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Madskribent og kok fra SMAGSLOG

-

MORGEN
& MAD

Den gode start pa dagen — bade for dig, som skaber
smagsoplevelserne og alle dine gaester — beg'ynder med
Orkla Foods Danmarks store udvalg i kvalitetsprodukter til
badde morgenbord, brunch og on-the-go.

God morgen. God appetit!

GLYNGORE
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(Geauvay; pASTELLA  Qisifeutti D @fk'a

: Foods Danmark
@ % FDFTCBI'IE_ Foodservice - Horsvinget 1-3

DK-2630 Taastrup - www.orklafoods.dk



leder indhold

F@ODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL +- RESTAURANT

tema foodexpo

Tre dage med nye ravarer, netvaerk, konkurrencer,
debatter og fokus pa fagligheden.

Pé J a gt E]Q[e r ;‘1) Greenselas gkologi

Arets konkurrencer
12 Til kamp mod madspild

|ﬂ5p|rat|0ﬂ 14 Det skal jeg se

Nogle mennesker foretraekker gammeldags dansk kost som fri- tendenser kantinegeestens stemme
kadeller, medister og kartofler med brun sovs. Andre lyser op ved
synet af et frodigt udvalg af frisk gkologisk grent. Kantinegaester
er akkurat lige sa forskellige som den danske befolkning i al
almindelighed.

Men én ting gar igen hos de fleste: Vi vil alle sammen have
variation. Vi vil overraskes. Vi vil nades og lokkes af nye ravarer
0g nye temaer, nar vi bevaeger os veek fra arbejdsstolen og ned til
frokosten. For hjemme under emhaetten falder vi hurtigt tilbage
i det samme, gamle repertoire. Det fortaeller en forsker, som har
undersggt kantinegaesternes @nsker og behov, her i bladet.

Det stiller store krav til os kakkenledere. For hvad er nem-
mere end at servere de samme 15-20 menuer, som vi véd skaber
succes, igen og igen. Derfor er det uhyre vigtigt, at vi bliver ved

16 Variation giver glade gaester

portreet SEB’s kantine
Hent din frokost i kekkenet

Mads Praestmark vil have gaesterne
ud af tryghedszonen.

Jokus drstidernei hgjscedet

med at forny os. Vi skal bevaege os ud af kekkenet, ud at smage, 30 Frugtformidlingens Annemette
. . L Bach udpeger 10 ravarefavoritter
kigge, snuse, lytte og hente ny viden og inspiration. i marts og april

Det ligger til alt held ligefor, nar arets fedevaremesse abner
dgrene for tre dages madmekka i Herning i marts. P& Foodexpo

2016 far du input til resten af aret: Du kan opleve branchens portreet Dietz Seaweed
ypperste handvaerkere inden for kokkekunst, ga om bord i ocea- 39 Tang er havets grentsag
ner af rdvarer og komme i naerkontakt med det nyeste kekkenud- Anita Dietz har gjort tang

til en levevej

styr. Du kan deltage i debatter om gkologi, laeere om madspild og
ikke mindst mede kollegaer fra naer og fjern. Husk ogsa at kigge
forbi Foreningen Kantine & Kakken, for vi star naturligvis klar til en portreet Rub & Stub
faglig snak og en hyggelig sludder.

En af de kakkenledere, som konstant udvider rammerne for
kantinefrokosten, er Mads Praestmark fra SEB’s kantine. Han vandt
Kantineprisen 2015, og i manedens portraet kan du laese, hvordan
han udfordrer sine medarbejdere og gaester til at tage aktiv stilling
til det, der ligger pa tallerkenerne.

Jeg vil 0gsa gerne byde velkommen til vores nye redaktar, jour-
nalist Cathrine Huus. Hun glaeder sig til at fa input fra jer lzesere fil
flere gode og inspirerende artikler, sa vi sammen kan blive endnu
bedre og gladere kakkenledere.

Som et nyt element i bladet byder vi ogsa velkommen til to nye
medlemmer, som fortaeller om deres madlinje og nye tiltag. For 6,28
hvad kan vaere mere berigende end at laese
om andre madkyndige kollegaer?

44 Madrester pa menuen
Restaurant serverer overskudsmad for gaesterne

57 dmiskills

faste

kort og godt

8 bgger og bloggere
22 produktnyt

53 Q%A
55 danske retter

Sa kridt skoene og kom af sted
- vi ses til Foodexpo!

God forngjelse
Jan Andersen, formand

59,60 mnye medlemmer
60 det sker
65 fodselsdage
67 leverandgrregister
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SR e Vi gor brad til din succes S R e

Hos Lantminnen Unibake vil vi give vores kunder de bedste forudsatninger for at fi succes i
med deres forretning. Derfor tilbyder vi mere end godt bagverk. Vi tilbyder komplette :
lgsninger, hvor kompetent forretningsridgivning, professionel uddannelse og ny inspiration

ledsager vores produkter. Det mener vi er opskriften pa at gere bred til din succes.

e

Historier a_ v =
Q, 9, Q Vi fortzller de relevante og = A
@Q@ interessante historier, som ligger < Ql
Z,
gemt i vores produkter. 4z
Radgivning Innovation

Vi nytenker og udvikler lebende
vores produkter og sorger for, at de
imodekommer kundernes behov.

Vi tili)yder kompetent ridgivning,
der hjzlper vores kunder med at
gore brod til en god forretning.

B
Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

o3

Koncepter

fas

Indsigter - .

Vi stetter op om vores produkt-
kategorier med koncepter, der har

Vi kender de skiftende krav =

fra slutbrugerne og har altid de

: ' fokus pa inspiration og { nyeste foodtrends for gje i vores
: forretningsoptimering. | & produktudvikling.
‘ ] :
— —
Inspiration
Vi underviser i brugen af vores '
produkter og inspirerer med nye ¥
og innovative opskrifter. - LA bl
i . Ll

WA

(«*>)
l Schulstad l
BAKERY SOLUTIONS



FOTO PANTHERMEDIA

Mange kakkener gnsker at
mindske madspildet, men mang-
ler den konkrete viden og de
rette vaerktgjer. Men nu er der
hjeelp at hente. 40 storkakkener
kan fa besgg af en madspilds-
jeeger, som vil ga pa jagt efter
madspild i kantiner, kommunal-

og hospitalskgkkener over hele
landet. Deltagelse er gratis, der
er dog et minimumskrav om
godt 400 maltider om dagen.
Selve forlgbet bestar af en
workshop med en ekspert fra
AgroTech, som udarbejder en
handlingsplan for kekkenet.

AgroTech har far oplevet, at en
malrettet indsats kan reducere
madspildet med 50 pct. Og det
er tiltreengt - tal fra Miljg- og
Fadevareministeriet viser nemlig,
at 30.000 ton mad gar til spilde
i de danske storkakkener hvert
ar. Madspildsjaegerne er finan-

sieret af Miljgstyrelsen og er et
af flere initiativer i regeringens
strategi for affaldsforebyggelse.

Tilmelding hos Mette Gotfredsen,
mego@teknologisk.dk

APPETIT PA FULDKORN

Flere og flere danskere spiser brgd, pasta
og burgerboller med fuldkorn. Faktisk
viser en ny undersggelse, at forbrugerne
spiste 63 gram fuldkorn hver dag i 2013.
Dermed naermer vi os de 75 gram, som
er de officielle kostrad fra Miljg- og
Fodevareministeriet. En af arsagerne il
fuldkornsappetitten kan veere det orange
fuldkornsmaerke, som blev lanceret i
2009, og som sidder pa 700 produkter.
"Det er lykkedes at fa danskerne til
at spise lidt grovere og dermed sundere,
siden fuldkornsmaerket blev indfart. Vi
kan na langt ved at give en hjzelpende
hand og vejlede frem for at lafte pege-
fingeren, nar det handler om at fremme

danskernes sundhedsvaner,” siger miljg-
og fadevareminister Eva Kjer Hansen.

Det arlige forbrug af fuldkornsproduk-
ter som mel, brad, pasta og morgenmad-
sprodukter er pa mere end 100.000 ton.

KILDE MILUJ- OG F@DEVAREMINISTERIET

138WSYINLYVASNYONATNS 010

GODE TIPS TIL
MERE FULDKORN
| KANTINEN

1. VARIER
Bag fx fuldkornsrugbollerne
i en muffinform.
2. PLACERING

Placér fuldkornsprodukterne
for andre bred pa buffeten.

3. PRASENTATION
Laeg fuldkornsbradet i kenne kurve,
0g leeg fx en hvid stofserviet ved, s& det
praesenteres delikat og indbydende.

4. TILGANGELIGHED
Laeg flere fuldkornsbred i kurvene,
og fyld lgbende op.

5. INFORMATION

Seet skilte pa bredet, sa medarbejderne
tydeligt ser, at det er fuldkornsbred.

KILDE FULDKORN.DK

Madlavning er en sur pligt — for singlermne

Selvom danskerne elsker at installere nye kakkener, er det langtfra alle, som bruger dem til
formalet. 23 pct. af de adspurgte i en ny undersggelse mener, at aftensmaden er en sur pligt.
Det er isaer singlehusstandene, som kvier sig ved at lave mad selv. Og det kan vaere skidt for
sundheden, siger Marianne Gregersen, forbrugergkonom i Landbrug & Fedevarer. Der er en
sammenhaeng imellem, hvor meget man gar op i madlavning, og hvor sundt man lever.
Maske fordi de, der gar meget op i madlavning, i hgjere grad seetter sig ind i kostradene.
Overordnet set gar det dog den anden vej. Hele 67 pct. af danskerne har en positiv indstil-

ling til madlavning, viser ssamme undersggelse.

KILDE LANDBRUG & F@DEVARER
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LAD DIG INSPIRERE

Sukker

- en sed hilsen fra naturen

Sukker findes i alle planter. Sukker skabes af sol,
vand og kuldioxid i den sakaldte fotosyntese. Det er solen,
der er drivkraften, og derfor kan man sige, at sukker
er en form for lagret solenergi.

Nu kan du tilbyde

dine kunder gkologisk
sukker i portionsbreve
- Gor varme drikke

grenne

Vort gkologiske sukker er dyrket uden
brug af kemiske bekaempelsesmidler
og kunstggdning.

Jorden far sin neering fra naturlige
godningsstoffer. Bekaempelsen af
ukrudt pa markederne foregdr manuelt.

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

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




bgger og bloggere

TEKST CATHRINE HUUS

—_— Uden smgr og flgde SUPERFOOD

Uden smor P . . ) TS WA BN AT
o flode Rigeligt med smar” er efterhanden blevet en vending, iy e

som alle kender og forbinder med de folkekaere Price-
brgdre. Men nu har storebror James udgivet en kogebog,
som falger de officielle kostrad. Opskrifterne er, som titlen
angiver, fuldkommen uden smer og flgde og andre feden-
de ingredienser, og alle retter er angivet med komplet
indhold af kalorier, protein, kulhydrater, fedt og kostfibre.
Alligevel er det ikke en slankebog, understreger forfatte-
ren, som ikke vil garantere laeseren vaegttab. Og som altid,
frem for alt, holder fast i den gode smag.

James Price: Uden smor og flode

Lindhardt og Ringhof, 208 sider, 199,95 kr.

Mad og regionalitet

Stegt &l fyldt med persille, kogt torsk med fedtegrever og
alesuppe med tvebaksboller. Lyder det gammeldags og
dansk, er det ikke skudt ved siden af. | 4. del af serien Dansk
Madhistorie kommer vi taet pa en madkultur, som er gaet i
glemmebogen. Via opskrifter og fortzellinger bringes vi til bl.a.
Thy, Senderjylland og Zre og far beretninger om tidligere
tiders aegsamling, bagning og pandekager. Bogen er krydret
med personlige og handskrevne opskrifter fra mange forskel-
lige danske egne.

Mad og Regionalitet — Dansk Madbhistorie.

Dansk Landbrugsmuseum, 148 kr.

Vintermad
- Gode retter til hverdag og geester

Nar det er koldt og merkt, har vi brug for mad, der varmer
og samler. Kok og madskribent Katrine Klinkens nyeste
kogebog er fyldt med forslag til vintersaesonens maltider.
Her er opskrifter til bdde morgenmad, frokost og aftens-
mad, hverdag og fest. Maden er den, hun selv holder af at
tilberede, nar hun indbyder familie og venner.

Katrine Klinken: Vintermad

- Gode retter til hverdag og gcester

Politikens Forlag, 575 sider, 150 kr.

Mere smag pa livet i kantinen

Tacos med kyllingekras og vandmelongazpacho. Vi kommer
stort set hele verden rundt med den nye kogebog fra Hotel-
og Restaurantskolen i Valby. 19 ernaeringsassistentelever har
selv kreeret de inspirerende retter, som er specielt udviklet til
kantinefolket. Kodeordet er sundhed, og grentsagerne star i
centrum. Opskrifterne er sat overskueligt op, sa de er lette at
falge, og bogen er rigt udstyret med laekre fotos af ravarer og
anretninger — og selvfelgelig af forfatterne selv. En appetitlig,
kekkenvenlig bog, som giver lyst til at lave mad fra bunden.
Mere smag pd livet i kantinen

Hotel- og Restaurantskolen i Valby

152 sider, 75 kr.

KANTINEN.DK

Superfood
- Sund mad hver dag

Jamie Oliver har, som s& mange andre,

sat sig selv pd kur. | sin nye bog seetter
den britiske kok, studieveert og kogebogs-
forfatter derfor fuld fokus pa sund og
naerende mad, som smager godt. Bogen
indeholder 90 opskrifter til morgenmad,
frokost og aftensmad, s& man kan bruge
bogen som en inspirerende hverdagsko-
gebog eller som en kur, hvor man falger
opskrifterne hver dag i en maned. Retterne
er med Jamies egne ord velsmagende og
farverige og giver masser af energi.

Jamie Oliver: Superfood

- Sund mad hver dag.

Lindhardt og Ringhof, 312 sider, 299,95 Kr.

AIEEN

Meyers Simremad

Vellykket simremad er en blanding af uhyre
simpelhed og forunderlig alkymi. Derfor kan
man komme langt med en basisopskrift af
grent, ked, fedtstof, vaeske, en god gryde
og talmodighed. Men vil man bevaege sig
leengere ud i det kulinariske, er Claus Meyers
Simremad et godt sted at starte. Bogen er
en robust mobbedreng pa 354 sider med
opskrifter pa intens mad, som skal tilbere-
des langsomt. Og bedst af alt, til elskerne

af denne disciplin: Simremad er ikke bare
vintermad. Her er opskrifter til bade forar,
sommer, efterdr og vinter. Hvem kan sta for
kylling i asparges og stuvet kalv med grgnne
Gerter og mynte?

Claus Meyer: Simremad

Lindhardt og Ringhof, 354 sider, 349,95 kr.



Frikadeller
med no nonsens

- lavet af kun de allerbedste ravarer -

Frikadeli
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tema messe

HYLDEST TIL FAGLIGHEDEN

Fra sendag den 6. marts til tirsdag den 8. marts gar det I@s
| Herning, nar landets ypperste inden for fgdevarebranchen
seetter hinanden staevne. Ga om bord i tre inspirerende
dage med Triske ravarer fra neaer og fjern, intense debatter,
speendende konkurrencer og prisoverreekkelser,

Grreenselps pkologi

TEKST CATHRINE HUUS

anskerne har igennem de seneste ar

for alvor taget gkologien til sig, og det
har arranggrerne af Foodexpo 2016 taget
konsekvensen af. For fgrste gang far gkolo-
gien sin helt egen hal, som bliver samlings-
punkt for hele den gkologiske branche.

”@kologi fylder efterhdnden s meget
péd danskernes tallerkener ogi storkgk-
kenernes gryder, at det er pa tide at
dedikere en hel hal til gkologien,” siger
Torben Blok, markedschefi @kologisk
Landsforening.

Den gkologiske hal E vil summe og dirre
af aktiviteter fra morgen til aften, og man
kan opleve alt fra pop up-restauranter til
debatter og 85 udstillere. Det overordnede
tema bliver rdvarernes vandring fra land til
by: @kologisk Landsforening har indret-
tet et oplevelsesomrédde, sd man kan fglge
ravarernes vej fra den fgrste grgnne spire
over tallerken til kompostbunke.

”Viindretter marker, sd man kan se
rgdderne gro og snakke med landman-
den.Idenanden ende harviindrettet et
gkologisk spisehus, hvor man for 200 kr.
kan blive forkaelet af en Michelinkok fra
restaurant Substans i Aarhus, som serve-
rer sine signaturretter. For samme pris kan
man opleve et realistisk hospitalsmiljg,
nar Regionshospitalet Randers deekker op
for gaester i sygesenge og kgrestole med
mad fra sygehusets kgkken. Begge spise-
steder har det gkologiske spisemeerke i
sglv,” forteeller Torben Blok.

Traenger man til at hvile benene og
samle inspiration, er der foredrag, pep-
talks og show pa den gkologiske hovedsce-
ne alle tre dage. Her kan man blive klogere
paalt fra bagning til madspild, og det er
ogsa her, prisoverrakkelserne af de gkolo-
giske sglv- og bronzemarker forgar.

Ifglge Torben Blok bliver hgjdepunktet

mandag aften, ndr gkologien bliver fejret
med fest og middag.

Festaften med Mads & @kopanelet
Vi inviterer til Arets @ko-aften og fejrer
gkologien med fantastisk mad, musik,
veertskab og dejlige mennesker. Vores vaert
er HellaJoof, ogilgbet af aftenen overraek-
ker vi Arets @kopris til en person, som har
ort noget ekstraordinzert for gkologien.
Sidste dr gik prisen til overborgmester
Frank Jensen fra Kgbenhavns Kommune.
Man kan ogsa opleve en gkologisk
udgave af Mads & Monopolet, som er ryk-
ket fra hovedstaden til Herning og tager de
vigtigste gkologidilemmaer op i panelet.
”Viglaeder os til at invitere alle branche-
folk til tre forrygende dage med veertskab
og feellesskab om gkologien. Sa det geelder
om at speende hjelmen ogkridte skoene,”
siger Torben Blok. m
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HAL F

Konkurrencer
Arbejdsbeklaedning
Kaffe og kaffe-
automater

HALJ1 & )2
Gastronomitorvet
Fadevarer, detail-

maskiner, konfekture

HAL J3

Mgbler og interier
Hede Hotel

HALL
Udstyr til storkakke-
ner og nonfood
Forbrugsvarer 7'6 S
HALE
@kologi
85 udstillere
Arets @ko-aften
Pop up-restauranter
Prisoverraekkelse
af gkologiske
spisemaerker
Debatter og
oplevelsesomrade

TEKST CATHRINE HUUS

D etplejer at blive et
tillgbsstykke, nér ti

udvalgte kokke sliber kni-
vene og keemper for at blive
landets bedste i HORESTAs
konkurrence Arets Kok. Tim
Vladimir, tv-vert og kok, gui-
der publikum gennem kon-

HAL K
Mgbler og interigr
It og betalings-
systemer
Accessories
Wine Expo
Hygiejnelgsninger

HALM
Sundhed og madspild
Madspildsspil
Kekkenscenen
Foredrag
Foodservice

BEDSTE FRIKADELLE

kurrencen, hvor kokkene bl.a.
skal lave en hovedret med
udgangspunkti tre franske
frilandskyllinger. Finalisterne
bliver bedgmt af en perleraek-
ke af kokke: Thorsten Scmidt,
Bo Jacobsen, Rasmus Kofoed,
Per Hallundbaek, Mette

Oplev det bedste inden for slagterhandvaerk, nar slagterne dyster

om at skabe landets laekreste hansesalat, grillpolse og frikadelle. Det
foregar pa Butikstorvet, hvor ogsa konditorlandsholdets syv deltagere
viser sukkerhandvaerk i verdensklasse.

ARETS KOK OG TJENER:
Hal F, sgndag den 6. marts

BEDSTE SLAGTER OG BEDSTE KONDITOR:
Butikstorvet, sgndag den 6. marts

DM FOR ELEVER:
Hal F, mandag den 7. marts.

NORDENS BEDSTE KOK OG TJENER:
HalF, tirsdag den 8. marts.

konkurvencer

Hvarre Gassner, Tommy
Raanti og Anita Klemensen.
Allerede dagen efter bob-
ler gryderne igen, nar DM for
elever Igber af stablen. Det
er unge frakokke-, tjener-,
catering- og smgrrebrgdsud-
dannelserne, som viser deres
kokkekunst og kunnen i disci-
plinerne servering, filetering,
udskeering og meget mere.
Tirsdag afvikles de nor-
diske mesterskaber, hvor ti
kokke og fem tjenere fra hen-
holdsvis Danmark, Sverige,
Norge, Finland ogIsland
sveder om titlerne Nordens
Bedste Kok og Nordens
Bedste Tjener. m
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Selina Juul fra bevaegelsen
Stop Spild Af Mad er en
af de eksperter, du kan
made i hal M.

Til kamp moo

dspild

SPEAKER'S
CORNER

Her kan du bl.a. magde Claus
Holm, Fraser Doherty fra
SuperJam, Mads Arlien Sgborg
fra We Made It, Jessica Norén
fra Clarion Hotel Arlanda og
Dale Gatchum fra Mendocino
Wine Company.

12 NR. 1
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TEKST CATHRINE HUUS

Vi rykker os i denrigtige retning: De
sidste fem &r har vi mindsket mad-
spildet med 25 procent,” siger Selina Juul,
grundlaegger af organisationen Stop Spild
AfMad. Hun fortsaetter:

”Mange kantiner og storkgkkener
erienrigtiggod proces lige nu. De far
mindsket madspildet, og mange veelger at
kgbe gkologiske madvarer. Alligevel gar
mere end 700.000 ton fgdevarer til spilde
i Danmark hvert ar,” Selina Juul er en af de
eksperter, som gaesterne kan mgde i hal M,
somiar er dedikeret til madspild og sund-

DELIKATESSER
PA GASTRO-
NOMITORVET

Gastronomitorvet er et
af messens mest popu-
laere omrader, hvor 85
procent af de besggende
kommer. Her kan man
mgde producenter af
bl.a. syltetgj, kaffe,
chokolade, gl og juicer.
Torvet byder ogsa pa
varer fra italienske pro-
ducenter og 15 udstillere
fra Syddansk fadeva-
reklynge.

hed. Hallen byder pé debatter, quizzer
og kortfilm, alt sammen sd gaesterne kan
blive klogere pd, hvordan man reducerer
madspildet.

Madspild i alle led

Etheltnyt spil er den ti meter lange
Veerdikaedebane, som Agrotech har
udviklet til Food Expo. Her kan man
opleve de mange steder i fgdevarekaeden,
hvor der opstdr madspild. Man starter hos
landmanden pa marken, og bevaeger sig
videre til grossisten og ender i kgkkenet.
Her tilbereder Spisehuset Rub & Stub sma
anretninger af resterne. Alle steder far
spillerne stillet spgrgsmal, sa de kan szette
sigide forskellige aktgrers sko, forklarer
konsulent Elena Skytte fra Teknologisk
Instituts division Agrotech.

”Vivil gerne opnd, at spillerne far et bil-
lede af de mange og svaere parametre, der
erispil, narvi taler madspild. Det aller-
stgrste spild er hos forbrugerne, men der
er ogsa meget spild i den primaere produk-
tion. Det skyldes bl.a., at kunderne, her-
under ogsd kantiner og kgkkener, kun vil
have grgntsager af en vis kvalitet. Derfor
er det maske kun 70 pct. aflandmandens
grgntsager, som bliver solgt, resten bliver
gravet ned igen eller anvendt til biogas. S&
spillet viser, at der er mange faktorer pa
spiliveerdikeeden, som har indflydelse pa
hinanden.” m



Bagergardens @kologisk Solsikkerugbrad i bagepose
Pakning: ca. 950 g / 29 sk. @
Antal pr. kasse: 8 stk
Varenr:: 10027000

Bagergardens Classic Rugbred i bagepose

Pakning: ca. 950 g / 29 sk. @
Antal pr. kasse: 8 stk 2
Varenr: 10024000 R 0

Bagergardens Fuldkornsfranskbrgd i bagepose
Pakning: ca. 525 g / 18 sk. @
Antal pr. kasse: 8 stk
Varenr: 10025000

Mod 04 pd

 FO@ODEXPO

PO @DSERVILE = DETALL -~ ROTEL »- REETAURANT
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BAGERGARDENS I BAGEPOSE

nu ogsa gkologisk

# blgdt, lekkert og saftigt # rugbrgd baseret pa populaere og

lkendt t
# skiveskaret for hurtig og VEIKEnNCLe recepter

enkel handtering # rugbrad optgs pa blot 5 timer og

1 :
# franskbregd optes pa blot 3 timer afbages pa kun 30 minutter

og afbages pa kun 15 minutter # udviklet af fagfolk til fagfolk

KhbeRy

Tel.: + 457364 6400 | www.kohberg.com



det skal jeg se

TEKST CATHRINE HUUS

Foodexpo abner snart darene til drets fgdevaremesse, hvor du selviglgelig
0gsa kan made Foreningen Kantine & Kakken. Vi har bedt foreningens
formand, Jan Andersen, pege pa messens hgjdepunkter.

Hvilke forventninger har

du til messen?

"leg har veeret med pd
Foodexpo i mange dr, og jeg
gleeder mig altid. | dr er vi i
okohallen, og jeg ser frem til at
made nye, potentielle medlem-
mer, som jeg kan fortcelle, hvad
vi kan tilbyde af netveerk og
inspiration til dagligdagen.”

Er der noget, du sarligt gerne
vil opleve?

“Jeg skal helt sikkert se Mette
Godtfredsen. Hun kommer fra
AgroTech og kan fortcelle om,
hvordan vi minimerer madspildet
i foodservicesektoren. Det er

Jjo et af de temaer, som vi kan
bruge bade samfundsmeessigt og

gkonomisk. Jeg vil ogsd gerne se
Selina Juul fra Stop Spild Af Mad

og spisehuset Rub & Stub, som jo
har det samme emne.

Men bortset fra det, sd vil jeg
bruge tiden pa at drysse omkring
0g made nogle spcendende
mennesker. Der er rigtig mange
stande, debatter og foredrag,
som kan give inspiration til
hverdagen. Det er jo alfa og
omega for en kekkenmand at
forny sig hele tiden, for det er de
samme mennesker, vi bespiser
hver dag. De far lynhurtigt nok
af kantinen, hvis maden og
opstillingen er den samme. Sd
jeg vil snuse rundt og se, om der
er nogle gode ideer, vi kan bruge
i kekkenet. Det kan bdde veere

madvarer og hjcelpemidler til
produkter.”

Hvad kan man se pa

messen, som man ikke

kan se pa nettet?

“Der er jo den store forskel, at
man kan se og opleve tingene
rigtigt. Du kan ga hen til ovnene
og rykke i dem og se, om de er
lige sa gode, som brochurerne
lover. Udstillerne er rigtig gode til
at komme med nyheder og prae-
sentere dem flot og give gode fif
fra sig. Sd jeg synes, det er rigtig
attraktivt at ga pd messe.

MO@D FORENINGEN
KANTINE & KOKKEN I HAL E.

SARLIGT
TILBUD TIL

NYE

MEDLEMMER

Meld dig ind i
Foreningen Kantine &
Kgkken og fa gratis
medlemskab det
1. halvar af 2016.

GRUPPE
RABAI

Hvis flere fra samme
kekken melder sig ind
i foreningen pa samme
tid, udlaser det rabat.

Fa mere info hos Jan
Andersen eller pa kan-
tinen.dk og Facebook.

com/foreningenkantine-
kokken

Bliv

Kostvejleder

- og Slankekonsulent™

Prisen er kun 8.900 kroner.
Lees pa dag- eller aftenhold i hele landet
eller 100% online med vores fleksible E-learning.

' Barn og overvaegt

' Sportsernaring

+ Mad, nydelse og naervaer
/' Stenalderkost (Paleo), vegetarisme og gkologi

*) Totalpris for Kostvejlederuddannelsen og ét speciale er 11.400 kr. {(normalpris kr. 12.400)

Bliv konsulent i Proces Erneering®
Veelg mellem 4 specialer:

+ Kursus i Mindful Spisning - kr. 3.500,-

Lees online som E-learning =

AT WORK’ < SKOLEN

MED GARANTI FOR FAGLIGHED

TIf. 44 48 61 00 - info@atwork.dk - www.atwork.dk
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DALOON’

KOMEORT

a la carte

NEDi FEDT

KOMFORTABLE og
Det skal vaere let at vaelge gront og sundt kantineklare lgsninger

Mange kantiner har indfert en retningsvisende sundheds-
politik, der bl.a. betyder, at der konsekvent kgbes ind efter
"grenne buffetregler” om maks.10 gram fedt pr. 100 gram.

Derfor gar Daloon nu pa banen med et kantinerelevant
indkebskoncept, der gor det lettere at vaelge gront og
sundt! Vikalder konceptet OP | GRONT NED | FEDT.

@KOLOGISK FORARSRULLE MINI SAMOSA CHICKEN TIKKA
+ Tendens; Sundere, Grannere og Bedre mad i kantiner Med grentsager Med fyld af kylling og grentsager
+ Let at vaelge oront og sundt Varenummer: 900162 Varenummer: 800142
ge gront og Vaegt: 80g/stk. Vaegt: 30g/stk.

+ Mindre fedt giver Grannere Samvittighed o v
+ Kvalitetsloft ved indkeb @ Lf <\P

Fa mere inspiration til menuer pa daloon.dk/foodservice
Daloon A/S-Delfinvej 3-DK-5800 Nyborg - Tel. +45 63 3163 31-Fax +45 633163 61
Email: forbrugerservice@daloon.dk -www.daloon.dk /foodservice

OPENING.DK . 15414



tendenser kantinegeestens stemmnie
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"Hvis kgkkenet ev lukket og usyn-
ligt, og hvis personalet troekker sig

tilbage, nar de har fyldt buffeten
op, kommer dev mere kvitik.”




B -

8 GODETIP TIL
REMTIDENS KANTINE

Brug gkologi
Teenk sundhed
Fisk og vegetarretter
Danske egnsretter
h « Mindre kad
. Ter'?\_édage
» Taenk over kantinens flow

Jnret maden med gjnene

\Variation giver

., Olade gcester

Vil man have glade og tilfredse kantinegaester
nu og I fremtiden, skal man sgrge for konstant
fornyelse af bade ravarer, menu og kantinerum.
Det viser en ny undersggelse.

TEKST CATHRINE HUUS

K antineggster er lige s forskellige som
resten af befolkningen. En elsker gko-
logisk grgnt, en anden vil have medister
og sennep. En tredje teenker pa den slanke
linje, og for en fjerde er kantineméltidet
dagens hgjdepunkt, hvor alle behov for
vitaminer og smag helst skal opfyldesi
éthug. Men én ting ggr sig gaeldende for
alle typer gaester: De vil have variation i
maden. Det viser en ny undersggelse fore-
taget af Pernille Holm Vind for Landbrug
& Fgdevarer.

Som adfzerdsekspert med speciale i
maltider og fadevareproduktion har hun
talt med 130 kantinegzester i 10 kantiner.
Formalet var at undersgge, hvad der ggr
kantinegaesterne tilfredse nu og frem-
over. Ogundersggelsen, som er bestilt af
Landbrug & Fgdevarer, viser, at det fgrst
og fremmest er kgkkenets evne til at skabe
variation i maden, det skaber glade gaester.

“Det er sveert for de fleste at skabe
variation i maden, ndr vi er hjemme hos
os selv, for man falder hurtigt tilbage i sit
gamle repertoire. Derfor er det en generel
tendens for samtlige gaester, vi har talt

med, at de gerne vil have nye temaer, nar
de spiserikantinen,” siger Pernille Holm
Vind.

Men der er flere faktorer, som skal i spil,
hvis man som kantineleder vil score hgjt
patilfredshedsbarometeret.

”Vifandt ud af, at der er tre centrale
omrdder, som har stor betydning for
gaesternes tilfredshed. Det ene er maden.
Detandet er relationen mellem kgk-
kenpersonalet og geesterne. Det tredje er
kantinerummets indretning.”

Kontakt ger geesterne glade
Kigger man fgrst pa relationen mellem
kgkkenpersonalet og geesterne, sa viser
undersggelsen, at det er en darligide at ga
ud ikgkkenet og lukke dgren efter sig, nar
frokosten er serveret. For i de kantiner,
hvor det er smat med dialogen mellem
gaest og kgkkenpersonale, bliver gaesterne
typisk meget mere kritiske og kraevende.
”Hvis kgkkenet er lukket og usynligt,
og hvis personalet traekker sig tilbage, nar
de har fyldt buffeten op, sd kommer der
mere kritik. Hvorimod de kgkkener, som

KANTINEN.DK 17
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tendenser kantinegeestens stemme

3 TYPISKE
KANTINEGASTER

VANEDYRET

< Vil have ked

« Skeptisk over for gkologi

» Ofte maend over 50 ar

» @nsker traditionel dansk mad

DEN BALANCESOGENDE

« Vil gerne spise sundt

« Bruger sin fornuft

+ Lader gerne kantinen bestemme
* Undveerer gerne ked

« Vil gerne have mere fisk

DEN KOSTBEVIDSTE

« Ofte yngre

 @nsker gkologi

« Vil have nye ravarer

» Sgger smagsoplevelser

e Undgar tunge retter

< Gar efter energigivende ravarer

18 NR. 1 FEBRUAR 2016¢
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er dbne, og hvor der foregar en aktiv dialog
mellem personale og geester, og hvor per-
sonalet er opsggende og nysgerrige over
for gaesternes feedback, der er gaesterne
langt mere tilfredse,” fortaeller hun.

Smukke retter inviterer
Men det er ikke kun dialogen, som er en
afggrende faktor i geesternes madglaede.

Spiserummets indretning har ogsa stor
indflydelse p&, hvordan kantinegeesterne
opfatter deres daglige madoplevelse pa
arbejdet, fortaeller Pernille Holm Vind.

”Gaesterne spiser med gjnene. Det
er tydeligt at se, at de retter, som har en
lavvisuel appeal, ogsé er dem, geesterne
springer over. Serverer man sammenkogte
retter med bruntibrunt, appellerer det
ikke til geesterne. Medmindre der star
et tydeligt skilt med ‘chili con carne’, s&
gaestenved, hvad der erigryden.”

P4 samme méde er synet af de fade,
man veelger at servere dagens menui,
meget vigtigt. Stiller man 20 firkantede
metalcontainere i samme stgrrelse frem
pabordet, er det en sikker showstopper.
Men sgrger man derimod for at praesen-
tere maden i bade store og sma skale i
forskellige materialer, fx keramik og tree,
virker maden mere inviterende.

”Det er en lille ting, som kan ggre en
stor forskel. Nar maden er visuelt ind-
bydende, oplever gaesterne den simpelt-
hen som mere hjemmelavet,” forklarer
Pernille Holm Vind.

Geesterne spiser med gjnene, derfor
er det vigtigt at praesentere retterne
sd appetitligt, som muligt.

Ogsaer der geesternes flow. Hvordan
kommer de frem og tilbage mellem
buffeten og bordene? Er manistand til at
skabe lette kanaler, hvor det er indlysende
for gaesterne, hvordan de skal navigere,
minimerer man frustrationerne. I de
kantiner, hvor man bevaeger sigiénlang
slange rundt om en buffet, opstar der
hurtigere flaskehalse og folk, der springer
over kgen. Derfor forsgger flere kgkken-
chefer at ga nye veje.

Fra sgstjerne til flaskehals

”Hele kgpsykologien er enormt spaenden-
de, og flere kgkkenchefer forsgger sig af
samme grund med eksperimenter. Nogle
skaber sgstjerneformationer med enkg
ned til hver af de primaere retter, men

det gdrikaos. Der, hvor det gér virkelig
godt, er i de buffeter, som man kan tilga
frabegge sider, sa du skaber to naturlige
slanger,” siger Pernille Holm Vind. Hun
understreger, at gaesterne ogsa saetter pris
pa, atder er livi kantinerummet uden for
service.

”I dem, vi kalder de progressive kan-
tiner, arbejder man aktivt med rummet.
Man flytter rundt pa bordene og dbner
kantinen uden for frokosttid, s rummet
hele tiden er dynamisk. Det appellerer til
gasterne.”

"I de progressive
kantiner arvbejder man
aktivt med rummet.
Man flytter rundt pa
bordene og dbner
kantinen uden for
frokosttid, sa rummet
hele tiden er dynamisk.
Det appellerer

til geesterne.”

PERNILLE HOLN NC



IJDE | PROFESSIONAL

DU FAR EN
KAFFELOSNING
MED PERSPEKTIVER

Merrild Professional og Mondelez Kaffe har skiftet navn
til JDE Professional. Og som en del af verdens starste
kaffehus byder vi pa flere brands, flere muligheder, mere
sparring, mere viden om trends og mere inspiration.

Din kaffelgsning fra JDE Professional er derfor andet og
meget mere end en god kop kaffe. Den tilgodeser din
forretning og giver individuelle muligheder og service.

Med en kaffelasning fra JDE Professional skaber du

gode oplevelser for dine kunder, gaester og medarbejdere.
Det gode kaffegjeblik gi'r starre tilfredshed og mulighed
for eftertanke, for at hente ny energi, dele inspiration og
skabe relationer.

Ses vi pd Foodexpo?

Tank

: gode tanker
FOODEXPO

Den frisiske kvinde har prydet kaffen
fra Douwe Egberts i over 100 ar.
Ogsa den tidligere Merrild-kaffe,
som nu seelges af JDE Professional
under navnet DE!

{

?v & Qo proresso JDE | rrofessiona

IDE Professional | Nyvang 16 | 5500 Middelfart | T:79 313838 | info-dk@jdecoffee.dk A Coffee f()I' every cup
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tendenser kantinegeestens stemme

”De kostbevidste og de balancesggende vil have mange grantsager
og gkologi, og de gnsker et stort udvalg af forskellige ingredienser.

PERNILLE HOLM VIND

Sidst og vigtigst for de adspurgte i
undersggelsen har vi maden. Pernille
Vind Holm deler gaesterne op i tre typer:
Vanedyrene, de kostbevidste og de balan-
cesggende. Hver gruppe har sine behov og
smagsfavoritter, ndr det geelder frokosten.

Ramaskrig over leverpostej

”Dem, vi kalder de kostbevidste og de
balances@ggende, vil have mange grgntsa-
ger og gkologi, og de gnsker et stort udvalg
af forskellige ingredienser. Brgdet er ogsé
en kritisk faktor, det skal veere friskbagt.
Mange af dem er singler, og for dem er
kantinemaltidet det vigtigste maltid pa
dagen. De laver ikke varm mad til sig selv,
nér de kommer hjem fra arbejdet, sd de
har store krav til variation i ravarerne og
salaterne,” forteeller adfaerdseksperten.

KANTINEGASTENS STEMME

Undersggelsen Kantinegaestens stemme er
lavet for Landbrug & Fadevarer af Pernille Holm
Vind, adfeerdsekspert med speciale i maltider
og fadevareproduktion. Pernille Vind Holm
besagte ti virksomheder og talte med ca. 130
kantinegaester i for- og eftersommeren 2015.
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Brdet er ogsa en kritisk faktor, det skalveeve friskbagt.”

Flere og flere virksomheder gnsker at
lzegge en grgn og sund madprofil i kanti-
nen, og her kommer en anden markant
gruppe i klemme. Det er sovsemandene.
De er typisk meend, som har passeret de 50
ar, og som elsker klassiske danske retter
som medister, sovs og kartofler. Og de kan
ihgj grad spaende ben for en mere helse-
bringende madlinje.

”Hvis de oplever, at kantinen fjerner
leverpostejen, fgrer det til hgjlydte
protester. Sovsemaendene er den kritiske
masse, som er vant til dyrlaegens natmad.
Ognar en madkultur er meget indarbejdet
og forankret, sd bliver det meget sarbart,
ndr det bliver fjernet. Sovsemandene
taber tryghed, nir man fjerner den mad,
dekender. De synes, at grgntsager er
kedelige, og de oplever et tab af frihed, nar
man spiller sundhedskortet. Det betyder,
at veelger man at traekke sundhedskortet
over for sovsemaendene, sa skal man seette
nogetandetistedet.”

Hvad skal man ggre, hvis man vil have
sovsemeendene med pd noget nyt og mdske
gronnere og sundere?

”Sovsemandene kan godt tilvaenne
sig, det tager bare laengere tid. Nogle af de
progressive kantiner tog fx fat pd det klas-
siske danske kgkken og gav det et tvistien
sundere version med flere grgntsager og

med velsmagen i hgjsaedet. Sd er genken-
deligheden der, og det ggr sovsemendene
mere tilfredse. Nar fgrst de finder ud af, at
det her maltid, det smager faktisk godt, sa
erdemed.”

@kologi og sundhed

Deter sveert at ggre alle glade pa én gang.
Men undersggelsen viser som omtalt i
starten, at uanset hvor forskellige vier,
harvi en feellesnaevner. Nye temaer og
ravarer giver stor tilfredshed blandt alle
typer kantinegaester. Introducerer man
en periode med fx fisk eller indisk mad, sa
stiger interessen og gleden. Og de fleste
efterspgrger mere gkologi.

”Far man serveret maltider, som er
varierede, sunde og gkologiske med lokal
forankring, sd er tilfredsheden hgj hos de
fleste,” siger Pernille Vind Holm.

”Det gaelder ogsa sovsemandene. Det
kan godt veere, at de ikke fér frikadeller
og sovs, men nar f@rst de har vaennet sig
til den nye kost, synes de ofte, at maden
smager godt. Men de vil altid have en
laengsel efter frikadeller og brun sovs. De
har en nostalgi over for dengang, lever-
postejen var der, man kan se det pa lyset i
deres gjne, nér de fortaeller om det. Men
brokkeriet er ikke stort, og der er en accept
af,atsddanerdet.” m
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Vi har udvidet vores sortiment af rigtig gode oste i skiver,
og vi har lyttet til jeres gnsker. S nu kan du ogsa fa Arla Klovborg® i

skivestgrrelser pa 6x9 cm, der passer til en halv skive rugbrgd eller en

moderne sandwich. Det er den klassiske, danske samsg-ost, der med sin friske
og milde smag er velegnet til bade kolde og varme sandwich og til mgde-
servering. Det er god gkonomi til dig, der slipper for hardt arbejde og madspild,
ML 45+ (27%) nar du vaelger skiveskaret i stedet for selv at skaere oste i skiver. Se hele det

6x9 cm skiver + Vugge 900 g. store sortiment pa arlafoodservice.dk og fglg os pa Instagram @Arlafoodservice

Arla Klovborg® Samsg



produktnyt

TEKST CATHRINE HUUS

Ny inspiration til kekkenet

O FISK MED GKOLOGISK
PANERING
@kologi star gverst pa manges indkebssed-
del, og det har Royal Greenland taget til sig.
Firmaet lancerer nu tre typer fisk med gkolo-
gisk panering. Det drejer sig om radspaette,
torsk og sej. Fiskene er MSC-maerkede, hvilket
betyder, at de kommer fra baeredygtigt og
miljerigtigt fiskeri. De baerer desuden Royal
Greenlands eget kvalitetsmaerke, Clean Label,
dvs. at produkterne er tilberedt uden kunstige
farvestoffer, smagsstoffer og konserverings-
midler.
Mgad Royal Greenland i Hal M, stand 9710

O GULD TIL 9KO-PGLSE

5 af Hgjer Palsers spritnye gkologi-
ske polser har vundet medaljer i Tyskland.
Konkurrencen foregik pa den tyske Suffa-
messe, som er en specialmesse for slagtere

og handvaerkere inden for fadevarebranchen.

Det danske firmas gkologiske spegepglse
med fennikel lsb med guldmedaljen foran
100 andre produkter. Derudover fik chilipgl-
sen og krydderpglsen sglv, og hvidlggspglsen
og den milde pglse vandt bronze.

Mgad Hgjer Polser i hal M, stand 9562
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O SALAT MED FRANSK ATTITUDE
Florettes grenne salater har afszet i en

klassisk fransk salattradition, der inkluderer

spradhed, bitterhed og sedme. Det faerdig-

snittede miks Mélange Gourmand bestar

af feldsalat, frisé og radicchio. Varianten

Mesclun bestar af rade og grenne babyleaves,

babyspinat, kervel og rucola.

Smag Florettes salater pa stand 9752 i hal M

O 3 X MEL FRA KNUTHENLUND
Knuthenlund har bygget sin egen
molle og lancerer nu tre typer gkologisk,
hjemmekvaernet mel. Kornet er gamle,
danske melsorter som glandshvede, spelt og
rug, dyrket pa markerne pa Knuthenlund og
forarbejdet i en handbygget stenkvaern, som
bevarer flest mulige mineraler og vitaminer i
det faerdige produkt. Melet kommer i kartoner
pa 1, 5 og 10 kg og kan kebes fra 1. marts i
udvalgte specialbutikker og bagerier.
Lees mere pa knuthenlund.dk/butik

O KLIMAVENLIG OPVASKER

Hotri Storkekken har netop lanceret
en opvaskemaskine, som bruger 50 pct. min-
dre energi end tilsvarende opvaskemaskiner.
Opvaskemaskinen fungerer samtidig som et
klimaanlaeg, der sikrer en behagelig tempe-
ratur i kakkenet. Det skyldes, at maskinen er
forsynet med en varmepumpe, som opsuger
den varme damp fra vask og skyl og bruger
dampen til at opvarme vandet med. Det
betyder ogsa, at udblaesningsluften afkeles
til 18 grader. Man behover derfor ikke at
have saerskilt ventilation til opvasken, oplyser
firmaet bag maskinen.
Mgad Hotri Storkekken pa Foodexpo i Hal L,
stand 9214
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Tilseet lidt frisk fransk feelgood til vinterens menu

Med Florettes loekre gourmetsalater kan du give din vintermenu et sundf, friskt og far-

verigt twist. Salaternes unikke smagsnuancer og teksturer kan forvandle ethvert maltid
fil en fest for sanserne, og i hvert et blad er du garanteret farve, smag og konsistens af
hajeste kvalitet. Alle vores salater dyrkes med fransk passion og kcerlighed til god mad.

Salaterne er skyllet i drikkevand, snittet og klar til brug.

www.florette.dk
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Hent din frokost
| kokkenet

Mads Praestmark vil gerne have sine geester ud
deres tryghedszone. Sa de tager stilling til, hvad

spiser. Resultatet er tilfredse geester og et person

som bliver holdt til ilden.

TEKST CATHRINE HUUS
FOTO THOMAS STEEN SORENSEN

aersgo, kom indenfor! Kom nzermere,

mine damer og herrer! Hvis De bliver
leenge nok, far De et forklzede! En kok
stdrved indgangen til kgkkenet og raber
gaesterne an som en anden cirkusdirektgr.
Geesterne griner og bevaeger sigind i det
smalle industrikgkken, en efter en.
Vibefinder osifinansvirksomheden SEB
i Kgbenhavns centrum. I bunden af det
grgnne, arkitekttegnede kobberhus ligger
kantinen, hvor godt 600 medarbejdere
hver daglader op til arbejdet med pensio-
ner, bankvirksomhed og kreditkort.
Ogmedarbejderne spiser godt.
Virksomheden fik Kantineprisen sidste
ar, da kgkkenchefen Mads Preestmark
og hans team uddistancerede de gvrige
finalister ved at give hver enkelt gaest en
oplevelse med maden, som priskomiteen
skrevibegrundelsen. Oplevelse er et
vigtigt kodeord, ndr man skal beskrive
Mads Praestmarks gastronomiske linje.
Men den made, han som kgkkenchef
setter dagsordenen over for sine geester
pé skaber ogsa respekt omkring maden og
dem, der har tilberedt den.

SEB

SEB er en svensk
finansvirksomhed

med filialer over hele
verden. | Danmark
ligger hovedsaedet

pa Kalvebod Brygge i
Kebenhavn. Her arbej-
der 650 medarbejdere
med pension, bankvirk-
somhed og-kreditkort:~

KILDE: SEB.DK
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Den dag, KANTINEN én'pﬂes;ZSg,
mgder frokostgaesterne op til en tom .
buffet bortset fra et dusin salatskale. Til
gengeeld guides de i gasegangud mellem
kgkkenets komfurer, hvor kgkkenchefen
og hans seks kokke har placeret buffe-
ten. Medarbejderne star klar i kridhvide
uniformer og serverer personligt for hver
gaestved hver sin station. Kokken Louise
West er den fgrste, geesterne mgder. 0
Hun fileterer fine strimler af rimmet laks
oganretter demism4, sorte skale med
cashewngdder.

500 pa to timer

Fem meter leengere nede star Jgrkklar -
med en dampende varm grisesteg,

som han skaereri skiver. Overfor '
gser souschefen Claus Kragh op af

en gryde med orange daalsuppe.

Kgen af kantinegzester bevaeger
siglangsomt ned gennem k_¢kk65"
net. Der bliver snakket og grinet

og spurgt til maden, selvom

et par gaester kommer til at ga

den forkerte vej ud. Venligt, #

>



"Vivil gerne lave noget anderledes.

- Sa geesterne ikke bare kommer ned til
frokost med lukkede gjne og bevidstlast tager det
samme hver dag fra buffeten.”

MADS PRASTMARK

NR. 1 FEBRUAR 2016 - KANTINEN.DK 25



kantine portreet

men bestemt, bliver de guidet tilbage ad
denrigtige vej. Ndr 400-500 mennesker
skal nd igennem det trange industrikgkken
pato timer, skal der herske en vis orden.

Intet at skjule

Kgkkenchef Mads Praestmark griner, nar
han bliver spurgt om forméalet med at
sende geesterne helt ind i kgkkenet for at
hente frokosten.

”Vivil gerne lave noget anderledes. Sa
gaesterne ikke bare kommer ned til frokost
med lukkede gjne og bevidstlgst tager det
samme hver dag fra buffeten. Nar vi ggr
det paden her made og sender dem ud i
ukendt land, er de ngdt til at tage stilling
til det de spiser,” siger Mads Praestmark.

”Men det er ogsd en made at skabe
gennemsigtighed pa. Vihar ikke noget
at skjule. Vibager al vores brgd selv, og
detvar der fx nogle geester, der ikke var
klar over. Desuden betyder det ogsa, at vi
mgder gaesterne ansigt til ansigt. Jeg gar
nemlig vildt meget op i at fa feedback, sa vi
kan lave endnu bedre mad.”

Man serverer det, man har lavet
Det er ikke hver dag, geesterne far lovtil at
komme ud i kgkkenet. Normalt foregar ser-

26 NR. 1
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"Der er altid én, der kommer og
siger: "Hvorfor er der ikke rug-
brad uden kerner?’ Sadan en
mand, der bave vil have frika-
deller og star og larmer og far
hele rabekoret med, og passer
man ikke pa, ender det med, at
det er dem, man laver mad til.”

MADS PRASTMARK, KGKKENCHEF

BLA BOG

* Mads Praestmark

« Kokkenchef hos SEB siden april 2013

« Tidligere kekkenchef hos Kopenhagen Fur
og Dong Energy

« Kakkenchef hos Divan 2 i Tivoli

fra 1999-2001

Souschef hos Restaurant Nouvelle

i 1995-99 med 1 Michelinstjerne

« Souschef pa Lumskebugten 1994-95

» Kok i Schweiz og England i 1991-93

 Udlzert pa Sellered Kro i 1991 med 1
Michelinstjerne

veringen pa traditionel vis i kantinen med
buffeten som spiserummets hjerte. Men
ogsa panormale dage bevaeger kokkene sig
ud pagulvet, klar med hver sin ret, parate
til at servicere geesterne.

”Hver kok star ved den mad, han har
kreeret, uanset om det er forretter, varm
mad eller salater. P4 den made far kok-
kene en helt anden fgling med maden og
gaesterne. Man kan jo se, hvis brgdbakken
er tom. Det opdager man ikke, hvis man
starude i kgkkenet. Og sé giver det en stor
stolthed hos personalet, nar de farlov til
at fglge deresretter til dgrs og fa direkte
respons fra geesterne.”

Fisken er fordoblet

Mads Praestmark har den samme udfor-
dring som alle andre kantiner og storkgk-
kener. Hvordan varierer man maden, nar
man skal bespise de samme gaester hver
dag aret rundt? Kgkkenchefen og hans
team forsgger hele tiden at overraske
gaesterne med nye gimmicks og temaer.
Som da gaesterne mgdte op til en to meter
lang friskfanget haj med blottede teender
og et skilt, hvor der stod: Geet, hvad vi skal
haveimorgen? Enanden gang hangen
fuldvoksen kronhjort i benene i en wiener-



Veek sanserne. Ogsa visuelt forseger kekkenteamet at holde gcesterne til ilden. Nogle dage ser-
veres maden i rd gryder og pander, andre bliver den sirligt anrettet i hiemmegjorte granitskdle

og treefade, skdret af souschefen Claus Kragh.

stige til frit skue, f@r den blev skdret op og
tilberedt. Fra hovtil snude.

Ognar der star indmad pd menuen,
serveres der kun indmad i tre dage.

”Det var ikke voldsomt populaert.” Mads
Praestmark ler lidt ved tanken.

”Men jeg tror, at vi far skubbet til nogle
fordomme hver gang. Nér folk kommer
og siger: "Nej tak, jeg spiser ikke nyre eller
fisk,” sa propper vi et stykke i munden pé
dem og siger: ’Prgv nu lige og smag en
gang.’ Og det ggr viigen ogigen og igen.
Ogjeg tror, det virker. Vi har fx fordoblet
brugen af fisk pd to ar. Det er megafedt at
fd omvendt sddan nogle nejsigere.”

Respekt om maden

Men én ting er kraesenhed og skepsis over
for nye rdvarer. Noget andet er de gaester,
som har en decideret modvilje mod at
prgve kraefter med nye madkulturer.
Kgkkenchefen kalder dem for rdbekoret.
”Hvis man ikke passer pa, kommer de til
at diktere madkulturen i virksomheden.
Der er altid én, der kommer og siger:

"Hvorfor er der ikke rugbrgd uden ker-
ner?’ Sddan en mand, der bare vil have
frikadeller og stdr og larmer og far hele
rabekoret med, og passer man ikke p4,
ender det med, at det er dem, man laver
mad til. Men dem har vi kun en my af her,
ogjegtror, det er, fordivi har oparbejdet
enrespekt omkring maden. Vi tager dem
ihanden og far skabt den ngdvendige
respekt, for at kokkene trives, sd vikan
lave endnu bedre mad.”

Og spgrger man geesterne, som sidder
og spiser ved de hgje borde, er reaktionen

MADSPILD

positiv. Medarbejder Michael Thggersen
har fyldt tallerkenen til randen og siger
med et bredt smil:

”Det er den bedste mad, jeg har fiet i
nogen virksomhed i hele min karriere. Det
er sa personligt, og der bliver lagt s& meget
glaede og stolthed i det. Det var virkelig
skaegt at komme ind i kgkkenet og tage
maden selv, og vi prgver tit noget nyt. De
er ikke bange for nye ting. Da delagde en
dgd hajind i kantinen med teender, lignede
det noget fra filmen Dgdens Gab. Det er
forvildt.” m

Det er ikke kun maden, kekkenet i SEB's kantine laver en event ud af. Hver dag far
gaesterne en visuel reminder om madspild. Ved afrydningen i kantinen star en raekke gen-
nemsigtige plastbgtter. Ideen er klar: Gaesterne skal kunne se, hvor meget mad de skraber
af tallerkenerne hver dag. Resterne fra buffeten, kekkenet og lageret vejes ogsa, og en
gang imellem modtager samtlige medarbejdere en mail med teksten: “I dag har vi smidt
320 liter mad ud eller det, der svarer til to badekar. Med venlig hilsen jeres kokke.”



Er den danske madkultur i steerkt forfald? Lever danskerne af takeaway,
0g er vi pa vej mod et fremtidsscenarie med huse uden kekkener? Der er =S8
bekymringer nok pa de danske mavers vegne, men en ny undersggelse s

maner til ro. Danskerne kan godt lave mad, og stort set halvdelen laver de

-
n
fra bunden hver dag. Det viser arets Madindex 2015 foretaget af Aarhus *\f
Universitet for Madkulturen. ‘2 ;

lkke overraskende er det den zeldre del af befolkningen, som har mest =,
paratviden om tilberedning, sundhed og opbevaring. Og de foretraekker",‘
traditionelle retter som frikadeller og hakkebgf. Men de yngre er godt mec

“De yngre danskere har mindre viden om mad end de aldre. Til :
gengaeld kaster de unge sig gerne ud i vanskelige retter” fortzeller Rikke
Houkjeer, kommunikationschef i Madkulturen.

FOTO PANTHERMEDIA

Syge mennesker har i seerlig grad brug for energi og naeringsstoffer, og derfor bar en Tl L D E L | KAT E SS E
velafbalanceret kost vaere en vigtig del af patientens behandling. Den nyligt opdaterede

udgave af "Anbefalinger for den danske institutionskost” giver konkret vejledning og

inspiration til, hvordan man skaber et godt maltid pa sygehuset. Bogen giver ogsa kon- Er guleroden for skaey, eller radbeden
krete indspark til kosten i vuggestuer, plejehjem og andre institutioner. Den indeholder for stor, bliver den ofte smidt ud. Danske
bl.a. de nye officielle kostrad, de nordiske naeringsstofanbefalinger fra 2012 og data fra producenter af frugt og grantsager smider
de seneste undersggelser af danskernes kostvaner. nemlig omkring 100.000 tons spiselig mad
vaek hvert ar. Men det enorme spild kan
Bogen udkom ferste gang i 2009 og kan bestilles hos Komiteen for Sundhedsoplysning reduceres ved at udnytte ravarerne bedre. |
pd www.kfsbutik.dk. projektet WasteTaste undersgger forskere,

hvordan rester fra produktionen af frugt og
grent kan omdannes til nye typer mad. Det
I | kol ske ved hjeelp af en vakuumterringstek-
nik, som omdanner ravarerne

til mos, pureer, sirup
og sprade chips.

KILDE AARHUS UNIVERSITET

19 eksperter
er sluppet IS

Respekt for ravaren, indkgb i mindre maeng- e
der og fleksible, kreative menuer. Det var
nogle af menupunkterne pa landets farste
food coordinator-uddannelse, som blev afslut-
tet i december sidste ar. De 19 kursister har
faet en 360-graders indfering i det baeredyg-
tige kakken og er nu klar til at give indspark

til ressourcestramme, klimavenligt kakken, & "
affaldssortering og meget mere i kakkener og
kantiner overalt i landet. Uddannelsen lgber
over 5 maneder med 12 dages undervisning.
Det er Hotel- og Restaurantskolen i Valby, som
star for diplomuddannelsen. Naeste ledige
hold starter i september 2016.
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¢ Bonduelle

FOOD SERVICE

Naturens bedste gko-gront

Spring daserne over. Velg konserves i CO2-venlige
poser, sd bade du og naturen far det lettere.

NY COZ—venlig

empdlage giver —— fkologisk,
langt mindre naturligvis
affald o

B

HAUGEN-GRUPPEN AS

Haugen-Gruppen AS / Kanalholmen 37 / DK-2650 Hvidovre / Tif : 36 34 30 00
www.haugen-gruppen.dk / www.bonduelle-foodservice.dk




fokus drstidernei hgjscedet

knoldselleri

Knoldsellerien er en af de tunge grentsager i klassen med 3,9 gram
kostfibre pr. 100 gram, og det er godt for vores fordgjelse. Riv den
groft eller fint, og kom den i fars og braddeje. Bag den hel, og spis
den, som den er, i en dyb tallerken med en klat smer og flagesalt.
Eller skcer den papirtyndt, og brug den pd pizza med gedeost. Og
husk endelig toppen, der er supergod som smagsgiver i supper og
kan bruges finthakket pd stegt ked og i salater.

I marts-april

KANTINEN har bedt Annemette
(Jstergaard Bach pege pa seesonens ti
bedste ravarer. Annemette er partner |
Frugtformidlingen, som formidler viden
om ravarer, gkologi og saeson til barn,
voksne og kegkkenprofessionelle.

TEKST CATHRINE HUUS




rugbrod

Rugbrad er ikke en rdvare, men jeg har valgt det alligevel,
fordi det er sd vigtigt i kantinekekkenet. Jeg kan godt lide
rugbrod med hele rugkerner, sd vi fdr de fiberrige skaldele
og den nceringsrige kim med. Jeg veelger altid dansk ekolo-
gisk mel, fordi det har et hajt proteinindhold, gode bage-
egenskaber og en stor smag. Tert rugbrad og endeskiver
er guld veerd — ker det til en rasp med urter, rist bradcrou-
toner, eller udblod bradet og genanvend det i nceste dej.

kikcerter

Kikecerter har den dejligste naddeagtige
smag og er gode til at give fylde og kon-
sistens. Et godt tip, ndr du laver hummus,
er at blende dem med rester af tilberedte
grentsager, fx greeskar, sd fdr de en flot
kular og smag, mens du mindsker dit
madspild. Scet dobbelt sa mange i bled,
som du skal bruge, og frys dem ned, sa er
du 12 timer foran nceste gang.

FOTOS PANTHERMEDIA

blamuslinger

En helt fantastisk fastfood, som er nem og
hurtig at lave. Blamuslinger er rige pd umami
og rigtig gode smagsgivere. De kan varieres

i et vaek og kan bruges i bade det varme og
kolde kakken. Damp dem pd fransk vis i hvid-
vin, eller veelg nordisk ceblemost eller o, og fd
tre helt forskellige smagsindtryk. Tilbered dem i
karry og kokosmeelk. Eller scet griller i hovedet
pd geesterne ved at ryge dem i ovnen med
rygesmuld, for du blander dem i en salat eller
spiser herligheden pa et stykke rugbred.
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Jokus drstidernei hgjscedet
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belugalinser

En beelgfrugt, som er utrolig smuk, og som behol-
der form og fasthed under kogning — det er laek-
kert, ndr der er noget at tygge i. Kog dem med de
krydderier, der passer til retten, fx tarret koriander,
chili og laurbcer, sd de treenger ind i linserne og
fuldender smagen. Linserne skal ikke scettes i blad
og er rige pd proteiner. De er tilmed klimavenlige
og kan pa sigt meette flere munde end de protein-
rige tilbud fra dyreriget.

FEBRUAR 2016 - KANTINEN.DK

log

Den oversete grontsag, vi altid tager for givet. Prov at give
loget fuld opmcerksomhed — gar det til ugens tema, og fejr
loget i en hel uge. Det rd log smager skarpt, men bliver
bladt som smer og sedt, ndr det bliver varmt. Sylt dine rod-
leg, den flotte pink farve kan peppe det meste op. Eller bag
radleg i kvarte, og server med yoghurtdressing.




keernemcelk

Jeg bruger ofte keernemeelk i kekkenet. Om
vinteren er det en herlig drik, hvis du krydrer
den med stadte fennikelfra og lidt hon-
ning — prev ogsd at blende den med ribs fra
fryseren og vanilje. Kecernemeelk er ogsd god
til dressinger og kolde sovse. Bland den op

rodbede

Jeg bliver lige imponeret, hver gang jeg ser,
hvor meget power radbedens farve kan
tilfare en ret. Det er en vidunderlig rod, som

fds i mange varianter: bolsjestribet, gul, stor,

lille og rund og aflang. Jeg elsker den bagt i
ovnen, fordi det giver en koncentreret smag
0g en sej og blad tekstur. Brug den til salat-

tern, mos eller blend en lilla dip med surmeelk.

med letpisket flode eller creme fraiche, sd
den fdr en doserbar konsistens. Den er fyldt
med meelkesyrer og bakterier, som er gode
for vores tarmsystem.

savoykal

Savoy er en utrolig smuk kdl, og de grenne blade i flere nuancer kan udnyttes
meget mere, end vi tror. Brug den som indpakning af fisk eller en fars, som ikke
tdler haj varme, sd bevarer du saften. De dampede kdlblade fdr en superlaekker
sej konsistens. Eller brug savoykdlen til en cremet coleslaw eller en spred asiatisk
salat med limesaft og ristet sesamolie. Du kan ogsd helt enkelt braisere bdde af
savoykdlen i et fad med frisk salvie, lidt vand og citronsaft.

FOTOS PANTHERMEDIA

I marts-april

rabarber

Et frisk pust af fordr og sommer! Den hvinende sure
grentsag var oprindelig en leegeplante, men vi har
gudskelov taget den ind i kekkenet. Veelg vinrabar-
beren, for der er smagen starst, men de granne er
0gsd gode. Jeg kan godt lide den som iskold suppe
en lun dag: Skeer den ud i tynde skiver, og rdmarinér
i sukkerlage med vanilje og citronskal. Spis den friske,
kolde suppe med skiverne i og en klat flodeskum eller
vaniljeis. Eller brug rabarberen til chutney eller i gry-
deretter, den er en virkelig god smagsforstcerker.
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fokus opskrift

Pizza med selleribund

Opskriften er fra “Mere smag pd livet i Kantinen”

fra Hotel- og Restaurantskolen.

Ingredienser:
10 personer

1 kg. knoldselleri

4 &g

200 gr. parmesan
150 gr. grahamsmel
150 gr. hvedemel
10 gr. salt

Tilberedning:

Skaer skraellen pa sellerien af og riv sellerien pa et rivejern.

Bland sellerien sammen med parmesan og salt, tilseet aeg og rer melet i. Vaer
opmaerksom pa, at dejen er ret vad.

Bred dejen ud pa en bageplade, evt. ved hjzelp af et stykke bagepapir, som laegges
oven pa og rulles ud med en kagerulle.

Forbag pizzabunden ved 200 grader i 5-10 minutter til den er gylden i kanten.
Leeg fyldet pa og bag yderligere i 10-15 minutter.

K3

Opskriften er udviklet af Frugtformidlingen.

Antal personer: 4

Ingredienser:

1 savoykal

Havsalt

4 rggede grredfileter (200 g)
2 dl skyr

1 bundt dild

Salt, peber og citronsaft

1 rgdt &ble

Glaskal

Radlag

Dressing:

Rapsolie

/ebleeddike

Salt og friskkvaernet peber
Evt. honning

34 NR. 1 FEBRUAR 2016 KANTINEN.DK

Wraps mead grrec
0g &ble-glaska

33158

Fremgangsmade:

Pil forsigtigt yderbladene af savoykalene, pas pa, de ikke gdr i stykker, og blancher
dem i en stor gryde med kogende vand og salt, til de netop mister deres spaendstig-
hed, det tager ca. 1-2 minutter. Kom dem derefter straks i en skal med iskoldt vand.
Del grredfileterne i mindre stykker, og rer det blgdt med skyr og finthakket dild.
Smag moussen til med salt, peber og citronsaft.

Skaer kalbladene over pa midten, og laeg en skefuld arredmousse pa hvert halve blad.
Rul stramt sammen om fyldet, fold siderne ind over midten og rul videre, sa moussen

bliver lukket helt inde.

Skyl aeblet, og skrzel evt. glaskalen, hvis skindet er sejt og tykt. Skaer zeble, glaskal og
redlgg i helt sma tern.

Rar en dressing sammen af rapsolie, aebleeddike, salt, peber og evt. et dryp honning.

Smag til sammen med et par blandede tern. Er der god balance mellem det sure og
det sade, vendes salsaen sammen og anrettes i en skal.
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BY DANISH CROWN

GRIS MED STORSTE |
FORNGJELSE!

— AF DANSK VELFARD

Vitalius er vores karakterstaerke,
fyldige, danske trivselsgris med

krolle pa halen.
A Ay

Med ked fra VITALIUS far du den sterste fornejelse af dansk Velsmag DAN SK
gennem Velfeerd. VITALIUS grise bliver fravaennet senere og far lov at W
vokse sig store og steerke pa en helt naturlig made.

PA FoodExpo
~ STAND NR. 9652

DANISH CROWN

www.danishcrown.dk/foodservice



Nar besparelse og baeredygtighed
gar hand i hand

Besog os pa stand L9030

- og oplev vores omfattende sortiment indenfor
servietlgsninger og hygiejnelgsninger til kakken og toilet.

FoODEXPO | ||ff
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En-ad-gangen reducerer
servietforbruget med 25%

En smart investering for dig, dine gaester og miljoet

Tork Xpressnap® serviet-dispensersystemet giver mere
veerdi, bedre hygiejne og mindre spild. Du reducerer

servietforbruget med mindst 25% sammenlignet SCA
med traditionelle servietdispensere. Tork Xpressnap® Care of Life
har et reklamefelt og mulighed for at fa dit eget tryk

pa servietterne, sa du kan synliggere dit brand og ~
kommunikere dine budskaber.

Vil du vide mere? To R %

Kontakt din distributer eller beseg www.tork.dk
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' Besog Madspild og Sundhedsomradet
- et nyt kreativt, interaktivt og leeringsrigt omrade
i Danmarks storste fodevarehal pa Foodexpo.

Nordens storste fodevaremesse

1 Pa Foodexpos nye trendomrade kan du pa Kekken-
Tre V%I‘dlflllde dage scenen blandt andet opleve Michelle Kristensen,
den 6.-8. marts 2016 Umahro, Claus Holm og Selina Juul.
. . Ga i madspildscinema, test dig selv pa quiz-omradet
1 MCH Messecenter Her nlng og bliv klogere i VeerdikeedeBanen, hvor du kan se,

hvilke konsekvenser dine valg omkring madspild har.

Book tid til et madspild-spil (ca. 45 min.), hvor du
og dine kolleger kan tale om, og fa gode rad til,
reducering af madspild i jeres kekken.

Det hele foregar i Hal M - Ses vi?

Laes mere og print dit gratis
adgangskort pa foodexpo.dk

Scan koden for at gd Folg os pa [ [l
% direkte til foodexpo.dk

MCH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | +45 9926 9926 | mch.dk MDCH



portreet Dietz Seaweed

L]
Tang har vaeret pa meré
store dele af verden i-ma
ar, 0og herhjemme er vi 0gsa,*
begyndt at vise havplanten
interesse. Faktisk er den
mangefarvede alge fyldt med ﬂ‘
vitaminer og mineraler og i\ |

har potentiale til at fa samme \Q_ r

fornemme plads i kakkenet
som salt og peber. Det mener
Anita Dietz, som har skabt en
levevej af at plukke og saelge
tang til kakkenet

TEKST LARS BO AXELHOLM FOTO L

BRUG TANG |
KOKKENET

Tang kan tilsaettes
almindelige retter og
gor retterne sundere

og mere velsmagende.
Torret tang kan anven-
des som krydderi og som
erstatning for bouillon

i supper og saucer.

Hak tangen i sma styk-
ker eller strimler og brug
den i salater. Eller friter
den, sylt eller mariner.
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> > N @sen opfanger det med det samme.

Den velkendte duft af hyggelige
gature pd stranden haenger i det trange,
rektangulzere rum. Rummet er fyldt med
tgrresnore fra vaeg til veeg, men det er ikke
nyvaskede underbukser og sokker, der
haenger pa snorene. I stedet er hver lille
centimeter tgrresnor besat af sort tang
sat fast med klemmer. Den industrielle
affugter oppe under loftet kgrer pa fuldt
blus, og radiatoren er skruet op pd 5. Det
her er skatkammeret.

Anita Dietz, indehaver af Dietz Seaweed,
smiler, mens hun fremviser resultatet af
garsdagens hgst af tang.

”Vihgstede cirka 150 kilo frisk tang i
Lillebzelt, og nu skal tangen haenge og tgrre
i3-4 dage, for den er klar,” forklarer hun.

Dietz Seeweed holder tililokaleriet
lille industrikvarteri Vaerlgse, hvor der
absolut ikke er nogen store armbevaegel-
ser. Ingen dyre designerlamper iloftet
eller andet ungdigt hurlumhe;j. Til gen-
geeld star der papkasser med tang overalt.
Anita Dietz haber, at hun med tiden kan
lave underafdelinger af firmaet, som ligger
taettere pa de kyststraekninger, hvor tan-
gen hgstes. Men som iveerkseetter geelder
det om at holde gje med omkostningerne.

“Det er et ret omfattende arbejde, vi
laver med tangen,” forklarer hun.

”Fgrst skal tangen hgstes, sa skal den
haenges til tgrre, og sa skal de kedelige
stilke pilles fra. Vi skal ogsa sikre, at der
ikke sidder en sgstjerne eller en snegl fast,
fgr den gar videre i produktionen.”

Tangen szlges bade i sma vakuum-
poser med 20 gram tang i og som

tangkrydderier pd glas. En stor del af
processen —hgstning, sortering og
pakning - foregdr ved handkraft, mens
enunderleverandgr stdr for at omdanne
tangen til krydderier og salte.

Baeredygtig host

Anita Dietz kgrer selv kongeriget tyndt for
at na frem til de helt rigtige kyststraeknin-
ger, hvor den bedste tang hgstes. I gar var
det Lillebzelt, men der bliver ogsa h@stet
tang pa Samsg og en rackke andre steder.
Hgsten afheenger af en raekke faktorer:
arstiden, vandgennemstrgmningen,
vandstanden og selvfglgelig vejret pd selve
dagen. Ogat finde frem til de helt rigtige
steder har taget lang tid.

Ndr der h@stes, gar Anita og et par assi-
stenter ud i vandet ifgrt waders, plukker
oglander tangen op i store plastikkar. Man
hgster "beeredygtigt”, det vil sige, atingen
omrader ryddes fuldstaendigt for tang.
”Vihgster, sd tangen vokser op igen.
Normalt prgver jeg at hgste hver 14. dag og
helstlidt oftere. Jeg har kunder, der gerne
vil have tang fra et bestemt omrade, fx fra

Der er et hav af
anvendelsesmuligheder
for tang i madlavning.
Fx kan man bruge tang
i bredbagning, hvor
den holder pd brodets
fugtighed, eller som
smagsforstcerker i
tapenade og pesto.

DIETZ SEAWEED

Dietz Seaweeds produktionslokaler ligger i
Veerlgse, men tangen hgstes ved udvalgte dan-
ske kyststraekninger. En mindre del importeres
fra Island. Tangen tarres, sorteres og szlges i
vakuumposer eller som krydderi.

Kunderne er bade dagligvarehandel, helse-
kostbutikker, grossister, kantiner og restau-
ranter. Blandt de mest prominente kunder er
Michelinrestauranten Geranium i Kabenhavn.

Anita Dietz er uddannet kok og kostvejleder
og grundlagde Dietz Seaweed i sommeren
2013.

| gjeblikket er der 1 fastansat, 2-3 timean-
satte og en handfuld ungarbejdere i firmaet.

Samsg, sd jeg ma sgrge for altid at have
tang fraalle omrader pd lager” forklarer
hun.

Irummet ved siden af tgrrerummet
stdr papkasser stablet fra gulv til loft, men
der er lige akkurat plads til, at et par med-
arbejdere kan sidde og pakke den tgrrede
tangismd vakuumposer. Men der er stadig
lang vej, fgr kgkkenerne har vaennet sig til
tanken om tang i maden.

”Nér folk hgrer, at jeg synes, de skal
bruge tang i madlavningen, s& er mange
ifgrste omganglidt tvivlende, ja, maske
ligefrem lidt bange for tang. De kender kun
tang fra lugten fra stranden, hvor den lig-
ger ogradner. Men jeg plejer at vende det
om. Forestil dig, at det var fugtige agurker,
derlapédjordenifaerd medatrddne. Det
ville heller ikke lugte godt. Men frisk tang
erjoenheltanden historie,” siger Anita
Dietz.

Tang er fyldt med omega 3, vitaminer,
mineraler og gode proteiner. Derfor

>
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portreet Dietz Seaweed

héber hun, at foodservicebranchen tgr
tage chancen og prgve algen af.

”Jegvil gnske, at bade kantinemed-
arbejdere, restauratgrer og andre, der
braender for at lave mad, far gje pa tangens
egenskaber. Prgv at betragte den som et
nyt krydderi. Tang er fuld af umami, og
derfor fremhever den smagen i din mad.”

200 forskellige arter

Men tang er ikke bare tang. Saltindholdet
og gennemstrgmningen i vandet har stor
betydning for tangens karakteristika. Om
foraret er bleeretangen fx. rigtig laek-
kerved Samsg, hvorimod den er bedst i
Lillebaelt om efteraret.

”Der findes over 200 forskellige tang-
arter, men jeg arbejder typisk med otte
slags. De har vidt forskellige smage og
egenskaber. Fx har sukkertangen mange
sukkerstoffer, men ingen kalorier. Det
betyder, at man kan bruge sukkertang i
retter, hvor man vil fremhaeve den sgde
smag og samtidig spare pa kalorierne.
Andre tangtyper er salte, og bruger man
dem, kan man spare pa saltet i retten.

HVAD ER TANG?

Tang er ikke planter, men havalger. Nogle
tangarter er fa centimer, andre er gigantiske
og danner tangskove under vandet. Man
inddeler tang i tre hovedgrupper: grgnalger,
radalger og brunalger. Man kan ikke regne
med deres farve, da tang kan skifte farve i
lobet af aret. Nogle arter aendrer farve ved
tilberedning.

KAN TANG SPISES?

Tang har sundhedspotentiale som fadevare.
I Norden er tangarter som sgl, bleeretang,
savtang, klartang, sukkertang og vingetang
de mest brugbare tangarter.

HVORDAN SMAGER TANG?

Alle tangarter har en let smag af hav, men
arbejder man med dem, vil man opleve
forskellige smage: sukkersmag, saltsmag og
umami, og mundfglelsen er helt forskellig fra
art til art.

KILDE: DIETZ SEAWEED

”Der findes over 200 forskellige tangarter,
og de har vidt forskellige smage og
egenskaber. Fx har sukkertangen mange
sukkerstoffer, men ingen kalorier.

ANITA DIETZ
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Tang er en hel verden af nye grgntsager,
som det bare geelder om at f4 gje pa,”
siger Anita Dietz.

”Min favorittang lige nu er vinge-
tang, enislandsk tang, der ogsa findes i
Danmark. Den er tynd og leekker ogkan
anvendes i stedet for spinat elleri en kar-
toffelsalat, fordi den er smagsneutral.”

Kantinerne har taget tangen til sig
Anita Dietz har selv en baggrund som
kok og kostvejleder, men for otte dr siden
valgte hun at gd all ini projektet med at
hgste, forarbejde oglevere tang til danske
kgkkener.

”Dengang var der en masse snak i
medierne om, at tang kunne blive den
nye superfood, men der var ingen, der gik
igang med at fi en produktion op. Det
undrede mig, og sd besluttede jeg mig for
at prgve selv,” siger Anita Dietz.

Dethar vaeret en lang og sej proces, bl.a.
fordi Fgdevarestyrelsen selviglgelig skulle
ind over. Samtidig har Anita Dietz’ planer
eendret sigundervejs.,

”I begyndelsen ville jeg bare have en
lille, hyggelig forretning med salg til hr. og
fruJensen. I dag drgmmer jeg om at fi min
produktion udihele verden. For andre
steder spiser man tang hver eneste dag. I
Asien, Rusland, ja, selvi Norge spiser de
meget mere tang, end vi ggr i Danmark.”

Hun forteeller dog, at herhjemme har
seerligt kantinerne féet gjnene op for tan-
gens kvaliteter. Michelinrestauranter som
fx Geranium er ogsd pa kundelisten.

”Jeg tror, det haenger sammen med, at
kantiner er bedre til at indfgre sunde ting i
kgkkenet,” slutter Anita Dietz. m
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Spisehuset Rub & Stub i Kabenhavn er Europ%s
og maske verdens farste spisehus, der laver
‘mad af overskudsvarer. Formalet er at skabe‘[‘J

bevagenhed om vores enorme madspild og
samtidig skaffe penge til velgzrenhed.I |

=

« Restaurant i Kebenhavn.
» Restauranten anvender i

videst mulig udstreekning doneret '
overskudsmad i 'é kkenet.
« Personalet bestar af frivillig
arbejdskraft, dog er to kokke
og to pkgjektmedarbejdere lennede.
« Overskuddet fra Rub & Stub gar
til Dansk Flygtningehjzelp.

FOTO SOPHIE SALES
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15 rup har sved::i;é panden. " Omenhalvtime traeder dagens fgrste ”Det er en’Rub og Stub-specialitet’.

1hanis7car ogkeemper med - gester ind ad dgren - et nygift aegtepar, Kagemassen er lavet af det brgd, som

ed'f:ét over et stort gasblus, men  viet pA Kgbenhavns Radhus, har valgt, at bageren ikke ndede at saelge, og sé er den

e nligehar sleebt fem tunge gas- deres bryllupsmiddag skal indtages her i fyldt med sherry, som vi har fdet doneret
AR flasker opad trappen. Gasleverandgren spisehuset. fravinhuset Smag Fgrst. Ogkuglerne

—a i - leveret kun til kantstenen, s q{%f_'gl_spﬁé?:’é’n ”Det er f@rste gang, vi har et bryllups-  bliver dyppetihvid chokolade, som vi ogsé
a Spisehuset Rub & Stubmaselvsmgge  selskab, og det er da fantastisk, at geester  har féet. Det smager fantastisk.”
(RSN EINE 0D, || i e AT nu ogsa valger at laegge deres bryllups-
Tkgkkenet har kollegaen Irina middag hos os,” smiler Irina Bothmann,  Bryllupsmenu af rester
~ Bothmann travit med at forberede mens hun triller kagemasse til fine, smd  Kgkkenet i Spisehuset Rub & Stub ligner
: _-'“ dagens mad. kugler. ethvert andet storkgkkenienrestaurant >

by L
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> > eller kantine. Store overflader i rustfrit stél,
etlarmende udsugningsanleaeg, bjerge af
gryder, potter og pander. Men sd hgrer lig-
heden ogsa op. For heri Rub & Stub gaelder
det om at lave leekker mad til geesterne med
ravarer, der er i overskud hos fgdevarepro-
ducenter, mejerier, garde, supermarkeder,
bagere, vinhandlere og mange andre.

Detbetyder, at menueniRub & Stub

aldrig er den samme som dagen f@r. Alt
bliver afgjort pd dagen, athaengigt af hvilke
ravarer der er blevet doneret. Netopidet
lys forstar man, at kgkkenlederne er stolte
af, at der nu ogsa er gaester, som tgr ”satse”
ogbestille en bryllupsmiddag. Vel at maerke
uden atane, hvad de far pa tallerknerne.

Maden er til debat
Det giver en helt serlig kolorit pa job-
bet som kgkkenleder, fortzeller souschef
Sgren Grimstrup, mens han serverer et
stort glas kaffe ved et af de tunge planke-
borde i restauranten. Indretningen her
er ra og rustik. En stor kabeltromle er
forvandlet til bord. Det passer perfekt til
veeggene med det synlige bindingsveerk og
de tunge loftbjeelker.

”Som kok her er det fedt at veere med til *
at seette dagsordenen,” siger han om det

DAGENS MENU

Kyllingesalat pa smorstegt rugbrod

Stegte syltede sild med rodlog og
tranebeer pa smostegt rugbrod

.
Stegt medister med rodvinssauce,
bagte rodfrugter og svitede agurker

%

Linse-rodbed-salat med
rodfrugtsmuffins og flodeost dressing

*
Eblekage med
saltkaramel og yoghurt

®  Kokkenchefen beslutter

' dftenens menu ndr han ved,
C hvem der er pd arbejde. For
der er stor forskel pd det fag-
lige niveau hos de frivillige.
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Spisehuset er et nonprofitforetagende og overskuddet fra restauranten gdr til Dansk Flygtningehjcelp.

overordnede mal med Rub & Stub, nemlig
at skabe fokus pa madspild.

”Vivil gerne pd en praksisnaer made
vise gaesterne, hvad der bliver smidt ud, og
samtidig ogsa inspirere andre til at &endre
vaner. Med tanke p4, at vi smider 700.000
tons mad ud om aret, kommer vi nok ikke
til at ggre os selv overflgdige lige med det
samme.”

Ikke pa jagt i containere

Rub & Stub er et nonprofitforetagende,
dvs. at overskuddet fra restauranten gar
til Dansk Flygtningehjeelp. Langt stgrste-
delen af medarbejderne i bdde restaurant
og kgkken er frivillige, og der er kun fire
fastansatte medarbejdere, to i kgkkenet
og to projektmedarbejdere, der star for
koordinering, planlaegning og udvikling.
Det er ogsd de frivillige, der skaffer mad-
donationer; et arbejde, der ifglge Sgren
Grimstrup er blevet en hel del lettere,
efter at madspild er blevet et varmt emne
rundtomkring i fgdevarebranchen.

12013, hvor Rub & Stub dbnede, var det
meget mere op ad bakke, fordi fgdevare-
producenterne var utrygge ved at donere
overskudsmaden. I dag er der fuldsteendig
styr pd processen, bl.a. er der selviglgelig
fuld sporbarhed pd alle révarer, der kom-
mer ind ad dgren.

”Vigdr jo ikke pdjagtisupermarkedets
containere efter lukketid, vi far det, fgr
detrygericontaineren,” svarer Sgren > >






portreet Rub & Stub

"Den lille sidste

vest af sovs fra i gar

kan maske give

10 tarteletteridag.

Ognar der s er ud-

solgt, sa er der udsolgt.

Pd den made er vi

vy ogsa med til at rykke

lidt ved goesternes
bevidsthed.”

S@REN GRIMSTRUP, RUB & STUB

Madstilen varierer mellem folkekakken og bistro, afhcengig af dagens fodevarer og personalets evner.

Grimstrup pa spgrgsmalet om, hvad
?overskudsmad” egentlig daekker over. Et
spgrgsmadl, han tydeligvis har faet rigtig
mange gange fgr.

Madenkommer fra flere forskellige
kanaler: Fxfra denlokale bager, der donerer
detbrgd, der ikke blev solgt. En meget stor
del kommer fra fgdevareBanken, som hen-
ter overskudsmad hos Coops centrallager.

”Det er intet i vejen med fgdevarerne.
Men hvis man hos Coop kan se, at keedens
butikker ikke bestiller helt sd meget, som
man har forudset, sa bliver der maske en

ULEMPER VED DONEREDE FODEVARER

Rub & Stub er baseret pa frivillig arbejdskraft, og for en restaurant eller kantine med betalt ar-
bejdskraft ville det veere saerdeles vanskeligt at fa kekkenet til at haenge sammen med donerede
fodevarer. Et godt eksempel var, da Rub & Stub fik 6.000 sma portionspakker med smgr. Hver
eneste pakke skulle abnes, sa smarret kunne nedfryses i starre portioner.

Tallerkenerne bliver ikke overfyldt pa Rub & Stub. Til
gengeeld md geesterne godt fd refill af hovedretten.

3A08 513041 0104

procent eller bare en promille tilovers,
som sa doneres,” forklarer Sgren
Grimstrup.

Etandet eksempel pa en donor kan
veere et "hgst selv-landbrug”, hvor
kunderne maske ikke har plukket alle
@bler pa traeerne eller hevet alle gulergd-
der op afjorden. Istedet for at destruere
grgntsagerne far Rub & Stubs frivillige lov
at hente dét, der er tilovers.

Styr pa sidste salgsdato

For en restaurant som Rub & Stub er
det altafggrende, at der ikke bliver brugt
fordeervede fgdevarer.

”Maéske er en kasse med aebler blevet
frasorteret, fordi en eller to aebler er dar-
lige. Men derfor fejler resten af aeblerne
ikassenjoingenting,” siger Sgren
Grimstrup.

Fgdevarer, der neermer sig sidste
anvendelsesdato, nar de doneres, som fx
kyllingeldr, bliver frosset ned. Og Rub &
Stub anvender sa frostvarerne i kgkkenet.

Malt pd vaegt er to tredjedele af rava-
rerne i Rub & Stubs kgkken fra donorer.
Resten ma Sgren Grimstrup og Irina
Bothmann indkgbe for at fi ”menuen til
atheenge sammen”. Det gdr nemmest
med at f doneret korn-, mejeri- og grgnt-
produkter. Lidt svaerere er det at skaffe
kgd, fisk og drikkevarer. Visionen er, at
Rub & Stub pa et tidspunkt udelukkende
anvender donerede overskudsfgdevarer.

200 kyllingelar

71 gar fik vi 200 frosne kyllingelar,
tofutern, spaghettisquash, en hel masse
brgd og flgde. Og det er sjeeldent, viikke
har kartofler. Sd kgber jeg olier, krydde-
rier, og hvad vi ellers behgver for at kunne
ggre det til et helt maltid. Hvis vi har fiet

3A08 513041 0104
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Mod os pa stand L9260 pa
Foodexpo i Herning 6.-8. marts 2016,

hvor du bl.a. kan opleve
live demo af RATIONAL ovnen.

EN

RATIONAL er gennemta®nkt, tysk kvalitet.
F.eks. behgver du ikke taenke pa renggring
- det ggr ovnen selv, og du kan lade den
klare opgaven om natten. Sa mgder du til en
helt ren, hygiejnisk ovn naste morgen, og
dine medarbejdere kan bruge tiden til andet
end hard, manuel renggring.

5-enses Fa mere at vide om RATIONAL,

der med en |mponerende teknologi
med ‘5 sanser’ ggr det helt enkelt

at servere fantastisk kvalitet hver

gang - uanset hvad, du gnsker

at tilberede.

Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandagr til
restauranter, kantiner og storkgkkener

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

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

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

* Besgg vores showroom i Aarhus eller ring
og fa en snak med vores medarbejdere i
isenkram eller maskinsalg

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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

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

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

Tilmeld dig vores nyhedsmail og tilbuds-
avisen ‘Godt Grej’ med masser af idéer og
reportager fra dine kolleger

Se listen over kurser og workshops i
Aarhus og Kebenhavn pa vores hjemmeside
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\ \ ’ = “Det var et fantastisk mdltid, og det er
d helt sikkert ikke sidste gang, vi spiser
her. Vi havde heart om restauranten
gennem kolleger, og sd havde vi lyst til
at prove det selv. Og vi md sige, at det
er imponerende, hvad de kan fd ud af

| overskudsmaden. Jeg tror ogsd, at jeg
"J‘ r':)LU NT E E_‘ R vil bruge Rub & Stub, ndr vi har geester
' fra udlandet.”

FAMILIEN HANSEN, ROSKILDE

“Her er en hyggelig stemning, og det er
en god fornemmelse, at du kan stotte
et godt formdl, samtidig med at du
fdr god mad, der ovenikabet er lavet
af overskudsvarer. Det er et rigtig godt
koncept. Prisniveauet er faktisk okay — vi
er to personer, der har fdet bade forret,
hovedret, dessert og drikkevarer for 500
kroner. Det er rimeligt, synes jeg.”

S31vS 3IH4OS 0104

Starstedelen af arbejdskraften i Rub & Stub er frivillig, og der er venteliste til arbejdet.
De frivillige forpligter sig til minimum tre vagter pr. mdned i et halvt dr.

> kartofler, kan jeg kgbe porrer, sa vi kan Vi anstrenger os for at bruge ravarerne CITTE FRYDERLNG Pousem feeer
lave en kartoffel-porre-suppe til forret,” til det yderste. Den lille sidste rest af sovs
forklarer Sgren Grimstrup. fraigdr, den kan maske give 10 tarteletter
Envigtig disciplin i kgkkenet pa Rub idag. Ogndr der sd er udsolgt, sd er der ”Ogvioverfylder ikke tallerknerne,
& Stub er selvfglgelig at teenke kreativt, udsolgt. Pa den made er vi ogsd med til men til gengzeld kan geesterne altid fa gra-
sadan at resterne fra i gar kan blive til atrykke lidt ved gaesternes bevidsthed,”  tisrefill af hovedretten eller en doggybag
ingredienseridag. siger Sgren Grimstrup. med hjem.”

Kaos er attraktivt

Mange kokke og kantinemedarbejdere
ville sikkert sla korsets tegn foran sig med
tanken om, at intet er givet pa forhand.
Men for Sgren Grimstrup er det netop det
konstante krav om nyteenkning, der er job-

I’.\._ - . v r
‘:? _E\_\H'H job og fritid bets store plus:
= % o ”Det er udfordrende og interessant, nar

SUNDT FODTGJ TIL ARBEJDE OG FRITID

Sundt fodtpj il

Sundt arbejds- og - vihver dag skal trylle. Nogle gange ville
sikkerhedsfodtaj "'L" - jeg da gnske, at jeg kendte menuen pa for-

~ ":.#,ﬁ . hénd, men det her organiserede kaos ggr
~ '..z ‘ - Rub & Stub til noget ganske saerligt.” m
e —

? GOR OP MED BUFFETTYRANNIET

Hvis man gerne vil minimere madspildet i sin kantine, kan man

Sanda Iudes vkt thag

= ‘ - . == . . .
E’"‘ e—e—— 3‘ L." ¥ ‘-_I tage et opger med det buffettyrani, der hersker i mange virksom-
heders kantiner, rader Sgren Grimstrup.
Pa vores webshop www.reporto.com kan du: ”Man skal vove forsgget og turde skaere ned pa udbuddet i buf-
* Se vores 2 nye kataloger; under KATALOGER. feten. Du kan lave meget bedre mad, hvis du ter snzevre udbuddet
« Bestille et konsulentbesgg; under ERHVERV. lidt ind. Som kantineansvarlig skal du turde tage ansvaret over for

dine gaester; | dag har vi valgt, at | skal have denne hovedret og
denne vegetarret. Sa kan det godt vaere, at Birthe ikke kan lide
maden i dag, og Kurt ikke far sit kedpalaeg. Jeg synes, man som
Besgg (O] pé FOODEXPO messen i kantineansvarlig skal vove springet og i det mindste prove i en
Hal F Stand 5150 periode. Det kraever, at du saetter din faglighed i spil, men pa den
anden side kan du fa sterre arbejdsgleede og gere maden til en
henvendelse frem for en service. Forstaet pa den made, at du har
reporto@reporto.com taget ansvaret for dét, | har valgt at servere i dag, frem for blot at

i H-EPDHTD www.reporto.com lade gaesterne vaelge mellem 120 forskellige retter i buffeten.”

* Se og bestille vores store udvalg af sundt fodtg;j.

7588 1500
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Danpo ;2 -

mad med glaede

Dansk - 3
Hakket kylling

v’ Stor 3 kg bakke - minimering af emballage
v’ Mange anvendelsesmuligheder

v’ Kol - ingen optening

v’ 100% rent larked - kun 3-6% fedt

Mgd os pa

FOODEXPO

Kom 0g smag pa vores
spaendende nyheder

Vi ses 6.- 8. marts 2016,
hal M stand 9952

nu i lammetarm

DENE ;’I‘: 1
Kyllingemediste
v’ Fedtfattig - 5%

v Uden gluten og andre allergener

v/ Smager og opleves som traditionel medister

v’ Halal




56/42/2 %
polyester/cotton/
eol stretch

220 g/m?
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TEKST CATHRINE HUUS

SKARPE

Virksomheden Aktiv Fokus udbyder en skraeddersyet uddannelse i ledelse til kakken- og

TIL EDEL CLAUSEN, KURSUSLEDER

VIQ3WY3HINVd 0104

kantineledere. Det er tidligere hoteldirekter Edel Clausen, som har tilrettelagt forlgbet. Hun
kender fgdevarebranchen indefra som mangearig leder af kakkenchefer, kokke og tjenere.

HVORFOR SKAL JEG MELDE
MIG TIL DIT KURSUS?

“Det skal du, hvis du ensker at udvikle dig og
gore en forskel over for dine medarbejdere og
din ledelse. Mange kakken- og kantineledere
har udfordringer med lederrollen: Det ene
gjeblik stdr de med fingrene i bolledejen i
kakkenet pd lige fod med medarbejderne i
teamet, det nceste skal de tage den svcere
medarbejdersamtale med en kollega. Det er
en dobbeltrolle, som de fleste har sveert ved.
Pad kurset tager vi udgangspunkt i hver enkelt
deltagers virkelighed og giver dem veerktajer,
sd de bliver i stand til at handtere opgaverne.”

HVAD VIL | LARE MIG?

“Vi har tilrettelagt et kursus pd fem dage, som
er fordelt over et halvt dr. Vi starter med at
teste dig, sd du fdr sterre indsigt i dig selv og
dine udfordringer. Du fdr ogsa en del teori om
ledelse, og vi bruger rollespil og optager det
pd video, sa du kan se dig selv i fuld funktion.
Man far ogsd lektier for. Det er ikke i form af
rapporter, men mere handlingsorienterede
ovelser, man kan prove af derhjemme, og
som Vi giver feedback pd. Vi snakker ogsa
meget kommunikation. Som kekkenleder er
det vigtigt, at man kan kommunikere og ikke
fejer de udfordringer, der er i hverdagen, ind
under gulvteeppet. Man skal lcere at vaere
udadvendt og stille sig op pd skamlen og
sige, at det er altsa mig, der er leder.”

HVAD GOR JEG BEDRE EFTER
FEM DAGE HOS JER?

“Du vil opleve, at du flytter dig holdningsmees-
sigt ift. din made at lede andre pa. Og du vil
opdage, at du ikke er alene med de ting, du
synes er svcere. Du vil fd et nyt netvaerk med
andre, der sidder med de samme udfordrin-
ger, som du selv ger. Bagefter forseger vi at
vedligeholde netvcerket med aktive grupper
pd Facebook, sa man fortsat kan udveksle
erfaringer. Vivil maks have ti deltagere pa hvert
hold, for vi forseger at skabe nogle intense
kurser med plads til stor fortrolighed. Hvis du
har specielle ansker, lytter vi og planlcegger
kurset ud fra det.”

Lees mere om kurset pd aktivfokus.dk

Karolinevej 6 - 4200 Slagelse

tlf. 5850 0304 - info@gronfokus.dk

www.gronfokus.dk




ANSVAR & DIALOG

VI SOGER KANTINER

- der er i aktiv dialog med
producenter, leveranderer og
kunder for at sikre de bedste
ravarer og maltider, hver dag.

ANSOGNING
& DEADLINE

Ansogningsfrist er
d. 25. april.

Tilmeld din kantine og
lzes mere om indstilling
og kriterier pa
www.goderaavarer.dk

o 2
Landbrug & Fedevarer %‘ .<



Frikadellen

overlever alt

"Frikadelle-gate”. Frikadellen blev en kilden politisk sag,
da byradet | Randers besluttede, at svinekad skal pa
menuen I daginstitutionerme. Men hvor dansk er den
stegte kadbolle egentlig? Og hvordan klarer den sig |
den moderne, grantsagsglade verden?

TEKST CATHRINE HUUS

Frikadellen er blevet en varm politisk
kartoffel. Byradet i Randers vedtog ferst
pa aret, at der fremover skal svinekad
pa tallerkenerne pa lige fod med andre
madvarer i institutionerne. Formalet er
at sikre dansk madkultur, og det betyder,
at der kommer frikadeller, krebinetter og
svinekoteletter pa menuen i barnehaver
0g vuggestuer. Men hvor dansk er frika-
dellen egentlig? Vi har spurgt Lise-Lotte
Larsen, som er underviser pa Hotel- og
Restaurantskolen i Danmark.

"Frikadellen er verdensbergmt, og
eksisterer under et hav af navne i andre
lande: meetballs, kofte og kebab. Men vi
er det eneste land, som spiser den stegt
med sovs og kartofler og agurkesalat til.
Den har vaeret en populeer spise i alle de
ar, jeg har eksisteret, og den er en god del
af vores kultur, men den er ikke oprinde-
ligt dansk. Den stammer fra det romerske
rige, og man stifter bekendtskab med den
farste gang i ar nul. Her er den beskrevet |
en kogebog som en fars, der er rart sam-
men og puttet i en pglsetarm og stegt over
ilden,” forteeller Lise-Lotte Larsen.

Frikadellen bevaeger sig herefter lang-
somt op igennem Europa, og knap 1.300
ar senere optraeder den pa skrift som en
kogt, aflang kedbolle lavet af den kadfars,
man havde ved handen, fx lam eller kyl-
ling. Det er farst, da stebejernskomfuret
ger sit indtog i takt med industrialiserin-
gen, at man begynder at stege den.

"1 1837 beskriver kogebogsforfatterin-
den madam Mangor den stegte frikadelle,
som vi kender den i dag. Hun blander

farsen med mel og g, sa det bliver en
sammenhasngende masse, og former
den med en ske, sa den far den aflange,
karakteristiske form, og steger den pa en
pande.”

Hvad er den perfekte frikadelle?

"Der er ikke noget endegyldigt svar, og
der findes hundredvis af variationer. Nogle
mener, at der skal mindre meelk i, andre
mener, at den skal vaere bastant. For mig
er den perfekte frikadelle rert af en fars,
der er blank, og nar man traekker skeen
op, haenger et tyndt lag fast pa skeen.
Den er ikke for lgs og ikke for kompakt.
Men det er meget individuelt. Det er jo et
spergsmal om smag, den rette kombina-
tion af lgg og ked og salt og peber, og

at den er stegt ordentligt. Den skal have
stegeskorpe, men ikke knase. Den skal
vaere mgrkebrun og god at tygge i.”

Hvordan klarer den sig i den moderne
husholdning, hvor vi vil have mange
grentsager og mindre ked?

“Den kan sagtens klare sig, farsen er jo
helt unik, fordi den kan klare et tvist. Man
kan fx rgre den med gulergdder og kryd-
derier. Her pa skolen bruger vi frikadellens
grundidé og laver den af ris og bulgur og
quinoa og grentsager, fordi vi skaerer ned
pa kedet af baeredygtige arsager. Sa frika-
dellen har faet en helt anden kaliber. Men
den skal nok overleve. Frikadelle betyder
‘alt, der kan steges', og den kan udvikles
i alle retninger. Men jeg tror aldrig, den
bliver afviklet.”

Quinoadunser

Opskrift fra Lise-Lotte Larsen,
Hotel- og Restaurantskolen

Ingredienser

1 dl hel quinoa (3 dI kogt)
1% dl vand

150 g redbede

100 g lag

1 fed hvidlgg

1 dl grahamsmel, groft speltmel
eller glutenfrit mel

2 tsk karry

1 tsk salt

2 &g

Olie til stegning

Fremgangsmade

« Skyl quinoaen i koldt vand i en
sigte, og kog den i 134 dl vand
i 10 min. under 13g.

- Tag gryden af varmen, rer lidt salt
i og lad den traekke under 13g
i 10 min.

« Skreel radbeden, pil laget, og riv
begge dele groft pa rivejernet.

« Kom presset hvidlag, mel, karry og
salt i en skal sammen med de revne
grentsager.

« Vend den kogte quinoa i
0g herefter eggene.

- Lad gerne farsen hvile lidt,
mens du laver tilbehgret.

« Laeg en spiseskefuld fars med top
pa en varm pande med olie og
flad den ud, s dunserne er ca.

1%2 cm hgje.

« Skru ned for varmen til middeltem-
peratur, og steg dem i ca. 5 min. pa
hver side, til de er brune og sprade.

Tip
Du kan bruge ris, bulgur eller cous-
cous i stedet for quinoa. Alle rodfrug-

ter kan bruges i stedet for redbede

Tilsaet 50 g feta i tern, og undlad 2
tsk salt, eller tilsaet 50 g revet ost efter
eget valg.
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Netvark med branchen pa Foodexpo

Invitér dine kolleger, medarbejdere eller chef med til
fodevaremesse i Herning, og fa en faglig og inspirerende
feellesoplevelse.

i
|

-
B

- -

r

Nordens storste fodevaremesse

Tre veerdifulde dage Ny OKO-hal pi Foodexpo

Qkologien er massivt repraesenteret, og har
den 6.-8. marts 2016 i 2016 sin helt egen hal pa Foodexpo.
i1 MCH Messecenter Herning Alle 3 messedage vil byde pa okologiske aktivi-

teter, debat, foredrag og mere end 70 udstillere.

Mandag den 7. marts er udnaevnt til @ko-dag,
hvor der vil veere ekstra fokus pa viden, debat
og inspiration i Hal E.

Ses vi pa Foodexpo?

Laes mere og print dit gratis
adgangskort pa foodexpo.dk

Scan koden for at g& Folgospa H [
% direkte til foodexpo.dk

IWMICH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | +45 9926 9926 | mch.dk MCH
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Der var tidspres, tilskuere 0g en tempurade,
der ikke helt opfarte sig, som den skulle,
Alligevel lykkedes det Camilla Lillienskov
Pedersen at lgbe med en flot sejr i DM 1 Skills.

En sikker vinder

TEKST CATHRINE HUUS

E n tempuradej, der faldt sammen, og
enrygeostcreme, der skilte. Camilla
Lillienskov Pedersen 1gb ind i uforudsete
problemer undervejsidrets store elev-
konkurrence i Fredericia, DM i Skills. Men
udfordringerne slog hverken den 24-arige
ernzringsassistentelev eller dommerne
af pinden, og Camilla Lillienskov vandt en
overbevisende sejr.

”Hun var hele ti point foran de andre
deltagere,” fortaeller overdommer Ulla
Rosenfeldt, som fandt niveauet rig-
tig paent hos deltagerne. Men Camilla
Lillienskov skilte sigud fra de andre i kraft
af sine mundtlige preesentationer af mad-
retterne, sin store viden om gkologi, beere-
dygtighed og ernzering og ikke mindst med
kvaliteten af sin menu.

”Hun udfordrede sig selvundervejs,
hun ngjedes jo ikke med at lave en almin-
delig hakkebgf. Jeg lagde ogsd meerke til
maden, hun arbejdede pd, hun var stille

| kategorien ‘hvad byder du uventede gcester’
fik finalisterne en rdvarekurv med ukendte
rdvarer. Der ld fx kylling, marbrad eller hakket
oksekad, meelk, mel og grentsager. Ting, som
kan ligge i ethvert kaleskab.
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ogrolighele tiden, og kgkkenet blevholdt
paent. Melken rgg i kgleskabet lige med
det samme,” siger Ulla Rosenfeldt.

Nerver og tidsngd

De ni ernaeringsassistentelever frahele
landet konkurrerede i tre kategorier over
tre dage. Torsdag stod den pa’skolemad
to go’, fredag skulle deltagerne tilberede
grgnne retter, og lgrdag var udfordrin-
gen en ravarekurv med ukendt indhold.
Hver deltager fik en halv time til at finde
opskrifter og maks. to timer til at tilberede
retterne til en pa forhdnd fastlagt mal-
gruppe. Efterfglgende skulle hver finalist
praesentere den feerdige mad foran dom-
mere og publikum. Og selvom det nzeppe
var samtlige 60.000 besggende, som
brugte tiden foran ernzeringsassistent-
elevernes scene, var der alligevel taet med
mennesker.

”Det var meget nervepirrende,” forteel-
ler Camilla Lillienskov Pedersen. ”At sta
med en storskaerm til den ene side og
enmasse fremmede mennesker til den
anden, mens man forsvarer sine retter, var
retvildt. Men det sveereste var faktisk ikke
at preestere foran publikum. Det sveereste
var at overholde tiden. For selvom jeg
havde en arbejdsplan, der hang sammen,
brugte jeg en del tid pd at danne mig et
overblik over kgkkenet. Iszer torsdag var
det hektisk, der lgb jeg forvildet rundt for
atlere dethele atkende.”

Dejen blev tapetklister
Selvom Camillald ti point foran de gvrige
deltagere, var det ikke en glat og ustenet
vej til fgrstepladsen. Fx stgdte hunind i
en udfordring, da hun skulle lave kyllin-
genuggets til torsdagens skolemad.
”Tempuradejen, som kyllingestyk-
kerne skulle vendes i, blev problematisk.
Vihavde kun det gkologiske, fintsigtede

Den 4., 5. og 6. februar dystede ni erncerings-
assistentelever om at blive Danmarks bedste.
Det foregik i Fredericia til DM i Skills, og Camilla
Lillienskov Pedersen tog ferstepladsen.

CAMILLAS
VINDERRETTER

Skolemad to go
« Kyllingenuggets med kartoffelroulade
og lun rgdkalssalat
« Torskesalat med marinerede gronne linser
« Grov fastelavnsbolle med appelsincreme

Vegetarret til hgjskolen

« Jordskoksuppe med skokchips og brad

« Selleribgffer og redbederakost med
hvidleg og rygeostcreme

 Tabasco-ingefaer-aeblekage

Hvad byder du uventede gaester?

« Fyldt kyllingebryst med vinterkartoffelsalat
med able, lagchutney og bagte grentsager

« Citrusfromage

hvedemel, som er helt fantastisk at bruge
ibrgd. Men gluten i gkologisk hvedemel
kan fa seggemassen til at falde lidt sam-
men. Sadetblevlidt tapetklisteragtigt.”
Alligevel lykkedes det Camilla at fritere
stykkerne som planlagt.

”De smagte udmaerket, de blevbare
ikke sa sprgde og sd aestetisk paene, som
jeghavde gnsket mig.”

Dagen efter Igb ernaeringsassistent-
eleven igen ind i vanskeligheder, da ryge-
ostcremen til den grgnne middag skulle
mikses.

”Jeg fik blandet tingene sammen i
forkert raekkefglge. Hvis man ikke ggr det
rigtigt, skiller cremen, sd jeg mdtte lige
lappe den sammen med lidt ekstra pisk-
ning og sukker og salt. Men jeg tror ikke,
dommerne opdagede det”, siger Camilla
med et smil. m
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Dansk mel - dansk velsmag
Det danske spisekammer er fyldt med
gode ravarer og velsmag.
Med dansk mel fra NaturAks i dejen lever
processen fra jord til bord op til de hgjeste
kvalitetskrav - og det kan smages.

Valsemgllen har i mere end 100 &r
haft fokus pa stolte molletraditioner og
godt mel. Fa masser af inspiration og
opskrifter samt find din konsulent pa
www.catering.valsemollen.dk

Endelig kan du bage med
dansk mel

Efterspergslen pa danske produkter har aldrig veeret stgrre, den gode smag
og hoje kvalitet er farste prioritet hos flere og flere forbrugere. Hos Valsemellen
har vi 0gsa fokus pa de danske ravarer. | samarbejde med udvalgte landmaend
landet over har vi dyrket, udvalgt og malet dansk kvalitetskorn, s& du nu kan fa
godt dansk mel. Vores danskproducerede mel er en del af Valsemallens kendte
NaturAks-koncept, og dermed din sikkerhed for, at kornet er dyrket uden brug
af straforkorter og kontrolleret for nedvisningsmidler. Naturligvis.

Kort og godt
Dansk kvalitetsmel malet af szerligt velegnede kornsorter
Fra udvalgte danske landbrug
Dyrket uden brug af straforkorter og kontrolleret for nedvisningsmidler
Kvalitetskontrol hele vejen fra mark til melle

/
’I’
Valsemgllen



nye medlemmer TeksT CATHRINE HUUS

\Velkommen

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

Alice Haggren, Hjallerup Idreetscenter, 9320
Hjallerup - August Thor Sigurjonsson, Center for Aktiv
Indsats, 5854 Gislev - Bente Noer Serensen,
Egetoft Aktivitet og Treening, 6040 Egtved - Betina
Gadgaard Carstensen, Center for Aktiv Indsats,
5854 Gislev - Bertine Liv Appelgren, Hjallerup
Idraetscenter, 9320 Hjallerup - Birgitte Herlev,
Barnenes Univers Grindsted Syd, 7200 Grindsted -
Herdis Jessen, Plejecenter Agérden, 6040 Egtved
- Jan Holm, Strib Grent, 5500 Middelfart - Jane
Jacobsen, Frederikshavn  Radhuskantine, 9900
Frederikshavn - Jette S. Exner, Provstegardskolen,
5200 Odense - Karin Levdal Nielsen, LIC
Engineering. 6700 Esbjerg - Karin Munkholm,
Sabroe A/S, 8544 Hornslet - Lene Jensen, Torring
Gymnasium, 7160 Terring - Line Veggerby, Nordea
AJS, 8000 Arhus C - Lone Falkenberg, Atea AfS,
8200 Arhus N - Marianne Havtorn, Sabroe A/S,
8544 Homnslet - Marianne Seliger, Danske Bank
ved 1SS Facility Services afs, 8000 Arhus C - Mikkel
Thrane, Filosoffen, 5000 Odense C - Nicki Holdt
Just, Nordea A/S, 8000 Arhus C - Tanja Wiborg, STU/
VSU, 6100 Haderslev - Tina Sendergaard, Scanima,
9210 Aalborg.

Peter Thomsen fik salv ved DM for
caterelever  2015. Han blev feerdig-
uddannet cater i januar i dr og over-
tog straks forpagtningen af kantinen
pd Mulernes Legatskole i Odense.

Nyt medlem

PETER THOMSEN, CATER OG SELVSTANDIG PA MULERNES LEGATSKOLE

Hvad karakteriserer din kantine?

“Vi er en kantine i et gymnasium med 900 elever og 80 lzerere, og vi laver mad til
ca. 400 hver dag. Vi har ikke en decideret madlinje, for eleverne er meget sultne
og vil have kvantitet. Dog laver vi al mad fra bunden, vi har ingen faerdigmad og
ingen frituregryder. Vi saelger alt fra pizzastykker og pelsehorn til boller, tygge-
gummi, sodavand og chokoladebarer. Vi szlger ogsa sandwich med friske ravarer,
til dem, som vil have et sundere alternativ.”

Hvordan er jeres streetfood?

"Vi fik ideen til et arrangement hos Foreningen Kantine & Kakken og blev inspireret
til at bruge det her pa skolen. Vores streetfood er fastfood af kvalitetsravarer, det er
fx nudel- og wokretter, som er en stor succes. Vi kan faktisk fa eleverne til at spise
rene grentsagssupper med sterste velbehag. Sa selvom vi ikke kerer en decideret
sund linje, er der et valg til alle. Streetfood overrasker konstant eleverne pa den
postive made.”

Hvorfor blev du medlem af Foreningen Kantine & Kokken?

“Jeg havde hgrt om deres events og begivenheder og syntes, det var enormt
interessant. Foreningen er meget vigtig for vores branche. Man far et samvaer med
kollegaer fra andre kakkener, og vi kan bruge hinanden til at sparre med, uanset
om det er sociale eller faglige events. Der er en stor variation i foreningens arran-
gementer, vi har fx. lavet smushi sammen, som er et miks af smarrebrgd og sushi
—0g vi har haft foredrag med Jim Lyngvild. Det giver et godt faellesskab.”
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Erik Jargensen og hans kokkenteam i
Sodexos kantine hos IBM i Aarhus bru-
ger aktivt Facebook til at fortcelle om
dagens menuer og takeawaytilbud.

Nyt medlem

ERIK JORGENSEN, KGKKENCHEF, KANTINEN SODEXO HOS IBM | AARHUS

Hvordan vil du beskrive din kantine?

Hvad er jeres nyeste tiltag?

"Vier en sund kantine, som laver god mad fra bunden til sma 300
gaester hver dag. Madstilen er klassisk dansk mad med nytaenkning
og et strejf af nordisk.

Vi arbejder med at fa flere grentsager ind i den daglige
menu og serverer fx ngddefrikadeller med masser af grentsager
og grentsagskadboller i selleri med blomkalsris i stedet for ris.
Gaesterne kan altid kebe take away med hjem, det kan vaere
rester fra dagens frokost eller tapas, sushi eller godt dansk kvaeg-
ked til grillen.

Nar det bliver varmere i vejret, szelger vi ogsa krydderurter, som

"| ar solgte vi en 4-retters nytarsmenu. Det gik rigtig fint, folk tog
rigtig godt imod det. Kunderne skulle selv anrette maden der-
hjemme nytarsaften, sa vi lagde billeder og en video op pa vores
Facebookside, hvor vi viste, praecis hvordan de skulle anrette
maden. Sa kunne folk std med iPad'en i kekkenet og portionsan-

o n

rette. Det fik vi meget positiv respons pa.

Hvorfor blev du medlem af Foreningen Kantine & Kekken?
"Jeg meldte mig ind, fordi der er et godt blad og et godt netvaerk.
Jeg vil ogsa gerne deltage i kurser og arrangementer, bade for at

folk kan tage med hjem og plante ud.”

lzere andre at kende og for at fa faglig inspiration.”

det sker

GENERALFORSAMLING
FKK FYN

Tirsdag den 23. februar 2016, kl. 16.00 — ca. 19.00
Sct. Knuds Gymnasium, Lcessagade 154,
5230 Odense SV

Kantineleder Pia Filstrup fortzeller om hver-
dagen i kantinen pa Sct. Knuds Gymnasium,
inden vi holder vores generalforsamling. Vi
slutter dagen af med lidt at spise og hyg-
geligt samvaer.

Se dagsorden hos kantinen.dk

Tilmelding senest den 15. feb. til Jonna Jepsen pd
mail jj@natureenergy.dk eller telefon 60 39 02 26
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FRA WATERLOO TIL
DUVEMALA

— EN HYLDEST TIL ABBA

Torsdag den 3. marts 2016, kl. 20.00
Hermans, Skovbrynet 5, 8000 Aarhus C

Kom med pa en forrygende tur tilbage til
70'erne og 80’erne og oplev 25 klassiske
ABBA-hits og de store numre fra Benny
Andersson og Bjgrn Ulvaeus’ musicals. Det
bliver en stor aften med fest og faellessang,
nar ti seerdeles velsyngende sangere og
musikere bliver sluppet lgs og trykker den af
i alle de kendte hits.

Darene abnes kl. 19.30.

Pris for medlemmer: 150 kr.

(inkl. 1 glas vin/el/vand i pausen).

Pris for ikke-medlemmer 350 kr.

Tilmelding til: Valborg Brandstrup, tif. 30 27 57 53,
eller valborg.brandstrup@mail123.dk
Tilmelding og betaling senest 1. marts 2016.
Tilmelding er forst gceldende, ndr belobet er
indbetalt.

Belabet betales pd reg. 1978 konto nr.
8125926070.

Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.
Der er kun 25 billetter, sd tilmeld dig og betal
hurtigst muligt.

>



Okologisk lammekad
fra New Zealand

&

Hoje bjerge. Brusende floder. %M e O/Zél/l/’(/él/bé

Imponerende vidder. Formidabelt klima.
Pa New Zealands smukke ger nyder de

gkologiske lam naturens saftige og grgnne Lammekgller
graes. Og de behandles med omtanke af Lammeculotter
dedikerede landmaend, som veerner Lammekroner

Lammebove uden ben i net

/ %\ Lammerygge

om den arhundrede gamle tradition.

Det kan smages. Velbekomme. /

Besgg os pa
Foodexpo

Hal M
Stand 9820

CM Food A/S



FOODEXPO

NORDENS VIGTIGSTE FAGMESSE

6.-8. marts 2016
Vardevej 1, 7400 Herning

Det summer af energi og kreativitet, nar vi
samler brancherne for fadevarer og storkak-
kenudstyr og hotel og restauration ved
Foodexpo i 2016. | ar skruer vi yderligere op
for aktiviteterne og glaeder os til at praesen-
tere dig for nogle af de sterste navne fra
den danske madverden, de nye og kom-
mende gastrotrends, karing af arets bedste
kokke og tjenere og meget mere.

Kig ogsa forbi Kantine & Kakkens stand
i gkohallen.

BESOQG HOS TEMPER
CHOKOLADE

Torsdag den 10. marts 2016, kl. 19.00
Saltgade 11, 6760 Ribe

Der er mulighed for at kebe dejlig choko-
lade til en god pris, nar Tim Ibbitson viser
rundt og fortaeller om sin nye virksomhed
Temper Chokolade, som han startede i april
2015. Vi byder ogsa pa Marsk-kaffe.

Pris: Medlemmer 75 kr.

Pris: Ikkemedlemmer 200 kr.

Tilmelding til Hanne Holm

pd telefon 20 84 34 79 eller pd
nh112@esenet.dk

Tilmelding og betaling senest 1. marts 2016.

GENERALFORSAMLING
FKK FYN

Torsdag den 10. marts 2016, kl. 17.00
Interacoustics, Audiometer 1, 5500 Middelfart

Kantineleder Helle Flensburg Larsen viser
rundt og fortaeller om sin arbejdsplads og
konceptet i kantinen pa Interacoustics, hvor
vi 0gsa holder generalforsamlingen. Bagefter
er der spisning og hyggeligt samveer.

Se dagsordenen pa kantinen.dk

Tilmelding senest den 30. marts til Inge Marie Ravn

pd imravn63@gmail.com eller telefon 23 71 47 46.

Generalforsamlingen er kun for medlemmer
af Foreningen Kantine & Kekken

THAI-THAI-THAI-THAI

Tirsdag den 15. marts 2016, kl. 16.00
Bird Thaikekken, Silkeborgvej 27, 4700 Herning

Denne gang skal vi rigtig inspireres af det
thailandske kakken, og vi skal selv vaere

med til at lave maden og derefter nyde den.

Vi skal preve sunde forarsruller, kylling, fisk

og oksekgd, suppe og lidt til den sgde tand.

Der er begraenset antal pladser, sa farst til
mglle-princippet geelder.

Pris for medlemmer: 200 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 375 kr.

Tilmelding senest den 4. marts til Janni Wagner
pd mail janniwhansen@mail.dk

—tlf. 20 93 56 71 eller 72 60 29 90.

AKTIV FOKUS PA DIN LEDELSE

De 5 moduler ligger 5. april, 18. maj, 19. maj,
15. juni og 25. august
Aktiv Fokus, Fredericiagade 28, 1., 6000 Kolding

Praktisk ledelsesuddannelse med 6
maneders fokus fordelt pa 5 moduler.
Uddannelsen er udviklet specielt til kakken-
og kantineledere, der har lyst til at udvikle
sig pa det personlige plan. Inkluderer 3
gange individuel sparring og 2 profiltest fra
Garuda (basis- og kompetenceprofil).

Pris pr. person: 15.500 kr. eksk. moms

og forplejning.

(Normalpris kr. 17.500,).

Forplejning pr. modul 275 kr. eksk. moms.
Henvendelse og tilmelding til

Edel Clausen pd tlf. 60 20 05 06

eller ec@aktivfokus.dk

Bo Schorlingpd tlf. 22 41 68 38

eller bs@aktivfokus.dk

MADVARKSTEDET | GRBAK

Onsdag den 6. april 2016, kI. 16.30-20.00
Madvcerkstedet i @rbaek
Hovedgaden 1, 5853 @rbcek

Turen gar til Madvaerkstedet i @rbaek, hvor
slagtermester Jan Haegh Hall fra den gamle

kro i @rbaek viser os slagterbutikken, som
drives som en gammeldags slagterfor-
retning. Jan og hans kone Barbara viser
butikken frem, og vi far lov at smage alle
herlighederne.

Pris: Medlemmer: Gratis.

Ikkemedlemmer: 200 kr.

Tilmelding er farst gceldende, ndr belobet er
indbetalt.

Tilmelding og betaling senest den 29. marts til
Susanne Banke pd mail suba@fynskemedier.dk
eller telefon 40 26 66 05.

Belabet betales pd reg. 5975 konto 0005000698.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.

DESIGNOUTLET & TAPAS

Torsdag den 7. april 2016, kI. 18.30-20.30

Kom til "t@seaften” med spaendende tgj

0g brugskunst hos Design Outlet. Hanne
Knudsen fra Social- og Sundhedsskolen i
Fredericia laver laekre tapas til 0s, som vi kan
nyde bagefter. En aften med gode tilbud,
leekker mad og hygge.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 100 kr.

Tilmelding senest den 30. marts 2016 til

Inge Marie Ravn pd mail: imravn63@gmail.com
eller tlf. 23 71 47 46.

Belabet betales pd reg.9551 konto 6580901342.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.

BESOQG HOS EASYFOOD

Onsdag den 13. april 2016, kI. 16.30
Easyfood, Albuen 39, 6000 Kolding

Program:

KI.16.30 Velkomst

KI.16.45 Rundvisning

KI.17.15 Santa Maria Boring sandwich out
KI.17.45 Vestjysk mesterskab | sandwich
KI.19.15 Preemieoverraekkelse

KI.19.30 Tak for i dag.

Pris: Medlemmer 75 kr.

Pris: Ikkemedlemmer 175 kr.

Tilmelding til Hanne Holm pd tlf. 20 84 34 79 eller
nh112@esenet.dk

Tilmelding senest 8. april 2016.

>



Prov de autentiske brasilianske opskrifter lavet ¢ Autentiske og omhyggeligt udarbejdede opskrifter
i fellesskab med brasilianske kokke og Unilever ¢ Spandende at servere og nemt at forberede

Food Solutions egne kokke under et besgg i ¢ Opskrifter til alle de mest ikoniske brasilianske
Brasilien. Tev ikke med at blive en del af det retter

mest spandende og aktuelle madtema i 2016.

For mere information ring 43 28 43 00 eller besgg www.unileverfoodsolutions.dk

S BY Unilever
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det sker

NEMME OG LAKRE TAPAS

SPANSK MED ET STREJF AF ASIEN
VED HANNE HOLM

Onsdag den 13. april 2016, kI. 15.00-20.00
Bent Brandt, Langdyssen 7, Lisbjerg, 8200 Aarhus N

Virker de sma tapas som en stor opgave,
sa fa tips til fremstilling af velsmagende,
lette og sunde tapasretter af Hanne

Holm. Hanne, der har udgivet 14 koge-
bager om thaimad og smagen af Asien

og afholdt et utal af kurser i Kogeskolen

i Jegersborggade, giver dig muligheden
for at lzere at krydre den spanske portions-
anretning (tapas) med et strejf af Asiens
delikatesse, "thai-tapas”. | kekkenet skal du
tilberede delikate, asiatisk inspirerede tapas
med grent, aeg, fisk, skaldyr, fjerkrae og
kad.

Pris for medlemmer: 350 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 800 k.

Tilmelding senest den 1. april til Jan Andersen,
artemis@post.tele.dk eller telefon 40 51 85 10.

GASTRO & VINO

Tirsdag den 26. april 2016, kl. 17.00
Klostergade 68, Aarhus C

Michael fra Gastro & Vino holder kokke-
skole for os med de bedste, lokale ravarer
og vinreolerne fyldt med gode draber.

Bagefter indtager vi 3-rettersmenuen i
de ra og charmerende lokaler i hjertet af
Aarhus.

Tilmelding er ferst geeldende, nar belg-
bet er indbetalt. Arrangementet gennemfg-
res kun med minimum 12 tilmeldte, og der
er maks 30 pladser.

Pris for medlemme: 245 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 490 k.

Tilmelding til Irma Munk Nielsen pd tlf. 40 81 99 33
eller irmamunk@gmail.com
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Tilmelding og betaling senest 1. april 2016.
Belabet betales pd reg. 1978 konto 8125926070.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.

SOMMERAFSLUTNING

Onsdag den 1. juni 2016, kl. 17.00
Fun World, Glarmestervej 6-12, 6710 Esbjerg

Vi slutter saesonen af i Fun World, hvor den
star pa minigolf, hvis vejret tillader det

(i tilfzelde af regn star den pa bowling). FKK
Esbjerg betaler minigolf eller bowling, hvor
imod mad og drikke er for egen regning.

Pris for medlemmer: gratis.

Pris for ikkemedlemmer: 300 kr.

Tilmelding til Annbritt Jenson pd tlf. 24 61 67 58
eller ali26@sol.dk senest 26. maj 2016.

KANTINEVANDRING

Tirsdag den 10. maj 2016, kl. 17.00.
UCN, kantinen
Mylius Erichsens Vej 19, 9210 Aalborg &

Se en af Aalborgs nyeste kantinekakkener.
Vi besgger Lone pa UCN (lzererseminariet)
og hgrer om, hvordan det er at starte

et helt nyt kekken op. UCN pd Mylius
Erichsens Vej servicerer hver dag ca. 3.000
personer.

Pris for medlemmer: gratis.

Pris for ikkemedlemmer: 300 kr.

Tilmelding senest den 23. april til Jan Andersen pd
artemis@post.tele.dk eller telefon 40 51 85 10.

INSPIRATIONSAFTEN
MED SALATTOSEN

Torsdag den 12. maj 2016, kl. 16.30
Trade City, Kokholm 3 A, 6000 Kolding

Kom og her salattgsen Mette Lavbom
fortaelle om vejen fra blogger til tv-vaert og
kogebogsforfatter med over 80.000 daglige
folgere. Salattasen vil fremtrylle salater, dres-
singer, knas og knaek, ligesom hun fortzeller
om, hvordan hun komponerer en salat af
arstidens rdvarer. Vi serverer aftensmad med
afseet i salaterne og lidt til den sgde tand.

Der er mulighed for at kebe en signeret
kogebog.

Pris for medlemmer: 150 kr.

Pris for ikke medlemmer: 300 kr.

Tilmelding senest den 2. maj 2016 til

Inge Marie Ravn pd imravn63@gmail.com

eller tlf. 23 71 47 46.

Belabet betales pd reg. 9551 konto 6580901342.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.

GOLF OG GODT SM@RREBRGD

Torsdag den 12. maj 2016, kl. 15.30
Brande Golfklub, Nordlundvej 87, 7330 Brande

Det er fordr, og alting springer ud, dagene
bliver lzengere, og vi skal ud og nyde det.
Vi skal pa besag i Café 19, som er en del af
Brande Golfklub og ligger i klubhuset som
et centralt omdrejningspunkt til Brande
Golfklubs dejlige og naturskenne bane. Her
vil Karin tage imod os sammen med et par
dygtige golftraenere.

Vi starter eftermiddagen med at spille
lidt golf, og derefter vil vi ga op i cafeen og
nyde noget af Karins fantastiske smar-
rebrad. Hun deler ogsa et par tricks ud, sa
vores smearrebrgd kan blive Igftet lidt op a
la 2016.

Vi mgdes neden for klubhuset.

Pris for medlemmer: 125 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.

Tilmelding senest den 2. maj til Anette Brinch
Serensen pd mail: anettebs@gmail.com eller
telefon 20 71 68 32.

PETER LARSEN KAFFE

Torsdag den 9. juni 2016, kI. 14.30
Arovej 15-17, 8800 Viborg

Kaffe er noget, vi alle kender til og slet
ikke kan undvaere. Derfor besgger vi Peter
Larsen Kaffe i Viborg.

Vi starter med rundvisning pa fabrikken,
mens maskinerne stadig er i gang, derefter
harer vi om kaffens historie og slutter selv-
felgelig af med lidt godt til ganen.

Pris for medlemmer: 75 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 150 kr.

Tilmelding senest den 1. juni til Janni Wagner
pd: janniwhansen@mail.dk

eller tlf. 20 93 56 71/ 72 60 29 90.




SOMMERTUR TIL ENGMARK IS

Torsdag den 9. juni 2016, k. 16.30
Engmark Is, Engmarksvej 2, 7323 Give

Mad skal forfere og vaekke sanserne!
Engmark Is er udsprunget af en lille gko-
logisk jerseygard ved Give, som i 2014
abnede eget ismejeri og begyndte at lege
med isproduktion. Der fremstilles handstab-
te ispinde og gkologisk is i boks.

Isen fremstilles af gode ravarer af egen
maelkeproduktion og aeg fra nabogarden.

Vi starter i ismejeriet med historien om
baggrunden, opstarten, produkterne og
fremtiden. Vi smager pa isen, og derefter
skal vi spille fodboldgolf.

Der sluttes af med lidt mad og drikke.

Pris for medlemmer: 150 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.

Tilmelding senest den 11. jan. 2016 til

Inge Marie Ravn pd imravn63@gmail.com

eller tif. 23 71 47 46.

Belobet betales pd reg. 9551 konto 6580901342.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.

Anette Jeppesen, 24.03.56
Landevejen 51A, 8543 Hornslet

Anita Philipsen, 08.03.56
Clausholmsvej 3, 2720 Vanlgse

Birthe Lindbjerg, 16.03.56
Bakkeveenget 23, 7323 Give

Frede Sgrensen, 07.01.56
Avnbagen 34, 8620 Kjellerup

Gert Larsen, 03.03.56
Holmstrupgdrdsvej 532

Gurli P. Houg, 24.02.56
Dronningestreede 1 A, 5960 Marstal

Inger Erfurt Kristensen, 02.03.56
Bergensvej 39, 8600 Silkeborg

Inger Marie Olesen, 16.01.56
Roarsvej 4, 7400 Herning

Jonna Lauridsen, 01.03.56
Gejlgdrdvej 1, 6862 Tistrup

Karin Lis Albaek, 08.03.56
Osterled 10 e, 7620 Lemvig

Joan Olesen, 26.03.61
Lejrskovvej 8, 6640 Lunderskov

Karin Lovdal Nielsen, 30.03.61
Hjerting Strandvej 76, 6710 Esbjerg V

Kirsten Thielsen Sgrensen, 25.01.61
Havremarken 51, 6340 Krusd

Kim Lindhardt Andersen, 14.03.61
Skeersbrovej 1A, 8680 Ry

Lisa Tantholdt, 21.02.61
Sevang 4, 3460 Birkerad

Maja B. Lauersen, 31.03.61
Slotsvej 11, 5762 Vester Skerninge

Charlotte Margrethe Jorgensen,
02.02.66
Sleppevangen 46, 5270 Odense N

Henriette Saandvig, 25.03.66
Rennealle 46 B, 7451 Sunds

Lise Lotte Madsen, 18.02.66
Haydns vej 50, 7500 Holstrebro

Marianne Sahlholdt, 12.03.66
Vestertorp 107, 7400 Herning

Ulla Falkenquist, 22.01.66
Blomsterhaven 29, 7000 Fredericia
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automater

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

Service 70 20 98 98
k@ffe.dk

Wittenborg forhandler

bagerier

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

catering

D

Catering
Engros

~en delafFoodsenvce Danmark

CATERING ENGROS A/S

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

TIf. 70 80 80 80

Ordretelefon 70 80 88 88

Fax 70 80 88 89

www.cateringengros.dk

‘Orkla

Foods Danmark
FOODSERVICE P ra—
L
Hersvinget 1-3 oD SR TR m

DK-2630 Taastrup

TIf. 43 58 93 00 &7 @ m
www.orklafoods.dk (ZSEISES Foodservice

Shalbikor Feugtplantage®

SCANDIC FOOD A/S

Store Grundet Allé

DK-7100 Vejle

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

chokolade, konfekture og marcipan

| i)

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

TIf. 63 11 72 00, Fax 63 11 72 01
odense-marcipan@odense-marcipan.dk
www.odense—-marcipan.dk

SUGRO DANMARK A/S
Hovedkontor 75 63 09 60
Stigro Nord 97 85 11 00
Stgro Syd 73 56 16 66
Stigro Sjeelland 43 99 38 10

Konfekture, Kioskvarer, Snacks, Vin og Tobak =
Beseog 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

fisk

FISKEHALLEN GILLELEJE A/S

v/Kurt Pedersen

TIf. 48 30 30 40, Fax 48 30 23 40
www.fiskehallengilleleje.dk

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

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

VESTFRUGT APS

Staerevej 4, 6705 Esbjerg @

TIf. 7512 40 88, Fax 75 12 13 33
www.vestfrugt.dk

AB 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.

// / B(?;tering

Kontakt din lokale afdeling TIf. nr.

BC Catering Aalborg . .......... 98 3801 33
BC Catering Skanderborg . ... ... 87 938793
BC Catering Kolding ........... 7632 18 00
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . ... ....... 46 77 35 00
BC Catering Nykebing Falster . ... 54 49 27 00
BC Catering Odense ........... 63 158855

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.

"
DANISH CROWN
FOODSERVICE

GRIS MED STORSTE
FORNGQIJELSE!

DANISH CROWN AMBA
Marsvej 43
8960 Randers S@

TLf. 8919 1919
dcfoodservice@danishcrown.dk
www.danishcrown.dk/foodservice

HORKRAM

FOODSERVICE CHEFS CULINAR

HORKRAM FOODSERVICE A/S

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

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

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

Besag os pd hoka.dk



Belaegnings

te k ni k

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

VikarBarsen

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@Uvikarborsen.dk

Aben man-fre kl. 06-16 samt sendag kl. 18-20

JJDE | PROFESSIONAL

A coffee for EVery clij
GEVALIA
Nyvang 16, 5500 Middelfart,

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

B4 samm G
%te/'e%/m

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

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

temp~-team

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance

Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
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

\/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 KGLEINDUSTRI/
KLIELCO KOLESERVICE
Krogsbaekvej 1, 2610 Radovre.

TIf. 44 91 08 75 — Fax 44 91 09 40

kokkenmaskiner/kantine-diske

KANTINEX APS

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

mgbler/interigr

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

TIf. 97 1531 11
www.ostergaard-i.dk

opvaskemaskiner med tilbehgr

KLEMCO-SERVICE APS

Hearkaer 7, 2730 Herlev

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

« Salg og service af storkekkenudstyr

« Alle former for rustfri specialopgaver udferes
« Weekendvagt

dit sikre valg

C<E

LGASTRID
MO

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

totalleverandor

=2

MultiLine

MULTILINE A/S

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

antalis® ‘ CC&CO

Just ask Antalis

ANTALIS CC&CO

Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro

TIf. 70 10 33 66

www.antalisccco.dk

info@cc-co.dk

Totalleverander af fodevareemballage, rengering,
afterring, borddaekning, kontorprodukt & IT.
Steerkt sortiment og hurtig levering.

vandbehandling

VARDEEMWANDLING

BV-AQUA A/S

Centervej 32 A, 4180 Sorg

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

BRITA Professionel Vandbehandling
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BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

L RoyalGreenland

NYHEDER fra Royal Greenland
- noget fo%r/eahver smag!

Gronlandske delikatesser:

v Varmragede hellefiskeportioner
=== v Hel side koldraget torsk i skiver
\ I‘E v Nutaaq torsk

m E—-“" - mere frisk, hvid og smagfuld

]

Spaendende programaf

——

. anerede ovnklare fisk:
——=== Fisk med OKOLOGISK panenﬂg* =
/ Fisk med GLUTENFM@LLH& =' E

~ / Stegte f|g|< ——————————

e

,3

—| NutaaqTorsk =
mere... frisk, hvid
&smagfuld'

Mgad os pa Foodexpo, stand 9710 i hal M

- hvor vi praesenterer nyhederne, byder pa smagsprgver og
masser af inspiration. Vi gleeder os til at se dig!

Ansvarlighed er en maerkesag .
for Royal Greenland




