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alle dagens maltider 7§
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TIP

Find idéer til nye
mader at bruge
Beauvais Redkal og
Kirsebaer sauce pa
FoodAppeal.dk

O Fleeskesteg med fennikel O Redbedegravad laks
0og rosmarin serveret med dildsauce
med persille, kartofler, En Kklassiker med et juleinspireret twist.
Herregardsredkal og skysauce. Find opskriften pa FoodAppeal.dk

Orkla Foods Danmark byder pa det klassiske
tilbeher til julebordet som redkal, redbeder
0g Kkirsebeersauce.

Bliv inspireret pa
O 4 FoodAppeal.dk

Tilmeld dig vores nyhedsbrev
pa FoodAppeal.dk og fa inspiration til alt

fra mad pa budget til spaendende nye
opskrifter.

A
Orkla

Foods Danmark

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

FINGERSPITZ %



leder

Tag ansvar for
din uavikling

Er du den fadte leder? Eller findes den fgdte leder overhove-
det? Ikke hvis man sparger Edel Clausen, coach og parter i
Aktiv Fokus. Et lederskab er noget man tager, og noget man
uddanner og udvikler sig til. Det handler om at turde. Og om
at have overblik og tage ansvar.

| denne udgivelse om ledelse kan du bl.a. laese om, at
en god leder er en zerlig leder. At aerlighed er vigtigere end
hgjtrabende visioner og gode mentorevner. Og sa kan du
0gsa laese om, hvor vigtigt det er at vaere klaedt ordenligt pa til
lederjobbet. Sa du kan leve op til de krav, der stilles til dig og
dit lederskab.

Jeg tror pa, det handler om at turde tage ansvar for sin
egen udvikling. Som menneske, som medarbejder og som
leder. Og om ogsa at huske at tage ansvar for medarbejdernes
udvikling. Kend dine medarbejdere og lad dem kende dig. Vis
hvem du er som menneske og som leder og serg for at kende
dine medarbejders kompetencer og begraensninger, sa du ved
preecis, hvor du skal saette ind, nar deres kompetencer skal
udvikles. Szet faelles mal. Og lad dem vide, hvad | arbejder hen
mod.

Lederskab er mange ting. Det er at styre driften, bade
hands on i kedgryderne og administrativt. Men det er i den
grad ogsa et valg om, hvordan vi tilgar vores gaester i hverda-
gen. Laes Per Guldbrandts klumme om det gode vaertsskab,
og om hvordan vi i kantinerne kan traekke elementer fra vores
restaurantoplevelser ind i kantinerne. Der er mange ting, vi kan
lere at gare. Og huske ikke at gere.

Mad er nemlig ikke alt. Hvis ikke serviceoplevelsen peaker,
sa kan maden vaere nok sa gkologisk, ernaeringsrigtig og vel-
anrettet. Gaesterne vil huske den manglende service og maske
i mindre grad den gode mad. Centrum er stadig hele spiseop-
levelsen. Og det har du ogsa et ansvar for. Som leder.

God laeselyst
Jan Andersen, formand
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12
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portreet Haraldskeer
Med frihed fglger ansvar

| kekkenet pa Haraldskaer er der hgit til loftet. Til gengaeld
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kort og godt

vindere af
Food TechAward
2014

De to vindere af FoodTech Award 2014
blev Burkert-Contromatic A/S og SSI
Diagnostica, Statens Serum Institut.

De fik priserne for henholdsvis en ny
flowmadler og et instrument til brug ved
hygiejnekontrol. Vinderne blev afslgret
af H.K.H. Prins Joachim, der derefter
overrakte hver vinder et diplom og en
preeamiecheck pa kr. 25.000.

KILDE FOOD-SUPPLY.DK

Arets bedste

Kantine ligger 1 Aarnus

Der var ikke megen tvivl hos juryen til
Kantineprisen 2014, efter de havde vaeret
pa uanmeldte besgg i de nominerede kan-
tiner. Med sine klare holdninger til kvalitet,
rdvarer og smag og sit store engagement
omkring at skabe en baeredygtig og spaen-
dende kantine var Liselotte Kira Gregers
Andersen fra BDOs kantine i Arhus en klar
vinder af Kantineprisen 2014.

— Liselotte Kira Gregers Andersen braen-
der med al tydelighed for mad og madlav-
ning. Det viser hun dagligt i den mad, der
serveres hos BDO, men ogsa i de projekter
hun involverer sig i. | ar har hun for eksempel
vaeret ambassader pa Store Smagedag, og
hun giver rdd og vejledning til alle, der spear-
ger, siger Vickie Kristensen fra Landbrug &
Fadevarer, der er ansvarlig for Kantineprisen.

Det var en jublende lykkelig kakken-
chef, der indtog scenen for at modtage sit

FOTO LANDBRUG & FODEVARER

trofae, blomster og diplom som vinder af
Kantineprisen 2014.

— Jeg braender for mit arbejde — hver
dag. Nogle gange vagner jeg om natten,
fordi jeg lige har faet en ide til en ret eller
en ingrediens, jeg vil bruge. Det er det, jeg
helst vil lave, og sa vinder jeg i dag, det er
helt utroligt, siger Liselotte Kira Gregers
Andersen.

KILDE LF.DK

CATERINGLANDSHOLDET

PA VEJ MOD VM

For farste gang nogensinde er Danmark
repraesenteret i cateringkonkurrencen for
nationale hold. Det knap et ar gamle cate-
ringlandshold stiller sidst i november til VM
for landshold, og de gar efter guldet.

Vi kender bl.a. VM for landshold fra kokke-
og juniorkokkelandsholdet, der har stillet
adskillige gange. Men hvor kokkelands-
holdene bestar af kokke fra de bedste
restauranter, sa bestar cateringlandsholdet
af kokke og catere fra kantiner og catering-
virksomheder.

Holdet, der har fokus pa mindre madspild,
gkologi, baeredygtighed og sundhed, rejste
20. november til VM i Luxembourg for at
forberede sig optimalt og skal i konkur-
rence onsdag 26. november mod ni andre
nationer. Malet er at formidle den danske
madkultur samt at motivere kollegerne ude

( EMBER 2014 KANTINEN.D

i kantinerne og cateringvirksomhederne til
at give gaester og kunder en oplevelse med
nyteenkning og innovation.

| konkurrencen har holdet fem timer til

at producere mad til 150 gaester med en

menu, der skal indeholde tre hovedretter,
kad, fisk og vegetar, fire stivelseholdelige
garniturer samt fire salater og én dessert.



God morgen,
middag og aften i dit
oko kokken

Vi har lyttet til jeres ansker og lancerer
Arla® @KO skyr 0,2% som 5 kg variant.

Med sin taette, cremede konsistens og

kun 0,2% fedt er skyr superanvendelig

— ikke kun til morgenbordet og smoothies,
men ogsa til dagens palaegssalater,
spreads, dips og dressinger, tzatziki og
coleslaw. Skyr giver ogsa mere smag,
saftighed og holdbarhed til bred bagt

med fuldkornsmel.

Lad dig inspirere pa
arlafoodservice.dk

nyd det gode

i




bgger og bloggere

Prices diner

Er du til det amerikanske diner-kakken, sa kommer
Price-bradrene nu med alt, hvad den kan traekke af
laekre diner-retter og klassiske amerikanske maltider
som supper, sandwiches, steaks, salater, shakes og dirty
desserter som cheese cake, pumpkin pie og key lime
pie. Kogebogen indeholder mere end 100 opskrifter og
varianter.

Prices diner, Lindhardt og Ringhof, 264 sider,
299,95 kr.

Saltet og raget

Hjemmelavet mad smager bare bedst. Nu far du inspi-
ration og opskrifter til at salte og rege dine madvarer
selv. Kogebogen indeholder masser af praktiske tips om
moderne koldrggning, varmragning, hjemmesaltning og
moderne rggovne. Kom med pa en rejse til et par af de
store danske mestre i regning og saltning, Tikeb Regeri
0g Hayer Palser i Senderjylland, som afslgrer et par af
deres favoritter.

Saltet og roget, Nyt Nordisk Forlag Arnold
Busck, 96 sider, 179,95 kr.

DESSERTER

DESSERTER fra Strangas

Her kommer kogebogen til dig, der elsker desserter.
Nicolai Strangas, der bl.a. er kendt fra TV2s Go" morgen
Danmark og indehaver af Dessert Boutique i Kabenhavn,
deler ud af sine bedste basisopskrifter. Strangas forklarer,
hvordan du anretter dine desserter, sa de ligner en mil-
lion og giver dig enkle vaerktgjer og opskrifter, der altid
lykkes.

DESSERTER fra Strangas, People’s Press, 200
sider, 299,95 kr.
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Sunde Salater

Mangler du inspiration til dine salater? Og vil du gerne
skrue op for sundhed og velvaere? Sa kommer Anne
Hjernge her med 151 saftige salater i alle afskygninger.
Bade salater, der er lette og lige til at ga til samt salater,
der kraever lidt mere forberedelse. Der er salater, som et
teenkt som tilbeher til kad og fisk og mere maettende
salater, der kan fungere som et maltid i sig selv.

Sunde salater, Politikens Forlag, 272 sider, 300,- kr.

KANTINEN.DK

ET LIV MED MAD,
BAGER OG REJSER

Kirsten Skaarup, der indtil for ganske nylig har kert blog-
gen, kadfri fredag, er nu skiftet over i et andet univers
nemlig kirstenskaarup.dk. Menuerne er stadig kedfri, og
fokus ligger i smagsoplevelsen. Siden hun blev vegetar
for mere end 40 ar siden, har hun leert, hvordan mad i
virkeligheden smager og bar smage. Kirsten, der har rejst
i mere end 50 lande for at samle inspiration, har udgivet
omkring 20 kogebgger, og maske kender du allerede
bestselleren, Vegetarisk Kokken, der ogsa er udgivet i
USA og Tyskland. Bloggen er bestemt et besag vaerd, hvis
du er til zerlige ravarer og god smag i munden.

Folg bloggen pa Facebook og pa kirstenskaarup.dk

-
KAMMERFRUEN OG FEDTEGREVEN

Mgad Elisabeth Poulsen, der til daglig laver mad i en vug-
gestue. Her gor hun en dyd ud af at udnytte de begraen-
sede midler, hun har til radighed. Helt praecist har hun
kun 12 kr. til tre maltider, sa her handler det om at fa
mest muligt ud af de gkologiske ravarer hver eneste dag.
Elisabeth er lidt af en madnerd, og hun elsker at eks-
perimentere i kakkenet. Fokus er pa sunde og naerende
madoplevelser til barnene, men ogsa i ligesa hgj grad
deres forzeldre og bedsteforaeldre.

Folg bloggen pa Facebook og pa
kammerfruenogfedtegreven.dk
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VARIATION TIL BRODKURVEN

o SRR A : Lodrta Bl 4,
Graeskarrugbrod o \ Softkernerugbrod “'p
Varenr.: 10197015 - — A Varenr.: 18790000 g

SEarecTn : . : el 1 L ARG
.“:‘ : | L
Gulerodsrugbrod
i Varenr.: 10188014 o stk gh Va f

RN ey iy S OPTIMERET \
- LR RECEPT |
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* flot kernestrukty,
- flere solsikke. _f
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Rugkernerugbrod
i Varenr.: 10196011 :
A e

VOT .

Med Kohbergs forbagte rugbrgd i din bredkurv, kan du nemt og hurtigt servere lune og laekre hjemmebagte rugbrgd
med sprad skorpe og saftig krumme - garanteret variation til enhver smag!

Brgdene er bade fuldkorns* og ngglehulsmaerkede, og sa er de som altid, nar Kohberg bager for dig,
produceret i Danmark og uden brug af straforkorter!

*Bemaerk at Softkernerugbrgdet er ngglehulsmaerket,
men endnu ikke fuldkornsmaerket.

J/

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



En god leder beskrives ofte som en aerlig leder. En, der tar vaere hudlgs aben
0g gennemsigtig bade i sin lederstil og i sin kommunikation. Ogsa nar der
opstar kriser og situationer, der kraever, at der skal tages sveere beslutninger,

TEKST METTE L&VBOM

K an du godt tale at hgre sandheden,
selvom den er ubehagelig? Sa er du
ifglge organisationen Lederne helt almin-
delig. De seneste drs krisetider har nemlig
veeret medvirkende til, at den gamle dyd
—aerlighed - er kommet i fokus og er blevet
detkendetegn hos en leder, medarbej-
derne veegter hgjest.

I en undersggelse foretaget af
Lederne i samarbejde med analysebu-
reauet YouGov, kan man laese, at en god
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leder anno 2013 blandt andet skal veere
mere troveerdig og eerlig. Derimod er det
mindre vigtigt, at lederen er visionzer og
en god mentor. Bade ledere og medar-
bejdere er i undersggelsen blevet bedt
om at vaelge de personlige egenskaber,
som bedst karakteriserer den gode leder,
og blandt ledere savel som medarbej-
dere bestar top tre af egenskaberne
’trovaerdig”, “handlekraftig” og ”aerlig
og ligefrem”.

Med =rlighed fglger ogsa abenhed.
Og svaere budskaber. Men ifglge under-
sggelsen vil medarbejderne hellere hgre
den nggne sandhed end at blive fgrt bag
lyset eller ligefrem holdt i det uvisse.
Det personalemaessige har altsd faet en
stigende betydning for god ledelse, og
det har gget vigtigheden af de almene
menneskelige egenskaber i forbindelse
med lederens handtering af de daglige
ledelsesudfordringer. Det er simpelthen




FOTO JONAS NORMANN

ikke muligt at fd medarbejderne med
uden abenhed.

Det at vaere rlig er for mange ogsa ki-
men til et frugtbart og positivt samarbejde
med de gvrige kolleger, det skaber staerke
relationer og venskaber og kan vaere med
til at forbedre trivslen pa arbejdspladsen
markant. At kompetencen “handlekraf-
tig” ogsa er med blandt de tre vigtigste
egenskaber i undersggelsen haenger godt
sammen med det samlede, komplette
billede af en god leder. Som leder skal man
nemlig veere i stand til at handle og reagere
hurtigt, ogsa selvom beslutninger ofte kan
veere vanskelige og tunge at gennemfgre,
da de ofte kan medfgre store eendringer -
men sammen med egenskaberne “erlig og
ligefrem” og ”trovaerdig” skaber det den
perfekte cocktail hos en dygtigleder. m

Vi salter og
lagrer efter
gammel
opskrift

- men rgger
med ny, sund
teknologi.

den daglige laks
til friskskdrne redspaetter og
andre lekkerier fra smd dagbade

Ring 98 945 965

- 0g her hvad vi kan gere for dig

Venmark Fisk A/S - Laessevej 31
9850 Hirtshals - Venmark.dk
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tema ledelse

Fra kollega til leder

11. december 2014, Kabenhavn

Som nyudnaevnt leder star du over for en raekke nye personlige og faglige udfordrin-
ger. Her er et kursus, der kaster lys over de udfordringer og dilemmaer, der fglger med
overgangen fra kollega til leder. Du far de ledelsesmaessige veerktgjer, der sikrer, at
overgangen til ny leder bliver s gnidningsfri som muligt. Du bliver klaedt pa til at gribe
de mange muligheder, den nye position rummer, og du far de teknikker, der sikrer dig
succes i jobbet som ny leder.

Kurset straekker sig over en dag og koster 4.900,- kr.
ekskl. moms. Laes mere pa lederweb.dk

FOTO JONAS NORMANN

Arianna Huffington

Al leve

Arianna Huffington er kendt for at have
grundlagt og opbygget internetmediet
Huffington Post, som hun nu er bestyrel-
sesformand for. Men i 2007 kollapsede
hun og faldt om derhjemme pa grund af
overanstrengelse. Den dramatiske haen-
delse fik hende til at stoppe op, genover-
veje formalet med sin tilvaerelse — og
skrive en bog om sine nye erkendelser.

At leve — Arianna Huffingtons meto-
de til succes: trivsel, visdom, forundring
og gavmildhed er resultatet. Huffington
ger i processen op med, at succes og
penge er de eneste mal i livet. Mal, som
hun tidligere styrede efter og vurde-
rede hgjt. Hun kommer frem til fire nye
pejlemaerker: trivsel, visdom, forundring
0g gavmildhed.

At leve, Gyldendal Business,
301 sider, 300,- kr.

- Inge Schitzsack Holut |

_ Det
 lederskab

: Iet udviklingspsykolo isk perspekiy |

et

i

At vaere leder er ikke laengere en rolle, man
kan tage af og pa, men et staerkt personligt
o | - anliggende. Med udgangspunkt i personlige
' A ; beretninger gér bogen i dybden med en
raekke centrale postmoderne ledelsesbe-

Bogen kan kgbes pa plusbog.dk
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personlige
ederskan

greber som integritet, autenticitet, menta-
lisering, refleksion, emotionel intelligens,
relationer, autoritet, personlighed, veeren

i nuet og selvforandring. Det personlige
lederskab.

Det personlige lederskab, Hans Rietzels Forlag, 200 sider, 300,- kr.



Stenovnshbhagt
pa julemenuen

Brod bagt i vores stenovn er knasende udenpa og
silkeblodt indeni. De hoje temperaturer fra ovnens
stenplader danner en kraftig skorpe pa brodet,

mens fugten bevares inde i krummen. Resultatet er 0
bagvark med et flot, rustikt udseende, en sprod O

og saftig konsistens og en smagsoplevelse med

af forbrugerne foretraekker

bregd med sprad skorpe.
Kilde: Opeepl Insi;

mange nuancer.

Brug stenovnsbagt bred som et su
input til drets julemenuer!

Lantmannen
. Unibake




tema ledelse

Hvad er god ledelse for dig?

LIS BREJNBJERG CAMILLA JOLVER

Beskaftigelse: Kantineleder, Redkilde Gymnasium Beskaftigelse: Kantineleder, Blindecenter Bredegaard
Overblik er alfa omega. For at kunne tage styringen og For mig er godt lederskab lig med klare linjer, det at vaere lydher over
drive en kantine eller virksomhed for den sags skyld er det for sit personale og ikke mindst personalepleje. Personalet er vores
ngdvendigt at have overblik og handlekraft. vigtigste ressource, sa det er vigtigt, at vi behandler vores ansatte godt
Jeg har en dobbeltrolle som kantineleder, for jeg har og med respekt. Nar man arbejder i en offentlig virksomhed som her, er
jo ogsa en leder over mig. Sa jeg prover selv at videregive det ikke muligt at give de ansatte gaver, hvis de har udmaerket sig, og
nogle af de ting, jeg har behov for som medarbejder. Det dér er det isaer vigtigt at kunne anerkende og vaerdszette dem. Man skal
handler bl.a. om at veere god til at give informationer. vaere god med ord.
Medarbejderne skal kunne forsta intentionerne og for- Jeg synes desuden, det er vigtigt, at man som leder kan fa medarbej-
malene med de ting, vi laver. Og sa handler god ledelse i derne til at arbejde selvsteendigt. At man giver dem det ansvar, det krae-
mine gjne i lige sa hgj grad om anerkendelse af medarbej- ver, og sa desuden serger for, at de har de nedvendige kompetencer og
derne. Jeg har fire medarbejdere ansat, og jeg ger meget kan handle i overensstemmelse med virksomhedens kerneopgaver.
ud af at forteelle, ndr de ger det godt. Omvendt forventer Som leder kan man nemt komme til at fale sig lidt alene. Man er ikke
jeg, at de kommer og siger til, hvis der er noget, de ikke leengere menig medarbejder. Men her pa stedet mgdes vi faktisk seks
forstar, eller som de er uenige i. Kun ved at samtale kan vi ledere og forstanderen, hvor vi sparrer og hjeelper hinanden til at blive
udvikle os. Og kantinen. endnu bedre ledere pa tvaers af organisationen.

moderne fadevarevirksomhed

Grgnvang 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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FOTO KANTINEN

Lad dig inspirere af det seneste nye pa markedet,

O FRUGTDROMME

PA KAGEFADET
Den nye kagetrend er smat og godt, og til
det har Odense Marcipan udviklet seks nye
kransekagestykker fyldt med frugt og baer.
| kagekonceptet "FRUGTDR@MME" indgar
seks forskellige opskrifter med seks forskel-
lige frugt-/baervariationer: Hindbaer, skovbzer,
brombaer, kirsebaer, blabaer og solbaer.
Laes mere pa odense-marcipan.dk

O GODT GAENDE

To nye arbejdssko fra Reporto har set
dagens lys. Skoene er udviklet med szerlige
CMK indlzegssaler og stedabsorberende yder-
saler, som giver dig optimal komfort og aflaster
dine fadder, ben, knae og ryg. Overmaterialet
i micro-fiber er bade andbart og slidstaerkt og
ger skoene meget nemme at rengeore.
Laes mere pa reporto.com
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O KNIVSKARPT

I mere end 80 ar har japanske Yaxell
smedet knive til topkokke verden over. To nye
er for nyligt blevet fgjet til produktportefaljen.
Handtagene er udfert i Micarta — en blanding
af harpiks og her, der er ekstremt holdbart og
100% bakterieresistent. Knivene ligger behage-
ligt og stabilt i handen, og sa ger materialet og
bladets skaerevinkel knivene ekstremt skarpe.
Laes mere pa bentbrandt.dk

O EN GANG — ALTID

Engangsservice er ideelt til mad ud af
huset, hvis din kantine fx. tilbyder take away
af dagens rester eller til alternative serverin-
ger i stedet for det traditionelle porcelaen.
Bent Brandt har netop lanceret en ny serie af
engangsservice, som de kalder for SP1S. Serien
fas i materialer som palmeblade, der er let
nedbrydelige og kan ga i mikrobglgeovn, samt
pap og plastic.
Laes mere pa bentbrandt.dk

O DEMOMODELLER

Er du ude efter kekkeninventar til
spotpris, kan du overveje at kabe demo-
modeller frem for helt nye ubrudte varer.
Demomodellerne har typisk kun veere brugt til
fremvisning i showroom eller til tests, og derfor
er der mange penge at spare. Hos catering-
inventar.dk har du mulighed for at spare op til
50 % pa demo- og zldre lagervarer.
Lees mere pa cateringinventar.dk
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Gravad Laks Handpillede rejer
Polar Grand Cru Polar Grand Cru

.

(o= [ ] D f | (o= L] -
Varenummer 4208 ,"-_ Varenummer 5054 ! i ] f S e -
y. Torsaltet 800-1200 g XX-Large i lage { f . e % - e
£ Skiveskdret. Pk. 10 stk. ¢ 1,5 kilo. Pk. 4 stk. (i o N . v
L]
Roget laks vertikalskaret Rimmet laks Roget laks
Polar Grand Cru Polar Grand Cru Polar Grand Cru
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Polar Seafood Foodservice A/S. www.polarfoodservice.dk. info@polarfoodservice.dk



portreet Haraldskecer

“Meg

| kokkenet pa Haraldskeer er der hait til loftet.
Til gengeeld stilles der ogsa hver dag ekstremt hgje krav i kakkenet.
Det yngler kvalitet og ro. Og medarbejderne elsker det.

TEKST METTE L&VBOM

idtiden smukke Vejle Adal om-

kranset afidyllisk natur danner
de fredede herregdrdsbygninger fra1434
rammen om Sinatur Hotel Haraldskzer. £t
af Jyllands smukkeste konferencesteder
med egen riddersal, orangeri og et skat-
tekammer af rdvarer lige uden for kgk-
kenbagdgren. Og med et kgkken, der pa
mange mdder skiller sigud.

-Jeg ggr meget ud af at vise vejen frem.
Og gé forrest. Jeg stiller vanvittigt hgje
krav til hver enkelt herude i kgkkenet, der-
for er det ogsa vigtigt at turde give fra sig
og satse. Ogfejle. For det er kun igennem
fejl, du finder kimen til leering og saledes
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fglger ansvar

kan lgfte overlaeggeren op i naeste hak.
Derfor er mine medarbejdere jo pd mange
mdder ngdt til at spejle sig selvimin made
at ggre tingene pd, og det kreever, at jeg
gar forrest, fortaeller kgkkenchef Mikael
Madsen.

Siden 2012 har hanledet tropperne i
det historiske kgkken, i alt fire kokke og
to kokkeelever slar dagligt deres folder
pé stedet, der bdde serverer morgenmad,
frokost oga al carte om aftenen. Det er
imidlertid ikke at se i kgkkenet, at der om
blot en times tid skal serveres frokost for
70 kursusgeester. Der er hverken stres eller
jag, og mit gje spotter lynhurtigt, hvor

stringent tingene kgrer ude pé statio-
nerne. Alle kender hinandens plads og
hinandens vaerd. Det virker som om, alle
er trygge ved arbejdsfordelingen.
-Somleder er det uhyre vigtigt netop
atkunne seette ind praecis der, hvor den
enkelte medarbejder har brug for enten
sparring eller et kompetencelgft. Det er de
sma detaljer, der ggr en forskel i det store
billede. Viarbejder jo med mennesker.
Derfor bruger jeg meget energi pa at leese
mine folk, sd jeg kan give dem plads til at
boltre sig og ikke mindst udfordre dem
der, hvor de for alvor kan Igfte sig selv.
Dethandler bdde om deres handveerki

>



Dansukker gor arbejdet
| kokkenet lettere

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

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

I foodservicepakninger.
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SUKKER
FLORSOCKER
TALOUSSOKERI FLORMELIS

ICING SUGAR

Brun Farin
"finisekerf

Nordic Sugar tilbyder naerproduceret sukker fra sukkerroer, men ogsa rarsukker fra lande som Malawi og
Paraguay. Vi tilbyder gkologiske og Fairtrade-maerkede produkter og arbejder malbevidst for at leve op til

kundernes og brugernes krav om f.eks. fadevaresikkerhed, virksomhedsetik og miljghensyn. Under varemaerket

Dansukker markedsfarer vi et bredt produktsortiment til storkekkener samt caféer, restauranter og hoteller.
Vi producerer arligt 1 million tons sukker og har mere end hundrede ars erfaring i sukkerproduktion.

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

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

”Jeg gor meget ud af
at vise vejen frem.
Og ga forrest. Jeg
stiller vanvittigt hgje
kvav til hver enkelt
herude i kokkenet,”

K@KKENCHEF MIKAEL MADSEN

Kokkene sanker i naturen dret rundt

kgkkenet, menisaerdelehed ogsa om den
made, de kommunikerer med geesterne
paude pa gulvet, fortaeller kgkkenchef
Mikael Madsen.

Hard men retfaerdig

Ud afkgkkendgren spotter jeg flere af ele-
verne pa vej ud for at sanke. Urter, svampe,
baer og frugter hgstes dret rundt langs
baekken ogi skoven. Sidste weekenden var
hele teamet pa tur i skovene ved Ansager
for at samle svampe. Bagefter stod den pa
smgrstegte svampe med koldhaevet brgd
og rgdvin hjemme hos kgkkenchefen - en
helt almindelig Igrdag i selskab med kol-
legerne.
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Man er aldrig i tvivl om,
i hvilken retning man
skal ga. Mark Kragh
Andrece, kokkeelev.

= —

3
9
3
a
]
2
&
z
o
S
B
=3
z
z

—Mikael er hard, men ogsa retfaerdig.

Han er ekstrem steerk til at kommunikere.

Man er aldrigi tvivl om, hvilken retning
man skal gd og ikke mindst hvor hgjt,
overlaeggeren skal saettes. Her i kgkkenet
farvilov til rigtigt mange ting. Hvis vi selv
griber chancerne, sd venter der en verden
fuld af muligheder og udfordringer. Til
gengzeeld er man heller ikke det mind-

ste i tvivl, hvis man har lavet noget lort,
griner Mark Kragh Andrez, kokkelev pd
Harraldskeer.

Tonen virker ikke hard. Alligevel kan
man godt maerke, at der hersker respekt
om kgkkenchefen. Der er samling og
en speciel samhgrighed i kgkkenet og

FAKTA:

« Sinatur er en kaede af seks hoteller med kursus, mgde og
konferencefaciliteter placeret rundt om i Danmark.

« Alle hoteller har en gkologiprocent pa 30-60%. Det er
saledes den eneste hotelkaede i Danmark, der er tildelt
spisemaerke i bronze.

hos kokkene, der oser af koncentration,
men ogsa af gleede til faget. Og sd er det
sa tydeligt, at man arbejder med at ggre
tingene sa enkle som overhovedet mulig.
Mad skal ligne og smage af det, den er. Den
skal vaere aerlig og ligetil. Derfor spotter
jeg ogsd kun ganske fa rdvarer i min gang
gennem kgkkenet. I virkeligheden ret
befriende ikke at std ansigt til ansigt med
bjerge af rdvarer. Det pirrer sanserne.
—Vilaver simpel og aerlig mad fra
bunden. Ingen fikumdik. Vi far naesten
alle ravarer fra lokale leverandgrer, og vi
udvikler bade sortiment og forarbejdning
afrdvarerne i samarbejde med mikropro-
ducenterne. Rene ogjordnaere rdvarer i

>
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HBRKRAM FOODSERVICE
TAKKER KUNDER 0OG LEVERAND@RER
FOR EN FANTASTISK ~ MESSE

UDSTILLERE
PERSONER TILMELDT VORES GRATIS BUSSER
0G BESUGENDE OVER  DAGE!!

SE OG LAS MEGET MERE PA
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portreet Haraldskeer

seeson og med fokus pa ravarernes oprin-
delse og baeredygtighed. I gar serverede
vi puré af jordskokker og blancheret
spidskal. Et simpelt og neesten nggent
maltid - fyldt med saft ogkraft. Sa giver vi
dentil gengeeld gas pa andre omrader, vi
kan godt finde pa at putte tgrrede braen-
denzelder eller hgaske i vores brgd. Det
hgjner spiseoplevelsen, ndr vores kokke
kan forteelle historier om maden, og det
erivirkeligheden slet ikke sd kompliceret,
smiler Mikael.

| dialog med gaesterne

Stedet er kendt for sin helt szerlige dialog
med gaesterne. I gjenhgjde og sd alligevel
pa hgjt gastronomisk niveau. Udover
dagens planlagte menu, der bestar af fem
serveringer, leverer kgkkenet altid en
serlig appetizer - eller smagsoplevelse,
vil nogen mene. Tyrenosser, grisetaeer

og grisehjerter, der fgrst er blevet rgget,
tgrret ogrevet fint, er bare nogle af de sméd
overraskelser, der har beriget gaesternes
ganer igennem de sidste par uger. Det er
ogsa essentielt, at kokkene kan fortzelle
historien om de lokale mikroproducenter,

“Less is more” er

| kekkenet arbejder man kun med drstidens ravarer.

der hver uge leverer ravarer til kgkkenet.
P4 den made skinner vaerdierne igennem,
og maden fér sjeel. Stedet er ogsa veert for
stgrre selskaber som bade bryllupper og
receptioner. Derfor laegger man meget
veegt pd den teette dialog med gaesterne.

- Det eryderst sjeeldent, gaesterne far
lovbare at sammenszette deres menu

altoverskyggende i
lézkker]et.
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ud fra egne gnsker og praeferencer. Vi

gor meget ud af at udfordre for at berige.
For vi arbejder kun med ssesonbetonede
ravarer. Derfor kan man altsd ikke bestille

jordbeerkage i oktober. Der serverer vi
eblegrgd med sprgde havreflager, eebleis
og creme. En himmelsk dessert, der, nar
fgrst gaesterne har smagt den, gar rent
ind. Og det er faktisk sa simpelt, som det
overhovedet kan blive. Fa ravarer, men
med masser af smag, smiler Mikael.

Inspiration fra udlandet
Trivslenikgkkenet skinner igennem. Her
er tale om mennesker, der gar opideres
arbejde. Ogholder af det. For hver dager
nemlig aldrig den samme. Og skulle da-
gene begynde at ligne hinanden, sé er det
bare afsted ud i den store verden. Kokkene
ikgkkenet har alle veeret volontgrer pa
flere af de store spisesteder i Europa.
Senest pa den kendte gourmetrestaurant
MaaemoiOslo, men ogsa restauranter
og storkgkkener i London ogivores egen
metropol Kgbenhavn har fungeret som
inspirationskilde for de unge kokke.

- Det fungerer sadan, at man stiller
sig selv til rddighed i en aftalt periode

NNVIAYON SYNOT 0104
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DANISH CROWN
FOODSERVICE

£00% DANSK SVINEK®D
TIL JULEBORDET!

&

julen skal naturligvis veere 100% dansk og derfor kan du kigge
efter 100% DANSK-meerket nar du veelger kad til julebordet.
Det er din sikkerhed for, at fleeskestegen 08 de andre jule-

klassikere kommer fra grise, der er fpdt, opvokset, slagtet 08

opskareti Danmark.

Husk ogsa at alt vores gkologi er dansk!

VELBEKOMME!

peskilles hod DANjs
- ~ HCRo
din Srosast-, Uy N

N

*Scan koden med din smartphone.
Overfarsel af indhold fra QR-koden

Www'daniShcrOWn-dk/fOOdservice sker til alm. datatakst.



pa typisk 3-4 dage framorgen til aften i
kgkkenet. De fgrste par dage er manren
slave. Der arbejder man med révarer i bag-
grunden, men er du dygtig og heldig, far
du ogsalovatveere mediprocessen taet-
tere pd geesterne i enten tilberedning eller
anretning. Det er uhyre vigtigt at komme
veek fra den daglige trummerum og opleve
nye indtryk og mader at arbejde pa. Vi
mennesker har alle brug for inspiration
ude fra, det er altsa bare med at komme
afsted, forteeller Mikael.

Frihed under ansvar fungerer bare i det
her kgkken. En god blanding af empati og
energi i fusion med steerke lederegenska-
ber og en evne til at kommunikere klart
er kendetegn hos kgkkenchefen. Og det
smitter. Hele vejen igennem vaerdikaeden
frahgj tillav pa gulvet.m

NNVIANON SYNOT OLO4

Vi laver simpel og cerlig mad fra bunden. Ingen fikumdik’, Mikael Madsen, kakkenchef.
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BRASIL KAFFE IMPORT

Der er ikke mange der ved det

Men BKI betyder faktisk Her ristes kaffen i vores eget

Brasil Kaffe Import - fordi
vores passion og keerlighed
til kaffen startede i Brasilien.

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

risteri — sa du kan nyde en
perfekt friskbrygget kop kaffe.

Laes mere om historien pa:
wwwbkifoods.dk




NYHED:
Rynkeby &kologisk
Kirsebarsauce

- el nyl flgjlablodl julehit

Hgsten af de gkologiske kirsebaer kom godt i hus og de er efter mange balancerede smagstests netop
nu klar til at blive lanceret som arstidens gkologiske bestseller. Men traditionen tro fgrer vi ogsa stadig
de gode gamle kendinge som den traditionelle Rynkeby Kirsebaersauce, den diabetesvenlige Rynkeby
Kunstigt Sgdet Kirsebaersauce, og vores populzere Basic Kirsebarsauce.

&)
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100% BKOLOGISK Sciopat i
KVALITET & | Tommmmmma
HELT UDEN E-NUMRE |
TILSMAGT MED RORSUKKER
MED 38% FRUGT
KLAR TIL AT SERVERE
ELLER LUNE

Vare nr.: 186965
Kolli str.: 1 x 2,5 kg
EAN: 5705001869650

A

Kontakt din grossist eller din lokale
Rynkeby konsulent:

Brian Nesgaard, Offentlige kunder DK:
TUf: +45 2130 7888

Betina Bengtson, Sjzelland og Bornholm:
TUf: +45 2421 3438

Michael Stephansen, Private kunder DK:
TUf: +45 2965 1767

Rynkeby Foods A/S
TIf. 63623200
info@rynkeb \

v foodservice.rynkeby.d make it 2 beautiful a|a‘1

OPENING.DK . 14849
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Selvom vinteren er kold, betyder det ikke, at fiskeriet harer op. Vi bar stadig
indtage fisk de anbefalede "2 gange om ugen’, da netop fisk har et hgjt ind-
hold af vigtige naeringsstoffer som bl.a. D-vitamin, jod 0g selen samt sunde
fiskeolier som omeqa-3 fedtsyrer. Vi har kigget pa nogle af vinterens fisk 0g

giver her fire bud til menuen.

TEKST TINE PRIES LUND

En gammel fiskeregel siger, at torsken er i saeson i alle maneder,
der slutter pa r, og det er ikke meget galt. Fisken er i saeson fra
september til april, mens spisekvaliteten er bedst i september

til februar, hvor kadet er szerligt saftigt og fast i konsistensen.
Kadet pa torsken er hvidt og magert og seerligt rigt pa jod og
selen. Torsken er ogsa kendt for sin rogn og lever, der er meget
fedtholdige og rige pa bade D-, E- og B12-vitamin samt de
sunde omega-3 fedtsyrer.

kend
am fisk

Kuller er en torskefisk og ligner derfor ogsa torsken en hel del.
Flagerne er dog mindre og kedet en anelse mere tert og fast
end torskens. Kulleren, der har hvidt, velsmagende og fast kad,
kan tilberedes pa mange mader. Prav fx. at koge, dampe eller
grille den. Kullerfisken er i saeson hele aret, men spisekvaliteten
topper netop nu i november. Ernaeringsmaessigt er kulleren en
mager fisk, der er rig pa selen.

FOTOS SHUTTERSTOCK

Du kender med garanti den marinerede sild fra julebordet,
men faktisk ger den lille fisk med det faste, lyse og fedthol-
dige kad sig ogsa godt til stegning og regning. Silden er i
saeson to gange om aret; fra marts til juni og fra september
til december. Sildene er saerligt gode om efteraret og vinte-
ren, hvor de er stgrre og federe og derfor har mere smag.
Serverer du fisk, tilfarer du bade omega-3 fedtsyrer, jod og
selen samt A- og D-vitamin til menuen.

Sandart

Smagen af sandart siges at vaere en af de bedste blandt
ferskvandsfisk. Netop derfor er sandarten en yndet spisefisk,
og mulighederne for tilberedning er mange. Prov fx. at stege
fisken, dampe den eller grille den. Sandarten, der kan veje op
mod 10 kg, men typisk ligger pa 3-5 kg, er i saeson hele aret.
Den er dog fredet fra 1. — 31. maj. Fisken er mager med kun
max. 2 % fedt, og sa er den seerligt rig pa jod og selen.
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Jokus arstiderne i hgjscede

Slaen

Sldenbusken er en teet, grenet og tornet busk, der vokser i skovbryn,
pd klinter og strandvolde. Buskene fdr beer i oktober til november,
hvor hasten derfor lober. Hasten leber selvsagt nu pd sidste vers,

men hvis du er hurtig, kan du sagtens plukke bcerrene og fryse dem
ned. Sldaenbeer er bedst, ndr de har faet frost, hvorefter deres sure
smag mildnes. Prov fx. at koge sirup pd beerrene og server den fx. til
yoghurt, til retter med vildt eller til dressinger til vinterens grove salater.

Hvidkal

Vintertid er kaltid. Hvidkdl er en frisk, dansk spise, som du mdske mest af alt for-
binder med en god gammeldags stuvning. Men faktisk kan hvidkdl ogsd sagtens
spises rd i fx. coleslaw, eller du kan dampe eller svitse den og tilberede den som en
salat eller som en god ballast i wok, da det meetter rigtigt godt. Hvidkdl er rig pa
C-vitaminer, og faktisk er blot 150 gram nok til at dcekke vores daglige behov.

Ostershatte

@stershatten er en vintersvamp, som kan
plukkes netop nu og gennem hele vinteren i
frostfrie perioder. Den vokser bl.a. pd stammer
i naturen og bliver mellem 5 og 15 centimeter
hej. Smagen af rd estershatte er bitter, og der-
for bar svampene altid tilberedes. Prov fx. at
stege dem i smar og server dem som tilbehor
eller prov at komme dem i en stuvning eller
suppe. Svampene kan desuden fryses.
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Sukkerroe

Den hvide, kegleformede sukkerroe stammer fra beden og er dermed
en rodfrugt. Roen har fdet sit navn pga. sit haje sukkerindhold, hvoraf
90 % udvindes til hvidt sukker. Af samme grund er sukkerroen boostet
med kulhydrater. Brug den som et alternativ til redbede.

Knoldselleri

Knoldselleri har et hajt indhold af stivelse og fibre, som ger, at den
skal tilberedes grundigt. Knoldens grenne staengler kan med fordel
R bruges som smagsforstcerker til supper og bouilloner, mens selve
(‘: . knolden kan fx. koges eller bages. De grove kostfibre gar knoldselleri
© meettende, og derudover er den rig pd C- og K-vitaminer samt kalium.

FOTOS SHUTTERSTOCK

Jordskok

Jordskokken er en lille knold med en sad, neddeagtig smag, og
sd er den et rigtigt godt alternativ til kartofler. Jordskokker kan
spises rd, kogt eller bagt. Koger du dem, kan du med fordel
sprajte lidt citron i kogevandet for pd den madde at undgd, at
de blive brune. Jordskokken er scerligt rig pd C- og K-vitamin og
indeholder desuden mineralerne kalium og fosfor.
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klumme

Det handler om
kundefokus og om at
forsta, hvad der skaber
veerdi. En veerdi, der
helst skal indeholde en
emotionel komponent,
som medvirker til at
gare serviceoplevelsen
mindeveerdig.

Det gode

I sommers havde jeg forngjelsen at spise
péa toaf Danmarks absolutte toprestau-
ranter. Begge restauranter er kendt over
hele verden og er vildt bergmmet for deres
tekniske og gastronomiske kunnen.

Jeghavde dog meget forskellige op-
levelser pa disse to restauranter. Ikke sa
meget pd grund af maden, men mest pa
grund af den imgdekommenhed og den
serviceattitude, jeg oplevede pd specielt
den ene afrestauranterne.

P4 den ene restaurant fik jeg topgastro-
nomi i seerklasse, men ikke nok med det,
sa oplevede jeg et personale, hvor alting
spillede sammen kun til &ere for geesten.
Peaket var klart, da jeg fik rundvisning i
kgkkenet og drak en hdndbajer med kok-
kene. Jegvar forfgrt fra fgrste feerd og gik
derfraberiget og oplgftet.

Pd den andenrestaurant fik jeg ogsa
topgastronomi, men jeg fik ogsd en service,
derklart afspejlede, at personalet mest var
paarbejde for deres egen skyld ogbestemt
ikke for gaestens. Peaket her var klart, da
regningen blev serveret uopfordret med et
vink om, at jeg kunne betale ved udgangen.

Hvad har det sd med kantinedrift at
gore? En hel del skulle jeg mene. Det

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

Spotter madtrends og omsaetter dem til nye madkoncepter

28 NR. 7

NOVEMBER 2014 KANTINEN.DK

SSkab

handler nemlig om, hvordan vi tilgar vores
gaester i hverdagen. Altsé hvordan skaber
viveerdi og den gode serviceoplevelse for
vores gaester/kunder. Sa glem lige maden
for et gjeblik og Iyt med pa begrebet ser-
viceoplevelse, som tager afsaet i, hvordan
vores gaester/kunder oplever det samlede
mgde med os.

En serviceoplevelse bestar af en raekke
kontaktpunkter med gaesten/kunden - der
ikke alle er lige vigtige, de huskes og ople-
ves nemlig ikke med samme intensitet. Det
handlerisaerdeleshed om at slutte godt.

Der er rigtigt mange kontaktpunkter i
vores branche, ogsa rigtigt mange vi ikke
ngdvendigvis har indflydelse pa. Fidusen
er, at hvis man har styr pd, hvor service-
oplevelsen peaker - sd kan man flytte
ressourcer til netop disse peak-kontakt-
punkter og derved udnytte eksisterende
ressourcer meget bedre.

Det interessante er ogsa, at der er
forskel pd, hvad man oplever, oghvad man
husker. Vi husker nemlig kun detaljer fra
den samlede oplevelse - der hvor oplevel-
sen peaker, og der hvor oplevelsen slutter.

Min pointe er, at vi bruger bunker af tid
paogat udvikle vores kgkkener og vores

FOTO JONAS NORMANN

gastronomi i forvisning om, at det er der,
vikan ggre en forskel. Det interessante er,
at hvis det ikke er der, serviceoplevelsen
peaker, sa hjeelper det et fedt, at alle vores
ressourcer allokeres hertil.

Fgrste skridtirejsen mod at skabe en
god oplevelse for vores geesters/kunders
mg@de med os ma vaere at fa kortlagt hele
serviceoplevelsen og fd udpeget alle kon-
taktpunkterne. Herefter kan de relevante
peak-kontaktpunkter udpeges, og vikan
tage stilling til, hvordan vi hdndterer dem.

Det handler om kundefokus og om at
forstd, hvad der skaber veerdi. En veerdi,
der helst skal indeholde en emotionel
komponent, som medvirker til at ggre
serviceoplevelsen mindeveerdig. Hvad
péaskgnnes af de f, hvad paskgnnes af de
mange? Hvad koster indsatsen, og paskgn-
nes den overhovedet? Det er en vildt
spandende oglaererig proces for hele
kantinepersonalet. m
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Sat sund
fornuft pa
hylderne

Med Arla On-the-go er det ikke sveert

at regne den ud. Et nemt og laekkert
alternativ i lgbet af dagen falder i god jord
hos eleverne og styrker din bundlinje.
Endda uden det store hjemmearbejde

fra din side. Vi stiller kalere eller
betalingsautomater til radighed og
radgiver bade om placering og det

bedste varesortiment til dine kunder.

Laes mere pa arlafoodservice.dk eller
kontakt din lokale Arla-konsulent, hvis du er
klar til at szette sund fornuft pa hylderne.
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Q&A

FOTO SHUTTERSTUCK

Bu%gsei OSCI_ ense

TEKST TINE PRIES LUND

T orsdag den 9. oktober samledes 30 skaber og gav gode fif til nye teknikker. Det

gaeve fynboer i hyggelige rammer i var en stille, men meget lyttende skare af
Slottets kantine til hands-on kursus om kgkkenfolk, der hgrte pa.
rade;j. Senere blev deltagerne delt ud i mindre
Pia og Lottifra Schulstad lagdeudmed ~ grupper og skulle derpd arbejde med rad-
at forklare om de forskellige dejes egen- ejen pa flere forskellige mader. m
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SKARPE

til Jonna Jepsen
Formand for FKK Fyn

Hvad har du haft af forventninger
til dagen?

Jeg har vaeret meget nysgerrig op

til arrangementet. Nysgerrig pa nye
ideer og anderledes mader at lave og
servere brgd pa. Det er altid rart med
en masse ny inspiration.

Hvad tager du med dig herfra i
dag?

Helt konkret sa vil jeg helt sikkert
bruge en masse af de teknikker, som
vi er blevet praesenteret for. Jeg har i
forvejen indkgbt radej, for det er hur-
tigt og nemt i en travl hverdag, men
det er ogsa en made at fa inspiration
til at lave nogle anderledes brad.

Hvad var dagens hgjdepunkt?
Som formand synes jeg, det er skant
at se sa stor tilslutning til vores arran-
gementer. Det er rart at fa sat ansigt
pa en masse af vores nye medlem-
mer, og sa er det bare rigtigt positivt,
at alle er sa villige til at fa fingrene i
ravarerne, selvom de har vaeret pa
arbejde forinden.

Hvad har overrasket dig mest?
Overrasket er maske ikke det rette
ord, men igen sa er jeg meget glad
for den store tilslutning, der har vaeret
bade til dette og forrige arrangement.
Og sa har det veeret utroligt hyggeligt
at besgge Slottets kantine, hvor Helle
0g hendes kolleger arbejder i en utro-
ligt afslappet, men ogsa humoristisk
atmosfaere.
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H Den Europaeiske
a n S O re n I n g Ministeriet for Fodevarer, @ Landbrugsfond og Udvikling
Landbrug og Fiskeri af Landdistrikterne

Annoncen er lavet med stotte fra EU og Fodevareministeriets Landdistriktsprogram. Den Europaeiske
Landbrugsfond for Udvikling af Landdistrikterne: Danmark og Europa investerer i landdistrikterne.

Silkeborgvej 260 - 8230 Abyhoj
TIp. +45 87 32 27 00 - info@okologi.dk - okologi.dk



det sker

JULEMARKED PA
HERREGARDEN LUNDEGAARD

Lardag den 22. november — sendag den 23.
november 2014, kl. 10:00 — 17:00
Herregdrden Lundegaarden,

Lundegdrdsvej 44-46, 5672 Broby

Kom til Fyns starste julemarked og mad
gard- og lokalproducenter af bl.a. fadevarer
fra hele landet. Kostalden danner rammen
om fgdevareudstillingen med salg af bl.a.
gede-, okse-, svine- og lammekgd samt
marmelader, most og gkologisk chokolade.

Pris: 50 kr.

Lees mere pd herregaarden-lundegaarden.dk/
julemarked

JULEFROKOST FKK
NORDJYLLAND

Lardag den 6. december 2014, kl. 12:00
Restaurant Papegajehaven,

Europa Plads 2, 9000 Aalborg
Arrangementet er for alle medlemmer af FKK

| selskab med dine FKK-kolleger kan du og
din aegtefeelle tage hul pa en af julens tilba-
gevendende begivenheder, nar vi i ar samles
pa Restaurant Papeggjehavnen for at nyde
den laekre decemberbuffet med tilhgrende
drikkevarer. Kom og nyd det hyggelige
FKK-samvaer inden juletravlheden for alvor
seetter ind.

Tilmelding ikke lcengere mulig.

JULEHYGGE

Torsdag den 11. december 2014, kl. 18:00
Radkilde Gymnasium, Vejle

Arrangementet er for alle medlemmer af FKK

Vi skal hygge, grine, spille og have lidt godt
at spise. Vaer med nar vi afslutter aret med
manér.

Arrangementet er gratis og kun for medlemmer.

Tilmelding senest den 1. december til Inge Marie
pd mail imravn@gmail.com .

FREDAG
Fra kl. 16.00: Modtagelse samt
indkvartering pa Park Hotel, Aalborg.

Kl. ca. 18.30 vil der vaere busafgang fra
hotellet til Miljg- & Energi Forvaltningen,
hvor vi skyder Arsmadet 2015 i gang. Vi
samles til en uformel aften med masser af
hyggesnak og afslapning ovenpa en traet-
tende rejse til det “skjgnne” Nordjylland.

Serwi og Catering Engros er denne aften
vaert ved en laekker buffet med alt, hvad
dertil harer.

Inden midnatsklokken kimer, kerer bussen
os over Limfjordsbroen og tilbage til vores
veerelser.

LORDAG

Kl. ca. 9.00: Vi krydser atter Limfjorden —
denne gang til AB Catering, hvor general-
forsamlingen afholdes kl. 10.00.

Efter generalforsamlingen serveres en let
frokost sponseret af Delika.

Arsmade | Aalborg

Fredag den 20. marts til sendag den 22. marts 2015 inviterer FKK Nordjylland til drsmede i Aalborg. En weekend, hvor vi arbejder
med samfundsinput, afholder drets generalforsamling og ikke mindst medes til kollegialt samveer lokalklubberne iblandt.

Forelobigt ser programmet saledes ud:

Slutteligt har vi allieret os med samfunds-
forsker Johannes Andersen. Han vil pa sin
gaeve, nordjyske facon vende samfundet
pa godt og ondt.

Kl. ca. 14.00: Bussen kgrer os tilbage til
hotellet.

PAUSE

Park Hotel er beliggende i centrum over
for banegarden. For de forlystelsessyge
vil der vaere mulighed for en slentretur i
midtbyen og opleve stemningen omkring
Aalborgs nye havnefront samt det nyligt
abnede Musikkens Hus.

Kl. ca. 18.00: Afgang med bus til Miljg-
& Energi Forvaltningen, hvor vi afslutter
Arsmadet med manér: Festbanket med
leekker mad, liflig druesaft samt masser af
hyggestemning.

Bussen vil lerdag nat atter bringe dig
sikkert over broen.

TILMELDING OG PRIS Du far:
« Transport til og fra Aalborg.

- 2 overnatninger pa hotel.

« Fuld forplejning med drikkevarer.
 Masser af faglig input.

+ Netvaerk med kolleger fra hele landet.
« Generalforsamling, hvor du kan veere
med til at tegne fremtiden for FKK.

« 2 spaendende indlaeg/ foredrag

« Transport hele weekenden.

« Et brag af en festmiddag med vin og
underholdning.

Prisen for hele arrangementet
inklusiv 2 overnatninger pa hotel:
Indkvartering i enkeltvaerelse: Kr. 1650,-
Indkvartering i dobbeltvaerelse: Kr. 999,-
Indkvartering i trippelvaerelse: Kr. 750,-
Pris for deltagelse uden indkvartering
Kr. 500,-

Ovennaevnte priser er for aktive kontin-
gentbetalende medlemmer af Foreningen
Kantine & Kakken.

Bindende tilmelding og betaling til din
lokalklub.
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) ANNONCER |
KANTINEN

Bladet Kantinen distribueres til landets kantiner og laeses af

FORENINGEN
KANTINE
& KOKKEN

kantiner i Danmark

maltider hverdag

Kontakt DG Media og har nsermere 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

dq MEDIA

beslutningstagere i branchen med ansvar for drift, indkgb, skonomi mm.

Z

IO

FORENINGEN
KANTINE
& KOKKEN

AF FORENINGEN KANTINE & KOKKEN

Et medlemsskab koster kr. 385,-
halvarligt. Med det folger 6 ud-
givelser af magasinet KANTINEN,
en lang raekke spaendende
kursus- og uddannelsestilbud og
netvaerk pa tvaers af branchen.

Du kan lsese mere og
melde dig ind i foreningen
pa www.kantinen.dk

Jodselsdage
60 ar

Emma Sidelmann Henriksen 01.01.55
Astruplundvej 42, 8740 Breedstrup

Anette M. H. Christensen 15.01.55
OleBorchsvej 2, 2500 Valby

Bente F. Jargensen 16.01.55
Havrevangen 17, 8400 Ebeltoft

Branebjerg 28, 5471 Sonderso

Geert Hessner 06.02.55
Leerkehaj 1, 2605 Brendby

Jorgen Baek 24.02.55
G. C. Amdrupsvej 6, 8200 Aarhus N

Ida Skovborg Jargensen 01.02.55

50 ar

Jane Benberg 06.01.65

Mariehgjvej 15, 8600 Silkeborg

Annette Hamborg 08.02.65
Kok Mosevej 20, 7330 Brande

Mona Lisa Bendergaard Thomsen

10.02.65

Gjerager 9, 6880 Tarm

nye medlemmer

Pia Kaalund, EUC Nord, 9800 Hjerring - Trine Bergholdt, PWC Herning, 7400 Herning - Trine Grgnkjazer Jensen, Skanderup Efterskole, 6640 Lunderskov - Mary
Stage, OH Forsamlingshus, 5600 Faborg - Lena Therkelsen, Livsstilsklinikken, 9260 Gistrup - Anja Madsen, Cafe CupCake, 5610 Assens - Mogens Egeskov-Madsen,

Inmsystem, 2670 Greve

kolofon

FORENINGEN KANTINE & KJKKEN

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@gmail.com

Kasserer

Ina Rosa Kvist
Nederbyvaenget 326, Astrup
6100 Haderslev

TIf. 4291 50 28

E-mail: kasserer@kantinen.dk

Sekreteer

Else Marie Vesterager Lind
Hajbovej 2 C

3460 Birkerod

TIf. 2172 1565

E-mail: sekretaer@kantinen.dk

Adresseandringer

Lizzy Hansen,

Dalgardsvej 31,

6600 Vejen

E-mail: LHkontor@vejen-net.dk

REDAKTION & PRODUKTION

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

EMBER 2014

K>
SPECIALMEDIERNES OPLAGSKONTROL
Oplag ifelge Fagpressens Medie Kontrol:
5.600 eksemplarer

ISSN 0022-8885
Kantinen udkommer 6 gange arligt

Deadline for annoncer til Kantinen nr. 1
12. januar 2015

Forsidefoto: Shutterstock
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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

D @
www.orklafoods.dk E=eisvm FoodService

S’@i 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

NOVEMBER 2014 KANTINEN.DK

SUGRO DANMARK A/S

Hovedkontor 75 63 09 60

Stigro Nord 97 85 11 00

Siigro Syd 73 56 16 66

Stgro 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

VENMARK FISK A/S

Laessevej 31, 9850 Hirtshals

TIf. 98 94 59 65

www.venmark.dk

Super frisk fra Hirtshals til hele Danmark

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

AB CATERING

— hele Danmarks Foodservice
Kontakt din lokale afdeling TIf. nr.

AB Catering Aalborg .. ......... 96324100
AB Catering Holstebro. .. ....... 97 42 52 00
AB CateringRibe . . ............ 7542 18 33
AB Catering Slagelse .. ......... 58 52 59 65
AB Catering Aarhus . .......... 72224224
AB Catering Kgbenhavn .. ...... 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

// / Bc(:;tering

Kontakt din lokale afdeling TIf. nr.

BC Catering Aalborg ........... 98 38 01 33
BC Catering Skanderborg ....... 87938793
BC Catering Kolding ........... 76 32 18 00
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . .. ........ 46 77 35 00
BC Catering Nykebing Falster . ... 54 49 27 00
BC Catering Odense . .......... 63 1588 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.

industrigulve

Belaegnings

te k nik

BELAGNINGSTEKNIK APS
Leverander af epoxygulve

Broenge 16, 2635 Ishgj

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

Sendre Ringvej 55, 2605 Brgndby

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

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

GeterTarsen
Tafle
PETER LARSEN KAFFE A/S
I6fbergs lila ab
Alt i kaffe— og maskinlesninger i hele Danmark
Arovej 15-17, 8800 Viborg
TIf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67
kaffe@peterlarsenkaffe.dk

www.peterlarsenkaffe.dk
Salg: TIf. 23 93 07 04

kantinevikarer

Adecco

better work, better life

VIKARER 0G REKRUTTERING
Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

Adecco A/S Sjeelland ... .. ... ... 38381250
AdeccoA/SFyn . ... ... 38381140
Adecco A/Sylland. .. ... ... 38381180

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

KELLY

SERVICES

KELLY SERVICES

Arhus, Kolding og Kebenhavn

TIf. 7010 0050

www.kellyservices.dk

Blandt de ferende indenfor kantinevikarer

temp-team

REKRUTTERING &

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance
Faguddannede konsulenter med stor erfaring pa
levering af vikarer inden for kantine og kekken.
TEMP-TEAM Sjeelland — tif. 33 36 09 44
TEMP-TEAM Jylland - tif. 70 10 09 44

Abent

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

VIKARANSISTANCE

VikarBersen (@ dit sikre valg

VIKARBORSEN

www.vikarborsen.dk

Kabenhavn

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

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 kl. 06-16 samt sendag ki. 18-20

\/ikar\/agten“

Det personiige match - Kvalitet tif tiden

VIKARVAGTEN

Specialist i kantiner

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

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

kole/fryse-udstyr og service

HOVA KOGLEINDUSTRI/
KLIELCO KOLESERVICE
Krogsbaekvej 1, 2610 Radovre.

TIf. 44 91 08 75 — Fax 44 91 09 40

kgkkenmaskiner/kantine-diske

KANTINEX APS

TIf. 70 20 28 00, Mobil 21 94 58 30
info@kantinex.dk — www.kantinex.dk
Kokkenmaskiner og udstyr til produktionskakken
Kantine-diske — borde og stole

mgbler/interigr

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

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

opvaskemaskiner med tilbehgr

KLEMCO-SERVICE APS

Harkeer 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

specialiteter

CsE

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, @strig, Italien,
Spanien, Portugal og Graekenland.
Vi har ogsa et udvalg af gourmet-oste og
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.
Alle oste i vores sortiment er modnet efter
anvisning af vores egen Maitre Fromager.

totalleverandor

P
—a

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

VANDEEHANDLING

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

OKOTASTE

Maglebaek Sapark 1

2660 Brendby Strand

TIf. 232506 17
ruth.cording@okotaste.dk
www.gkotaste.dk
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Betaler du for
vandet?

Royal Greenland

All Natural®

Husk at tjekke nettovaegt uden glasering
- 53 du ikke betaler for dyrt!

Glasering er den mangde vand, som g L5 S
naturfisk ofte bliver glaseret med for == i R o
at sikre friskhed og hoj kvalitet. o . B N
Nettovaegt uden glasering fremgar altid el = o
tydeligt i vores sortiment. — e E
For os er gennemsigtighed og zerlighed Redspattefilet, Sma torskeloins,  Hellefiskeloins,
vigtige parametre. - 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



