskab med afdelinger
i over 40 landemed mere end 3000
medarbejdere.

Ferring laegger med sin store passion
for videnskab stor vaegt pa forskning
og udvikling af innovative medicinske
praeparater indenfor terapiomraderne:
Infertilitet, obstetrik, urologi, gastroen-
terologi, endokrinologi og osteoartritis.

Maden serveres fra kokkenet anretterpult.

NNYAANYH NILYYIN OLO4

n

| kokkenet anvender man kun danske gkologiske rdvarer og det bedste udefra.

Viblev sa blaest bagover af det hele, at vi
aflyste et fint restaurantbesgg den sidste
aften, davihellere ville ngrde igennem
idet abne udekgkken over bal i skoven,
fortaeller Martin.

Danske okologiske ravarer og det
bedste udefra

Ifryserummet star der kassevis af danske
héndstgbte gkologiske ispinde lavet pa jer-
seymaelk med lokale urter, beer og smags-
givere. En overraskelse til kollegerne midt
iden ulidelige sommervarme. Igen med
fokus pa brugen af danske ravareri seeson
ogigen med fokus pa smag. Og gkologi.
Rundt om i kgkkenet bugner det med
sesonbetonede grgntsager og fisk. Et kgk-
ken der pd trods af fokus pa danske révarer
bevidst arbejder med det internationale
kgkken ud fra filosofien om at lege med
danske ravarer og, nar det giver mening,
hive det bedste udefra ind i kgkkenet.
Huset er multikulturelt. Det afspejles

ogsa tydeligt i kgkkenet, deridagbl.a. har
thaisuppe med danske sprgde grgntsager
og rgdfisk pd menuen.

Kgkkenet har det gkologiske spise-
maerke i sglv - en bevidst strategi og
afstandstagen til det konventionelle. Det
handler om ansvar. Og om at turde tage
ansvar - for det vi spiser og for denrolle,
man har som et storkgkken, der hver dag
formidler madkultur til over 400 inter-
nationale bespisende gaester. Og netop
rollen som formidler tager kgkkenet hos
Ferring meget serigst. Over 100 kolleger
eridag medlem af husets Gourmetklub -
enklub stiftet pa initiativ af kgkkenfolket
med det formdl at inspirere kollegerne til
at gd ikgkkenet derhjemme oglave mad
frabunden af.

Inspiration udefra

Madspild star meget hgjt pdagendaen i
kgkkenet. Og det har ikke veeret helt uden
udfordringer, at kgkkenpersonalet har

>



SKAL DIN
FORRETNING
HAVE FART PA?

Arla On-the-go gor dine kunder glade, giver din kantine en sundere
profil og gavner ikke mindst din bundlinie. Vi stiller kglere eller
betalingsautomater til radighed og radgiver om varesortiment i
forhold til din mdlgruppe.

Laes mere pa arlafoodservice.dk eller kontakt din lokale Arla konsulent,
hvis du er klar til en sundere forretning.

nwd det godee




portreet Ferring
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“Rapporten hav i den
grad hjulpet os med at
omlcegge dele af proces-
serne, ligesom det ogsa
har inspirveret os til at
arbejde malrettet og be-
vidst med madspild.”

MARTIN APPEL
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Hos Ferring udvikler kokkenpersonalet sig gennem dialog med kollegerne.

kastet sig over den nye trend. For det er
nemlig en helt ny tendens, som godt nok
er pa alles leeber, men som faktisk kraever
en specifik tilgang, hvis man vil arbejde
serigst med den. Derfor inviterede Martin
og hans kolleger et par studerende fra
Proffesionshgjskolen Metropol indi den
daglige gang i kgkkenet netop for at lave
en detaljeret rapport over, hvor meget
mad der rent faktisk bliver smidt ud - og
ender som madspild.

—Vores skraldespande og gvrige
containere blev praktisk talt overvaget i
en heluge. To unge mennesker sad pd lur
ognoterede alt det, der endte som skrald.
Bade mgnster, meengde og indhold blev
ngjsomt skrevet ned. Det kom der sd en
rapport ud af, og jeg skal lige love for, at
detvar lidt af en gjendbner for os alle.

Rapporten hariden grad hjulpet os med at
omleaegge dele af processerne, ligesom det
ogsa har inspireret os til at arbejde malret-
tet og bevidst med madspild, forteeller
Martin.

Kgkkenet far ogsd jeevnligt besgg af
elever fra Hotel & Restaurantskolen i
Valby. Det er med til at skeerpe sanserne
hoskollegerne, nar den vilde, visioneere,
men ogsa lidt usikre ungdom treeder ind i
kgkkenet. Og det er med til at 1gfte faglig-
heden hos eleverne, nar de udfordres pa
denméde.

- Forleden havde vi 15 elever herinde
paen gang. De fik til opgave at lave mad
til hele huset, og de var praktisk talt helt
overladt til sig selv, viandre var bare
observatgrer og back-up. Her var
altsd tale om temmelig tunge serve-
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Tender Pork er tilsat en mild smagsneutral lage, der sikrer en hgj og ensartet spisekvalitet i kgdet.

Lagen indeholder lidt majsstivelse, som bevarer kgdsaften i kedet og beskytter mod udterring, ogsa hvis kadet skal
varmholdes eller genopvarmes. Tender Pork lagen indeholder desuden salt og sukker, som fremhaver kgdets egen smag.
Du kan anvende Tender Pork, pa samme made som du anvender traditionelt svinekgd. Men farskellen er tydelig, iseer pa de
magre kgdstykker, som bliver meget mere mgre og saftige.

Resultatet er altid et saftigt, velsmagende stykke ked, til glede for dig og dine kunder!

i

Bestilles hos din 3rossi6l—, DANISH CROWN
www.danishcrown.dk/foodservice FOODSERVICE




Kaokkenet har sine egne bybier
i hjertet af bygningen.

ringer, der kraevede ekstremt meget af
de unge mennesker. Vivil gerne sende et
signal om, at vi tager det her serigst, og at
vi faktisk ogsa forventer, at eleverne bade
tager initiativ og ansvar, smiler Martin.

I flere omgange har kgkkenet ogsa
hentet bade kokke og gastronomer ind i
kgkkenet med hver deres saerlige kom-
petencer inden for bl.a. bade molekylaer
gastronomi, konditori og fisk. Igen
handler det om at hgjne fagligheden og
hente inspiration. Inspiration kommer

bygningen, hvor kgkkenets fire bistader
leverer spandevis af glaede, liv og frisk-
slynget honning til kgkkenet hen over
sommeren.

Det kan godt lade sig ggre at drive en
stor kantine med fokus pd menneskerne
iden ogikke mindst deres ressourcer og
energi. Detkan ogsa lade sig ggre at holde
fokus pa danske gkologiske ravarer i sae-
son og samtidig rumme et multikulturelt
kgkken og publikum pé en helt zerlig fa-
con. Helt neden pd jorden. Det er Ferring i

NNV NILYYIA OLO4

ogsa fra den store udegdrd i midten af hvertfald etlevende eksempel pa. m

- en moderne fgdevarevirksomhed

Gronvang sprayfedt
Varenr. 65100

Stegemargarine 10x500 gr
Varenr. 10203

Plantemargarine 4x2 kg
Varenr. 51101

Grgnvang - Grgnvangsalle 2A - 6600 Vejen - www.gronvang.dk - Kundeservice 7536 0005 - kundeservice@gronvang.dk
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TIL DIG, DER
TANKER

UD AF HUSET
OG IND PA
BORDET

¥2CQws - o

ENGANGSSERVICE
TIL GASTRONOMI

UD AF HUSET

-Nemt at transportere - flot at dbne

- Slut med brugt service, der ikke bliver returneret
-Ingen opvask

IND PA BORDET

- Slip fantasien lgs

- Servering med stil eller et glimt i gjet
- Ligner en million - koster mindre

SP1S er professionelt engangsservice fra
BENT BRANDT. Se hele sortimentet i
vores showrooom, pa www.bentbrandt.dk

eller bestil brochure.

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

Langdyssen 7, Lisbjerg - 8200 Aarhus N - Telefon 8930 0000 - bb@bentbrandt.dk






Haver og krat bugner lige nu med baer. Sma beer, store beer, rade baer,
sorte beer, sure baer, se@de beer. Ud over at smage vidunderligt sa er mange
beer rige pa antioxidanter og vitaminer og har derfor sundhedsfremmende
egenskaber. Netop derfor er baer yderst populeere i smoothies, ligesom
mange baer syltes til marmelade og gelé eller til kompot. Men du kan ogsd
sagtens bruge dem i salater som det sade eller syrlige element. Vi har
kigget pa nogle af sensommerens baer og giver dig her fire af de bedste

TEKST TINE PRIES LUND

Blabaer

Kongen af superfoods. Med sit keempe indhold af antioxi-
danter stiger blabzerret til tops pa listen over superfoods.
Den dybe bla nuance er et biprodukt af sakaldte flaveno-
ider (en gruppe naturstoffer, red.), som er at finde i netop
frugter og baer, og som er med til bl.a. at beskytte hjernens
hukommelse. Blabzer er ideelle som vitaminbooster til sunde
smoothies, men de ger sig ogsa godt i bagveerk, som mar-

melader og i salater. Blabaer er i saeson fra juli — september.
ken
dit beer

Solbeer

Smag af sommer. De sma, runde, sorte baer er laekre og
friske i gred og bagvaerk, men kan som andre baer anvendes
til marmelade, gelé og kompot. Solbaer har ligesom blabaer
et hgjt indhold af antioxidanter og andre sundhedsfrem-
mende stoffer. Solbaer modner i juli-august, men modsat
jordbaer og hindbaer kan solbaerrene godt haenge et par
uger pa busken, inden de falder af.

FOTOS SHUTTERSTOCK

Brombeer

Brombaerrene er netop nu og frem til oktober klar til at blive
spist i naturens krat eller fra haven. De saftfyldte aromati-
ske baer er tilmed rigtig sunde, deres mange antioxidanter
og C-vitaminer har en positiv effekt pa hjertet og har efter
sigende en forebyggende effekt mod kraeft. Brombaerrene
kan spises direkte fra busken, men kan ogsa med fordel
bruges til syltning og i desserter og juicer.

Hyldebaer

Efter hyldeblomsterne kommer baerrene. De hvide klaser
skiftes ud med sma sorte baer, men de bliver ikke mindre
anvendelige af den grund. Smagen kan minde om en mel-
lemting mellem blommer og solbaer; mild, men med en
syrlig eftersmag. Hyldebaer skal tilberedes, fer de kan nydes,
ellers kan de vaere giftige. Serg for at filtrere kernerne fra,
nar baerrene er kogt og lav sa fx saft, sirup eller suppe.
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Jokus arstiderne i hgjscede

Blomme

Frisk og saftig. Blommen er en lcekker spise og er velegnet til bade salater og
desserter, men ogsa til teerter, chutney og syltning. De tidligste blommer modner,
mens det endnu er sommer og de seneste farst i oktober. Prav ogsd at frys dem
med eller uden sukker, det er nemmest, hvis du halverer dem og fjerner stenene.
Blommer er rige pd kostfibre og en god kilde til A- C- og K-vitamin.

>

| september

Grgnne bgnner

Grenne banner kan opdeles i snittebanner, perlebanner
og haricots verts. Snittebennerne har lange, flade og
brede beelge og perlebannerne korte og runde beelge.
Nye spaede banner scelges oftest som haricots verts.
Bannerne er lette at have med at gare, de skal blot py-
nes og kan derefter blancheres, dampes, koges, grilles,
stuves, indgd i supper eller lynsteges.

Tomat

Den rede runde sag fds i et veeld af former og
farver og kan tilberedes pa adskillige mader.
Fra helt sma gule cherrytomater til store
saftige lilla baftomater — rd eller kogte,
torrede eller i puréer. Tomater er rige

pd A- og C- vitamin samt mineraler og
kostfibre. Et godt tip er at opbevare

dine tomater ved stuetemperatur, da de
mister smag i kaleskabets kalige klima.
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Kantarel

Skoven er sd underfuld. | bunden titter kantareller og andre svampe frem netop nu.
Den almindelige kantarel er en af de mest populcere spisesvampe herhjemme.
Kedet er fast og duften behagelig abrikosagtig, mens smagen er en smule bitter.

Udover den almindelige findes ogsa den blege kantarel
og den almindelige orangekantarel. Prov at eddike-
sylte kantarellerne eller tor dem, sd kan de bruges i
risottoer, sovse, supper eller som smagfuldt drys.

Majs

Kogt, grillet eller rd. De sede og saftige majs kan spises fra kolben med smer pd, men kan
0gsd bruges afskdret rd i fx salater. Majsene, der er fyldt med A-B- og C-vitaminer samt mine-
raler, kostfibre og antioxidanter, kan fds frem til oktober. De gule kerner fds ogsd i lilla, rede
og sorte nuancer. Indholdet af stivelse er hajt, og majs bar derfor spises i moderate maengder.

FOTOS SHUTTERSTOCK

L

2
¢ Krebs

Krebs er et magert skalddyr, der indeholder mange gode nceringsstoffer, og
sd er de en god kilde til protein og essentielle fedtsyrer. Kog dem inden de
skal anvendes og server dem enten naturel, i supper, i en frisk salat eller i
varme retter. Keb krebsene friske ndr de er i seeson og frys dem eventuelt -
dog maksimalt seks mdneder, sa smager de bedst.
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FOTO TINE HVOLBY

adscenen er i kraftig forandring.

Den moderne madforbruger er
trolgs og kraever inspiration og aflastning i
sit travle liv. For hende, er det ikke laengere
nok, at det er god kvalitet eller gkologi.
Hun vil have en leverandgr, hun kan laene
sig op af, sd det bliver nemmere for hende
at veere et moderne menneske. Duved;
balancen mellem familie, bgrn og den rig-
tige karriere. At kunne dyrke sport pa hgjt
plan, veere pa de sociale medier 24:7 og i
det hele taget vaere travl og succesfuld.

Konsekvensen af udviklingen er, at
maltidet sendrer sig fra, hvad vi tidligere
har kendt. Fra at veere samlingsstedet
for familien til at vaere det naerveer, man
skaber sammen med andre omkring mad
og drikke. Det uanset om det er med den
rigtige slowristede kop filterkaffe eller
sandwichen, man deler under et strategi-
mgde pd arbejdet.

Falles for det hele er, at maden skal
veare hjemmelavet, den skal veere sund,
gkologisk oglokalt produceret. Herudover
skal den have szerlige pligtegenskaber
sasom; gluten-fri, laktose-fri, e-nummer-
fri, sukker-fri og sa skal den veere protein-

I
P E R G U I.D B RAN DT gastronaut & gastronomisk iveerkscetter

Spotter madtrends og omsaetter dem til nye madkoncepter
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uden skrammel og
tilsetningsstoffer.

rig - altsd det rigtige protein! Og sa skal
det vaere nemt! Maden skal nemlig veere til
at tage med pd farten eller med hjem, sa vi
kan komme videre i vores travle liv.

Wow! hvem sagde, at det er nemt
at drifte kantiner? Ingen, for moderne
kantinedrift er en hgjt professionaliseret
bedrift, der kraever indsigt i bade gastro-
nomi, madtrends, gkonomi og markeds-
mekanismer.

Mange stemmer diskuterer lige nu
gkologien og dens fremtid. Vores fgdevare-
minister har kgrt en hel sommerkampagne
om danske ravarer og gkologi. Flere og flere
kantiner tager gkologien til sigi stgrre eller
mindre omfang. Sa der har aldrig veeret s&
meget medvind for gkologien, som der er
lige nu. Det store spgrgsmal er blot, om det
er nok kun at satse pa en gkologiomlaeg-
ningikantinen, eller der skal mere til?

I min optik er gkologi en pligtegenskab,
som bgr vaelges til i sa stort omfang som
overhovedet muligt. Men det, der virkelig
rykker noget i forhold til den moderne
forbruger, er begrebet, der pa engelsk hed-
der Wholesome Food, som er det helt nye
sundheds- og veerdibegreb pa madscenen.

FOTO JONAS NORMANN

ARLIG MAD,

Seet fokus pa cerlig mad

l1ot

)

I kokkekredse har vii mange ar kaldt
det for aerligmad”. Altsd mad uden
skrammel og tilseetningsstoffer lavet fra
bunden af gode gkologiske ravarer. Det
er neermest blevet en kliche, men han-
den péd hjertet, sa er de fine ord ikke altid
blevet fulgt op af handling. Alt for ofte
er detblevet italesat, mens udbuddet pa
buffeten har veeret preeget af rigtig mange
halvfabrikata, der blot lige har vaeret en
tur i Convections-ovnen pa det helt rigtige
genopvarmningsprogram. At sylte rgd-
beder oglave et par daglige friske salater
skaber ikke konceptet erlig mad.” Det
er blot fi elementer, der absolut er bedre
end ingenting, men det, der rykker noget,
er, hvis vilader tanken om erlig mad gen-
nemsyre hele vores kgkken og hele vores
udbud. Fgrst da bliver vi troveerdige og
interessante overfor vores kunder, fordi vi
ertilatstolepa. m
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Alt hvad du holder af
ved Lotus Professional®
lever nu videre i Tork®

Lotus Professional bliver til Tork

Du vil se nogle eendringer i det ydre med nye Tork navne og emballage.
Men det vigtigste ved Lotus Professional afterrings- og rengaeringsprodukter lever
videre indeni.

Tork har teet kontakt til kunderne og vi lytter godt efter for at kunne udvikle
de mest relevante produkter og services, som ger det lettere for dig at tage vare
pa hygiejnen péa din arbejdsplads.

SCA

Care of Life Fa mere information pa www.tork.dk



Q&A

Sommerudflugt til

TEKST TINE PRIES LUND

I nspiration og netvaerk var nggle-
ordene, da Foreningen Kantine &
Kgkken Midt/Vest var pa sommerud-
flugt til Vestkysten. Udflugtens fgrste
stop blev gjort ved Hovvig Gardbutik,
hvor laekkert oksekgd fra de gkologi-
ske vestjyske Charolais-kger bliver
solgt pa lige fod med fx hjemmela-
vede kaffeblandinger, kager, miisli og
knaekbrgd samt diverse balsamicoer
og eddiker. Parret, der er 5. genera-
tion pa gérden, har desuden veeret pd
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Vestkysten

Samsg for at leere at lave is —is som de
nu ogsd saelger fra gdrdbutikken.

Efterfglgende gik turen til
Danmarks stgrste fiskebutik, Hvide
Sande Rggeri, der hver dag fir1,5
tons fisk hjem, som de selv opskaerer
og ryger. Kokken Jimmy fortalte
omrestauranten og de @ndringer,
der er blevet foretaget. En leekker
fiskebuffet satte punktum for dagen,
der samtidig var sommerens sidste
arrangement. &

FOTO SHUTTERSTOCK
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SKARPE

Lene Ruby
Formand for FKK Midt/\Vest

Hvad har du haft af
forventninger til dagen?

Jeg har glaedet mig rigtig meget
til vores sommerudflugt og til
hyggeligt samvaer med de andre
kantineledere. Jeg har set meget
frem til besaget pa gardbutikken,
da jeg ved, de har sendret en

hel del i deres sortiment og bl.a.
ansat en konditor.

Hvad tager du med dig herfra
i dag?

Gardbutikken har bestemt ikke
skuffet mig, tveertimod. Der

var de laekreste hjemmelavede
produkter, og det har givet mig
inspiration til at preve flere ting
af herhjemme. Det er bestemt et
sted, jeg sagtens kunne finde pa
at besage igen.

Hvad var dagens hgjdepunkt?
Som agte vestjyde nyder jeg
virkelig Vestkysten, og det er altid
hyggeligt at vaere sammen med
kollegerne fra foreningen.

Hvad har overrasket dig mest?
Det har vaeret meget inspirerende
‘g atkmade Dorthe og maerke den
: rgi og drivkraft, hun render
dt med. Den breendende

rksaétteran aflgjort stort
tryk pa mig

. 'l-'
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skiveskaret convamenee
med god smag y

Nu kan du fi den gode, fyldige og aromatiske Riberhus® smag i skiver.

Du sparer tid og hardt arbejde med opskaring — og du slipper for @

spild. Det er praktisk, og det er hygiejnisk. Nu udvider vi sortimentet, lb erhus
sa du altid kan finde osten, der passer til din smag, dit behov og Lt hedre end andre gode oste
din profil.

Se hele Riberhus® sortimentet pé arlafoodservice.dk

Riberhus® vugge Riberhus® bogpak Riberhus® vugge Riberhus® bogpak Riberhus® gkologisk vugge
ML 30+ (16%) = 6x900 g ML 30+ (16%) * 5 kg ML 45+ (25%) « 6x900 g ML 45+ (25%) « 5 kg ML 45+ (24%) « 6x900 g
Varenr. 27560 Varenr. 18234 Varenr. 27969 Varenr. 18115 Varenr. 27949



det sker

LIMFJORDEN, JEG ELSKER DIG ...

Mandag den 1. september 2014, kl. 17:00
Mades: Handbjerg Marina, derefter: Vestergard,
Fjordbakken 9, Handbjerg, 7830 Vinderup
Arrangementet er arrangeret af FKK Midt/Vest
og er for alle medlemmer af FKK

Turen gdr til Limfjorden, hvor vi skal besgge
Vestergard i Handbjerg, hvor Martin og
Birte Daasbjerg hvert ar producerer 135.000
gkologiske pekingaender.

Vi mades med Martin pa havnen i
Handbjerg, hvor han vil give en rundvisning
og fortaelle om det fantastiske havnepro-
jekt. Herefter tager vi hjem til Vestergard,
hvor vi skal besgge zllingerne i stalden og
a@nderne pa marken. Martins kone Birte er
uddannet gkonoma og har en stor andel i
udviklingen af nye produkter og opskrifter
til and. Eftermiddagen sluttes af i haven pa
Vestergard, hvor vi skal nyde laekker mad
med and.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikke-medlemmer 200 kr.

Tilmelding senest den 28. august til Lene Ruby
pd mail leneruby@gmail.com eller telefon
519406 70.

BESQG PA IL FORNIO

Onsdag den 10. september 2014, kl. 15:00-18:00
IL Fornaio A/S, Strandlodsvej 13 K, 2300 KBH S
Arrangementet er arrangeret af FKK @st og er
for alle medlemmer af FKK

Kom pé besgg ved Danmarks starste
stenovnsbageri IL Fornio, som er pa en
Italiensk bredmission for at bevare den
sprade skorpe, den seje krumme og sma-
gen af korn og kerner. Desuden vil Elvion
komme og fortaelle deres historie.

Der vil vaere lidt smagsprever, sa man gar
ikke sulten derfra.

Pris for medlemmer: Gratis

Pris for ikke-medlemmer: 50 kr.

Belabet indbetales pd reg.nr: 5035 kontonr.
0001455360 med deltagerens navn. Tilmelding
er farst geeldende, ndr betaling er registreret.
Tilmelding seneste den 4. september til

Hanne Falk Christensen pd mail hannefalkchri-
stensen@gmail.com eller telefon 29 82 36 84.
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KRYDDERURTEHAVEN

Onsdag den 10. september 2014, kI. 16:30
Krydderurtehaven, Plougstrupvej 69,

6771 Gredstedbro.

Arrangementet er arrangeret af FKK Esbjerg
og er for alle medlemmer af FKK

Rundvisning i Krydderurtehaven, der byder
pa mere end 1200 forskellige krydderurter,
snapseurter, farve- og medicinplanter.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 100 kr.

Tilmelding senest den 8. september til
Annbritt Jensson pd mail alj26@sol.dk eller
telefon 24 61 67 58.

INTRODUKTIONSM@DE
OM MADSPILD

Onsdag den 17. september, kl. 14:30
Deloitte, Weidekampsgade 6, 2300 Kebenhavn S

Kom og fa introduceret hvilke muligheder
og udfordringer, der er i at komme madspild
til livs og bliv inspireret til mindre madspild i
dit eget kgkken, nar Deloitte inviterer bran-
chen til introduktionsmgde om madspild.

Tilmelding til Andreas Schmiegelow pd
mail aschmiegelow@deloitte.dk eller
telefon 30 93 68 16.

KURSER OG NETVARK FOR
KGKKENPROFESSIONELLE

Start: Den 18. september, kl. 14:00-16:30
Slotsgade 65 B2, 3400 Hillerad

Braender du for at lave sund mad, og har
du lyst til at mgdes med andre, der har de
samme professionelle udfordringer i hverda-
gen? Sa er kursusraekken “Ernzeringsfokus”
maske lige noget for dig og dine kolleger. |
lzbet af fem mader fordelt pa et ar kan jeres
kokkenteam pa skift deltage til en blanding
af undervisning, workshops, evelser, ud-
veksling af erfaring, gensidig inspiration, fif
til at @ge tilfredsheden med jeres madtilbud
samt indlaeg fra relevante fagpersoner.

Begraensede antal pladser, 12 deltagere
pa hvert hold.

Tilmelding til Sukkersheriffen pd
vi@sukkersheriffen.dk eller tlf. 70 28 10 38.

SVAMPETUR

Tirsdag den 23. september 2014,

kl. 16:00-20:00

Hammer Bakker, vi mades ved lejrpladsen
Arrangementet er arrangeret af FKK Nordjylland
og er for alle medlemmer af FKK

Kom og oplev og fa fortalt om de fortraef-
feligheder, som Hammer Bakker byder p3,
nar vi skal pa svampetur med Naturvejleder
Esben Buch, som vil fremtrylle lidt grill-laek-
kerier. Vi bliver guidet gennem naturens spi-
sekammer, og vi vil blive trakteret af Esben.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikke-medlemmer 300 kr.

Belobet betales pd dagen.

Tilmelding senest den 15. september til Gitte
Vangse pd mail gitte.vangsoe@aalborg.dk

KOM PA TUR MED
DAMEGLADE HJORTE

Onsdag den 24. september 2014, kl. 18:00
Jyndevad Dyrehave, Hjortsballehajevej

(ved den rade port)

Arrangementet er arrangeret af FKK Midt/Vest
og er for alle medlemmer af FKK

Kom med ud og se kronhjortene lige syd for
Herning i Jyndevad Dyrehave. Her kan man
netop se og here de brunstige kronhjorte,
der brgler sa ihaerdigt, at det kan hares
flere kilometer vaek. Det er muligt at blive
tilskuer til dyrenes brunst-markeringer ved
at besgge Jyndevad Dyrehave, hvor man
0gsa kan se dadyr.

Husk praktisk taj og sko, da vi kan
blive beskidte. Vi slutter aftenen af med
lidt lekkert til ganen og et glas vin.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 100 kr.

Tilmelding senest den 13. september til Anette
pd mail anettebs1@gmail.com




@KO-BESOG PA GOTHENBORG
Torsdag den 25. september 2014, k. 17:00
Gothenborg, Gothenborgvej 3, 8653 Them
Arrangementet er arrangeret af FKK Aarhus &
omegn og er for alle medlemmer af FKK

Lone Hedegaard og kok Charlotte
Corneliusen vil fortzelle om deres “indgang”
til gkologi. Det bliver et arrangement med
sjeel, charme og god smag.

Vi mgdes i Gothenborgs rustikke lokaler,
hvor vi ogsa far mulighed for at handle i den
lile gkologiske kabmandsforretning med alt,
hvad dit gkohjerte begaerer, og sa skal vi selv-
folgelig smage en buffet fra Lones kakken.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 250 kr.

Belabet indbetales pd reg.nr. 1978 og kontonr.
8125926070 med deltagerens navn. Tilmelding
farst gaeldende, ndr betalingen er registreret.
Tilmelding til Gert Larsen pd mail
gfladr@hotmail.com eller telefon 28 70 01 98.

BESQG HOS BENT BRANDT
Tirsdag den 30. september 2014, kl. 16:30-20:30
Bent Brandt, Langdyssen 7, Lisbjerg,

8200 Aarhus N

Arrangementet er arrangeret af FKK Trekanten
og er for alle medlemmer af FKK

Bent Brandt byder velkommen, og Kim
Schytt Olesen vil fortaelle om baeredygtig
kakkenproduktion. Derefter vil Anna Ring
Kongstad give indspark til tapas og buffet,
0g sa spiser vi. Efter spisning bliver vi vist
rundt, og der er mulighed for at ga pa
opdagelse i udstillingen. Til sidst vil der veere
mulighed for at handle.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 250 kr.

Belabet indbetales pd reg.nr: 9551 kontonr.
6580901342 med deltagerens navn. Tilmelding
er forst geeldende, ndr betaling er registreret.
Tilmelding senest den 15. september til Inge
Marie pd mail imravn@gmail.com

SUPPE-SEMINAR

Tirsdag den 7. oktober 2014, kl. 16-19:30
Skolekekkenet Bakkeskolen, 6705 Esbjerg &,
indgang fra p-plads pd Tulipanvej
Arrangementet er arrangeret af FKK Esbjergog er
for alle medlemmer af FKK

Fa ny inspiration til suppen, tag med pa
OSCAR Suppe seminar. Vi snakker bl.a. om
kostradene, fokusomrader i kantinen og
oplevelse af serveringen. Der vil blive budt
pa bade mad og drikke.

25 pladser efter farst-til-mglle-princippet.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikke-medlemmer: 100 kr.
Tilmelding senest den 26. september til
Hanne Holm pd mail nh112 @esenet.dk
eller telefon 20 84 34 79.

Jodselsdage

60 ar
Niels Ole Jorgensen 14.10.54
Georgsminde 19, 8900 Randers

Britta Petersen 18.10.54
Nr. Mallevej 4, Dster Snobaek,
6400 Senderborg

50 ar
Lise-Lotte sandholm 23.09.64
Porseveenget 37, 7400 Herning

Mette Jahn 29.09.64
Gjesingsveenget 9, 6715 Esbjerg N

Marianne Rendbak 06.10.64
Sigfredsvej 1, 5200 Odense V

Valborg Brandstrup 24.10.64
Bavnegdrdsvej 95, 8361 Hasselager

Lisbet Fogh Mortensen 28.10.64
Albert Dams Vej 18, 8600 Silkeborg

nye medlemmer

Dorthe Tram, Tekniskforvaltning Vej & Park, 2650 Hvidovre - Lise Lotte Madsen, Aktivitetscenter, 7500 Holstebro - Jette Groth, Caverion, 7000 Fredericia
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leverandgrregister

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 i iR

DK-2630 Taastrup
TIf. 43 58 93 00

DB
www.orklafoods.dk @ FoodService

S’@' Y B‘IC TRoary
SCANDIC FOOD A/S

Store Grundet Allé

DK-7100 Vejle

TIf. 757118 00, Fax 7571 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

INEN.DK

SUGRO DANMARK A/S

Hovedkontor 75 63 09 60

Stigro Nord 97 85 11 00

Siigro Syd 73 56 16 66

Stigro Sjeelland 43 99 38 10

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

erhvervsbeklcedning

BRAGARD
Hejco

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

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

frugt og gront

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros

A.M. ROSENGAARD A/S

Grgnttorvet 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.

// / Bgatering

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 . ... 54 49 27 00
BC Catering Odense ........... 63 15 88 55

Hjemmeside & webshop: bccatering.dk

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

Belaegnings

te  k nik

BELAGNINGSTEKNIK APS
Leverandar af epoxygulve

Broenge 16, 2635 Ishgj

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

GEVALIA

GEVALIA

Sendre Ringvej 55, 2605 Brandby

TIf. 70 14 50 93 — www.mdlzafh.dk
Steerke kaffekoncepter malrettet det
professionelle marked.

Gevalia, Mastro Lorenzo, Gevalia 1853,
Gevalia @kologisk, Karat, Tassimo.
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GeterTarsen

PETER LARSEN KAFFE A/S

I6fbergs lila ab

Alt i kaffe— og maskinlasninger 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 OG REKRUTTERING
Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

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

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

KELLY

SERVICES

KELLY SERVICES

Arhus, Kolding og Kebenhavn

TIf. 7010 0050

www.kellyservices.dk

Blandt de farende indenfor kantinevikarer

temp=team

REKRUTTERING &

TEMP-TEAM

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

Abent

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

VIKARASSISTANCE

VikarBarsen

VIKARBORSEN

www.vikarborsen.dk

Kebenhavn

TIf. 70 25 87 41, info@vikarborsen.dk
Middelfart

TIf. 70 20 46 30, middelfart@vikarborsen.dk
Arhus

TIf. 70 20 55 30, aarhus@Uvikarborsen.dk
Aalborg

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

dit sikre valg

\/ikar\/agten@

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 tIf. 48 14 14 36
eller post@vikarvagten.dk

kole/fryse-udstyr og service

HOVA KOLEINDUSTRI/
KLIELCO KOLESERVICE
Krogsbaekvej 1, 2610 Radovre.

TIf. 44 91 08 75 — Fax 44 91 09 40

mgbler/interigr

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

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

opvaskemaskiner med tilbehgr

KLEMCO-SERVICE APS

Harkaer 7, 2730 Herlev

TIf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
klemco@klemco.dk — www.klemco.dk
Salg og service af storkekkenudstyr
Weekendvagt

C<E

GASTRO
IMPORT

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 25-29, 2650 Hvidovre
TIf. 48 47 55 11, Fax 48 47 53 88
www.gastro-import.com
dialog@gastro-import.com
Ost, charcuteri og andre specialiteter fra
Frankrig, Irland, England, Dstrig, Italien,
Spanien, Portugal og Greekenland.
Vi har ogsd et udvalg af gourmet-oste og
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.
Alle oste i vores sortiment er modnet efter
anvisning af vores egen Maitre Fromager.

OPTAGELSE|
LEVERANDO@ORREGISTRET

Leverandgrregister:
Firmanavn, adresse, telefon, mailadresse og fax
- pr. ar: kr. 1.480

Efterfglgende linie - pr. ar: kr. 220
Logo i leverandgrregister - pr. ar: kr. 2.000

totalleverandor
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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 radgiver om produktlesninger
inden for emballage, kontorprodukter, tissue
og rengering samt catering produkter.

vandbehandling

VANDBEHANDLING

BV-AQUA A/S

Centervej 32 A, 4180 Sorg

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

BRITA Professionel Vandbehandling

gkologiske specialiteter

(7,) OkoToste

oko-special

OKOTASTE

Maglebaek Separk 1

2660 Brgndby Strand

TIf. 232506 17
ruth.cording@okotaste.dk
www.gkotaste.dk

KONTAKT
DG MEDIA A/S

K@BENHAVN:

St. Kongensgade 72
DK-1264 Kgbenhavn K
TIf. +4570 27 11 55
www.dgmedia.dk
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http://www.dgmedia.dk
mailto:post@vikarvagten.dk

BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

! Royal Greenland

Royal Greenland

All Natural®

Husk at tjekke

nettovaegt uden glasering
- sa du ikke betaler for dyrt!

Glasering er den mangde 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 @rlighed vigtige parametre.
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Rodspaettefilet, Sma torskeloins, Hellefiskeloins,
rullede, 55-75g 60-80g 90-130g
5 kg nettovaegt 5 kg nettovaegt 5 kg nettovaegt
uden glasering uden glasering uden glasering

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