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SMOOTHIE MED SUPERMÜSLI TO GO
Ingredienser – 10 personer: 

25 g ingefær 

5 bananer (600 g)

5 æbler (675 g)

500 g frosne bær 

1 citron, saften herfra

1 ½ l Tropicana Appelsinjuice

225 g Det Gode Liv Supermüsli med æble og kanel

Tilberedning: 

Skræl ingefær og kom alle ingredienser i en blender. Blend smoothie 

til en cremet konsistens og server i glas med sugerør. 

    
 N

YHED

     NYHED

     NYHED

& MAD
Den gode start på dagen – både for dig, som skaber smagsoplevelserne  
og alle dine gæster – begynder med Orkla Foods Danmarks store udvalg i 
kvalitetsprodukter. Vi har oven i købet fået et par ekstra spændende nyheder  
i vores sortiment.

På                            finder du alle vores morgenmadsopskrifter.  
Mange af dem er udviklet, så de også egner sig til TO GO.
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Har du råd? 
Kan kartoffelskrællen spises? Eller er det et kvalitetstab at servere 
kartofler med skræl? Og hvad siger kunderne, hvis de ser de 
samme råvarer på buffeten næste dag? Du er ikke med i en quiz, 
og der er heller ikke noget færdigt svar. Spørgsmålene skal deri-
mod meget gerne sætte gang i en debat. For i dette nummer af 
KANTINEN sætter vi fokus på madspild. 

Hvert år ender 30.000 tons mad fra storkøkkener og kantiner 
i skraldespanden. Lækker mad, tilberedt med kærlighed og kund-
skab, som kun har en eneste fejl: Den blev ikke spist af de munde, 
den var beregnet til. Og det er vel i bund og grund de færreste, 
som ligefrem kan lide at smide mad ud. Men på os professionelle 
madmennesker gør det ekstra ondt. Det er ikke sjovt at se salat, 
kål, fisk og kød ende deres dage som grisefoder eller på forbræn-
dingen. 

Men der er flere gode grunde til at arbejde på at mindske 
madspildet i køkkenet. Der er nemlig penge at spare. Det koster i 
indkøbsbudgettet, hver gang vi køber råvarer, som bliver glemt og 
visner på lageret. Det koster, hver gang vi laver en skål salat, som 
ikke blev spist og må ryge ud. Der går dyrebar tid og energi tabt, 
hver gang gæsterne læsser lidt for meget op på tallerkenen, fordi 
øjet er mere sultent end maven. Og det koster, når overskudsma-
den i sidste led skal hentes af renovationsfirmaerne. 

Det har køkkenleder Rie Stendorf Hansen fra virksomheden SE 
i Esbjerg fundet ud af. Hun tog derfor kontakt til en professionel 
madspildsjæger, som satte hende og køkkenteamet på arbejde. 
Køkkenteamet skulle veje og måle al den mad, som gik ud og 
ind af køkkenet, i tre uger. For det er først, når man finder ud af, 
præcis hvor resterne opstår, at man kan tage fat om problemet.  

Men der er et andet dilemma. For hvad er mad, og hvad 
er affald? Kartoffelskræller nærer og fylder. Men hvad gør det 
ved køkkenets image, at vi serverer kartofler med skræl? Er det 
et kvalitetstab – eller kan man tværtimod styrke køkkenets og 
virksomhedens identitet ved at promovere sig som et køkken, der 
arbejder aktivt med madspild? 

Madspildsjæger Mette Gotfredsen tager ud og starter diskus-
sionerne i køkkener over hele landet. Du kan møde både hende 
og Rie Stendorf Hansen her i bladet, hvor de fortæller om de 
udfordringer, de møder. Vi har også lavet en særlig plakat med 12 
trin til mindre madspild, lige til at rive ud og hænge op i køkkenet. 
Lad dig inspirere – eller tag direkte kontakt til madspildsjægeren. 
Kom i gang med at gøre madspild til overskud. Og de penge, der 
er sparet på at reducere madspildet, kan bru-
ges godt. Til nyt og bedre køkkenudstyr, 
mere økologi eller bare råvarer af bedre 
kvalitet. Du vælger selv – har du råd til 
at lade være? 

God fornøjelse
Jan Andersen, formand

din guidetil mindre madspild

få professionel hjælpKONTAKT madspildsjægeren på www.agrotech.dk,  eller skriv til Mette Gotfredsen, mego@teknologisk.dk.

KIG I GRISESPANDENTøm grisespanden ud på gulvet. Kig på ind-
holdet. Det kan blive en øjenåbner og sætte 
jer godt i gang med arbejdet.

TJEK PROCEDURERNEHvorfor er maden havnet i skraldespanden? Glemte vi at tjekke køleskabene, så 

grøntsagerne blev mugne? Køber vi for meget ind ad gangen? Eller røg der for meget 

ud, fordi 100 medarbejdere var på kursus? Får kantinen besked om kurser og fravær? 

Hvad gør vi for at anvende resterne fra fryseren? Har vi et lagerstyringssystem på  

computer, så vi har styr på det, vi har stående? 

DOKUMENTER SPILDET Vej både kundernes og køkkenets madspild. Tag fotos af buffeten før og efter frokost, 

så I kan dokumentere, hvilke retter der bliver lavet for meget af.

SERVER I SMÅ PORTIONERGæsterne spiser mindre, hvis maden er 
anrettet i små skåle eller på asietter.

GØR SPILDET VISUELTSaml kundernes madspild i klare bøtter eller 
i gennemsigtige affaldsposer, så de selv kan 
se, hvor meget mad der ryger ud. 

SÆT PRIS PÅ RESTERNETilbyd gæsterne at købe overskudsmaden 
med hjem. Genanvend rester de følgende 
dage ved at tilføje nye smage eller teksturer.
Frys de rester ned, I får tilovers. Brug dem til 
sovs, suppe eller en fond.

VÆR SYNLIG 
Hvis kantinepersonalet er synligt ved buffeten, får kunderne et tættere forhold til maden 

og medarbejderne. Det er sværere at smide mad ud, som nogen har brugt tid og 

kærlighed på. 

LÆR AF ERFARINGERNEHvis de samme madretter går ud fra buffeten igen og igen, 

så hold op med at lave dem, og find et alternativ. 

BELØN RIGTIG ADFÆRDGør det sjovt at arbejde med madspild, og beløn 
rigtig adfærd. Skriv til kunderne, at når vi når 
ned på X antal kg madspild, laver vi jeres livret! 
Så det bliver en gensidig sport og fornøjelse. 

LIDT, MEN GODTServer få, men gode retter. Overflod behøver 
ikke at være lig med kvalitet. Server mad, I kan  
stå inde for, og som I har lavet fra bunden. 

FORTÆL, HVAD I GØRHvis kunderne ved, hvordan tingene hænger sammen, får de 

større forståelse for ændringerne. Sæt tallene fra vejningen af 

madspildet op, eller send en mail. Skriv tips til mindre madspild på 

intranettet, som folk kan tage med hjem og bruge privat.

SKAB DEBAT
Tal om det, I ser. Hvad er madaffald, og hvad er madspild? Det 

handler om at skabe en fælles bevidsthed om madspild. Okse-

ben, brugt til at koge fond på, er godt brugt og klar til affalds-

bøtten. Men hvad med de to kg kartoffel- og gulerodsskræller. 

Skal de frituresteges til chips? Eller skal vi helt undlade at skrælle? 

Hvis I gør noget andet, står I pludselig med flere kg ekstra råvar-

er, som ender i gæsternes mave. Det kan blive en økonomisk 

gevinst for kantinen.
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Aarhus 
tæt på 
økomål
Økologiske æbler, agurker, gulerød-
der og kartofler. Når børn og ældre i 
Aarhus guffer frugt og grønt, er mere 
end halvdelen økologisk. I hvert fald 
når maden kommer fra de kommunale 
køkkener. De østjyske kantiner og 
køkkener er nemlig oppe på et forbrug 
af økologiske varer på 53 procent i 
gennemsnit. I nogle køkkener er hele 
90 procent af varerne økologiske, 
fortæller Aarhus Kommune. Årsagen 
skal findes tilbage i 2013, hvor byrådet 
satte et fælles mål på 60 procent 
økologi i 2020 for de kommunale køk-
kener. Og indsatsen har altså allerede 
givet pote. 
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Det bliver næppe kedeligt, når Samsøs bedste kartoffelmad kåres den 28. 
maj i Samsø Hallen. Zentropas Peter Aalbæk Jensen guider deltagere og pub-
likum gennem dagen, og dommerpanelet består af prominente madprofiler 
som Paul Cunningham, Ida Davidsen og Rasmus Munk. Sidste års vinder blev 
Restaurant Behrnt, som vandt med en kombination af 14 forskellige ingredi-
enser, herunder aspargessorbet, kartoffel-hønse-gelé og fuglegræs. 
Læs mere på visitsamsoe.dk/heldige-samso-kartofler/

Samsø kårer
kartoffelmad

POPULÆR SVANE
Danmarks officielle miljømærker, Svanemærket og 
EU-Blomsten, er populære. På fem år er salget af varer, der 
kan fremvise energimærkerne, fordoblet. De to mærker sikrer 
forbrugeren, at varen er blandt de mindst miljøbelastende i sin 

varegruppe. Man kan finde Svanemærket på bl.a. sæbe, vaske-
pulver, kaffefiltre, bagepapir og muffinforme. 

KILDE: MILJØMÆRKNING DANMARK OG FORBRUG.DK

”Det var ligesom at få en Michelinstjerne.” 
Sådan sagde Mads Præstmark, køk-
kenchef i SEB’s kantine, da han vandt 
Kantineprisen sidste år. Og han ved, 
hvad han taler om, for køkkenchefen har 
tidligere arbejdet på Michelinrestauranten 
Søllerød Kro. Om Præstmark stiller op 

Klar til 
Kantineprisen? 

igen, står hen i det uvisse. Men det er 
under alle omstændigheder tid til at slibe 
knivene og smøre brødmaskinen, for 
Landbrug & Fødevarer inviterer igen pri-
vate og offentlige kantiner til at stille op i 
konkurrencen om landets bedste kantine. 
Årets kodeord er ”ansvar og dialog”, og 
de dækker over en række kriterier lige fra 
brug af sæsonens råvarer til ansvarlighed 
over for energi og madspild. 

Frist for tilmelding er den 25. april. De 
relevante kandidater præsenteres den 12. 
maj, hvorefter juryen vurderer feltet. Det 
sker bl.a. ved uanmeldte besøg hos de 
nominerede. Selve overrækkelsen foregår 
den 12. oktober på Fødevaredagen. 
Læs mere på kantineprisen.dk
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Øko Mørk Gastro, tø & servér 
Vægt: ca. 580 g
Antal pr. kasse: 6 stk 
Varenr: : 10000012

Grov Gastro, tø & servér
Vægt: ca. 580 g
Antal pr. kasse: 6 stk 
Varenr: 18137000

Durum Gastro, tø & servér
Vægt: ca. 546 g
Antal pr. kasse: 6 stk 
Varenr: 18136000

NYHED

GASTRONOMISK SUCCES
årets sandwich nyhed – nu også økologisk

De populære gastrobrød findes nu i 
hele 3 udsøgte varianter - en lys og 
mild, en grov og rustik, samt årets 
store NYHED – en økolo gisk, mørk 
og intens. Gastrobrød er formfuld 
fleksibilitet til alverdens lækkerier.

Tilpasset ½ gastroform

Tø & servér

Skåret, for hurtig håndtering

Fleksibel anvendelse

Tel.: + 45 7364 6400  |  www.kohberg.com



AZIENDA
Claus Pedersen og Claudia Amendola er 
et dansk-italiensk ægtepar, som står bag 
den professionelle hjemmeside Azienda. 
Sitet er dedikeret til italiensk gastronomi 
og madkultur, og kodeordet er auten-
ticitet. Du kan bl.a. finde opskriften på 
Claudias bedstemors courgetter og en 
hurtig opskrift på focaccia. Eller hvad 
med at prøve den toscanske brødsuppe 
ribollita? Ribollita betyder ”kogt igen”, og 
navnet hentyder til, at bønderne omkring 
Firenze lavede suppen fredag og spiste 
den genopvarmet de følgende dage. Sitet 
er et overflødighedshorn af appetitvæk-
kende information krydret med hands-
on-videoer. Absolut et besøg værd, hvad 
enten man søger inspiration eller blot vil 
underholdes. 

Følg bloggen på azienda.dk

Gourmethotdogs på fransk
Hotdogs hører til blandt manges favoritter, men er man 
kørt fast i den traditionelle med hvidt brød og gul sennep, 
er bogen om gourmethotdogs det rigtige sted at starte. 
De 50 opskrifter er illustreret med humoristiske tegninger 
og farverige fotos i en grad, så den må kunne omvende en 
vegetar. Prøv en ”Snuser”, som er frankfurterpølse med sur-
kål, korianderfrø, enebær, hvidvin og røget bacon. Eller en 
”Skipper Skræk” med salsa, chili, pecorinoost og babyspinat.
Gourmethotdogs på fransk
Turbine Forlaget,144 sider, 229,95 kr. 

Naturkogebogen
Vilde urter, karljohansvampe og skovjordbær. Naturen bug-
ner med fantastiske råvarer, som bare venter på at blive taget 
i brug til lækre måltider. I ”Naturkogebogen” viser ægtepar-
ret Ingrid og Pelle Holmberg, hvordan du kan bruge naturens 
råvarer i mad, bagværk, syltning og drikkevarer. Opskrifterne 
spænder bredt fra både det søde, salte og sure køkken, så 
der er noget for enhver smag. Retterne er nemme at gå til, 
da både planter og opskrifter er udførligt beskrevet.
Naturkogebogen – Fra skovturen til tallerkenen
Turbine Forlaget, 137 sider, 229 kr. 

Mad med omtanke
”Mad med omtanke” handler om at passe godt på miljøet, 
på pengepungen og samtidig spise lækker, velsmagende 
mad. I kogebogen giver madblogger og kogemand Thomas 
Alcayaga 100 gode grunde til at lave mad af rester. Og 
at rester kan være inspirerende mad, beviser forfatteren 
med sine opskrifter. Prøv fx kartoffelsuppe lavet på rester 
af kartoffelmos, eller mexicansk biksemad lavet på basis af 
lørdagens ris og kylling. 
Mad med omtanke  
– 100 opskrifter på lækker mad af dine rester
Turbine Forlaget, 265 sider, 249 kr. 

Sund appetit
Christian Bitz og Claus Holm er to af tidens kendte kokke. 
Claus Holm er kendt fra bl.a. TV2’s Go’ Morgen Danmark, 
hvor han er fast kok. Christian Bitz har været vært på DR’s 
Bitz & Frisk. Fælles for dem begge er desuden, at de har 
en solid baggrund inden for ernæring og gastronomi. 
I kogebogen ”Sund appetit” serverer de 79 måltider til 
hverdagskøkkenet. Bogen er inddelt i seks kapitler med 
hverdagsmad, hurtig mad, kødfri dag, weekendmad og 
simreretter, kålskåle og skrællemad samt rester.
Sund appetit – Saft, kraft og masser af grønt
Politikens Forlag, 214 sider, 270 kr. 

STEAMY KITCHEN
Jaden Hair er professionel tv-kok, koge-
bogsforfatter og blogger. Hun er født i 
Hongkong, men bor i Florida, hvorfra hun 
driver sin hjemmeside. Her kan du finde 
mere end 1.000 opskrifter, der er delt op 
i asiatisk, glutenfri og de hurtige. Retterne 
spænder vidt fra det komplicerede til det 
helt enkle: En af de mest populære er ristet 
blomkål med bacon og hvidløg. Siden er 
på engelsk, rigt udstyret med billeder og 
hele 200 instruktionsfilm. 

Følg bloggen på steamykitchen.com

TEKST CATHRINE HUUS
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50% af forbrugerne er
villige til at betale ekstra
for brød, bagt med surdej*

*Kilde: Opeepl Insights, 2015

Surdej 
giver glade kunder

62% af forbrugerne 
mener, at smagen i 
surdejsbrød tilfører noget 
ekstra til madoplevelsen*
*Kilde: Opeepl Insights, 2015

NYHED

Dine kunder er glade for brød, der er bagt med surdej. Faktisk så glade, at mange af 
dem er villige til at betale lidt ekstra for det. Derfor kan surdejsbrød sprede glæde 
for både dig og dine kunder.

Se alle vores surdejsprodukter på schulstadbakerysolutions.dk

10854_LU_Fagbladsannonce_Surdej_Kantinen_210x297+3mm_APRIL_ART01_JR.indd   1 11/03/16   13:08



D et er mandag formiddag. Kantinechef 
Rie Stendorf Hansen og hendes tre 

kollegaer gør klar til dagens frokost i SE’s 
kantine i Esbjerg. Der bliver hakket urter, 
skiverne flyver ud af brødmaskinen, og 
suppen simrer på komfuret. Det sidste 
fiskepålæg fra fredag bliver tryllet om til 
små, pyntede fiskeportioner, og en rest 
bechamelsovs fra fryseren giver asparges-
suppen ekstra smag. 

Rie Stendorf Hansen og hendes køk-
kenteam har været i fuldt sving med at 
mindske madspildet siden januar. Ideen 

TEKST CATHRINE HUUS 

FOTO LASSE HYLDAGER

Man skal 
holde fokus
Rie Stendorf Hansen og hendes team vil halvere 
madspildet i kantinen. Målet er at få flere penge 
til bedre råvarer og økologi. Det kræver tid og 
omtanke – men gevinsten er stor. 

FAKTA OM SE

SE er et af Danmarks største 
energi- og teleselskaber, som 
sælger og distribuerer strøm 
og internet, tv og telefoni. 

KILDE: SE.DK 
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Man skal 
holde fokus

fik Rie, da hun ville skaffe penge til mere 
økologi i kantinen. Hun knokler på for 
at få bronzemærket i økologi, men som 
bekendt er det bekosteligt. 
Kantinechefen tog der-
for kontakt til firmaet 
AgroTech, som sendte en 
madspildsjæger til Esbjerg. 

”Man sparer jo en masse 
penge ved at fokusere på 
madspild. Men vi gør det også, 
fordi det er forfærdeligt at smide mad ud,” 
siger Rie Stendorf Hansen.

Første trin var vejning. Salat, brød, fisk, 
pålæg, lune retter og kaffe, alt blev sat på 
vægten, og tallene noteret nøjagtigt ned.

”I starten tænkte vi, hold da op, hvor 
er det besværligt. Men det blev hurtigt 

rutine.”
Rie Stendorf Hansen trækker et 

af de mange skemaer frem, som hun 
har udfyldt, og studerer det grundigt.

”Mandag den 18. januar er der et 
stort spild på fiskepålæg. Vi smed hele tre 
kilo ud i grisespanden.” Hun kigger op fra 
papiret.

”Efter tre uger fandt vi ud af, at udfor-
dringerne særligt var fisk, salater og møde-
kaffe. Så vi har besluttet os for at halvere 
spildet på de tre ting.” 

Små portioner til gæsterne
I køkkenet blander Ries kollega, daglig 
leder af køkkenet Mads Bondrup Hansen, 
forel med mayonnaise. Forellen er en rest 
fra fredagens frokost. Den færdige fiske-
creme lægges i små brune mokkakopper, 
pyntes med karse og rødløg og bæres ind i 
kantinen. Mads placerer den bevidst foran 
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sild, æg og rejer, dyrlægens natmad og den 
hjemmelavede sylte.

”Det er ’nudging’,” forklarer han. ”Hvis 
der er noget, man gerne vil af med, så 
anretter man det i små portioner og stiller 
det yderst. Så bliver det det, folk vælger 
først. Det er virkelig smart rent madspilds-
mæssigt – og nemt at styre.”

Der står også skinke, roastbeef og en 
hjemmekogt hamburgerryg på buffeten. 
Også rester fra ugen før.

”Vi plejer faktisk at køre i bund fredag, 
men sidste uge var der skiferie, og så er det 
svært at ramme den præcis,” siger Mads 
Bondrup Hansen.

Klokken seks minutter i halv tolv kom-
mer den første gæst. Han går direkte hen 
til det kolde bord og napper en fiskecreme. 
Fem minutter senere bevæger en koncen-
treret kø sig rundt om buffeten. Klokken 
11.40 er halvdelen af de portionsanrettede 
fisk revet væk. Aspargessuppen er også 
svundet godt ind. Rie og Mads holder øje 

med fade og skåle og fylder på, hvor der 
mangler.

”Vi kører klassisk dansk mad en gang 
om ugen, for det vil kunderne gerne have. 
Og aspargessuppen kører godt, og det er 
egentlig klart. For hvem orker at lave det 
derhjemme? Boller i karry går folk også 
amok over. Det er ret sjovt,” smiler Rie.

Fisk giver madspild
Men selvom kantinechefen og teamet har 
fingeren på pulsen i forhold til de godt 
300 kunders ønsker, vil de gerne udfordre 
gæsterne med nye retter og råvarer. Mads 
Bondrup Hansen har indført flere grønt-
sager og er ikke bleg for at introducere et 
atypisk udvalg. 

”Jeg har forsøgt at opdrage gæsterne 
til at spise linser, kikærter og nye kåltyper 
som glaskål og majroer. Og det har vi haft 
succes med. Folk er stille og roligt begyndt 
at spise andre grøntsager. Jeg mikser fx 
revet glaskål eller kålrabi med revne gule-

”Jeg har lagt mærke til, at der bliver arbejdet med 
madspildet, og at nogle af retterne går igen. Men 
det går ikke ud over madkvaliteten. Tværtimod 
synes jeg, at jeg bliver forkælet hver dag.”
LENE GODMAN, GÆST

Sætter man en hel laks på buffeten, tager gæsterne mere, end de kan spise.  
Derfor anretter køkkenteamet kød og fisk i små, appetitlige portioner. 

rødder. Det er virkelig sundt, og folk spiser 
det. Men jeg har lært, at jo mere outreret 
maden er, jo mindre mængder skal man 
lave ad gangen. For det genererer et stort 
spild. Så vi har skruet ned for mængderne. 
Meget starter i menuplanlægningen.”

Gæsterne har også fået en fast fiskedag, 
forklarer Rie Stendorf Hansen. 

”Vi serverer altid varm fisk om onsda-
gen, og det, der bliver tilovers, bruger vi på 
den kolde buffet torsdag og fredag. Men vi 
opdagede, at når vi satte de seks fiskefade 
ind, gik de tre ud igen. Så nu serverer vi 
mindre mængder og fryser fisken ned til 
senere brug.”

Kaffen genbruges
Et nyt indslag på buffeten er den søde 
iskaffe. Ikke speciel sund, indrømmer Rie, 
men hun serverer den for at bruge den 
kaffe, som bliver tilovers fra møderne. 
Mødeforplejningen er nemlig også en af de 
ting, som er blevet ændret.

”Når vi lavede kaffe før i tiden, blev 
halvdelen smidt ud. Det er jo helt vildt. Vi 
serverede også udskåret frugt, men den 
blev næsten aldrig rørt. Så måden, som 
mødeforplejningen kører på, er ændret. I 
dag skal man aktivt vælge de ting, man vil 
have, frem for hele pakken.”

Klokken 12.50 er lokalet stort set 
affolket. Kun fem gæster spiser endnu ved 
de aflange borde, og mange fade er tømt. 
Persillerødderne var populære, ligesom 

SÅDAN GØR  
KØKKENTEAMET

• �Serverer hel frugt til møder.
• �Mødekaffe genbruges som iskaffe.
• �Nedfryser rester af fisk og sovse.
• �Brødrester bruges til ny dej.
• �Kød, fisk og andre dyre råvarer  

portionsanrettes.
• �Færdigblandet salat i små mængder.
• �Overskudsfrugt og grønt presses  

til juice.
• �Brødmaskine skærer tynde skiver.
• �Overskudsmad fra buffeten tilbydes 

som takeaway.
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Bon appétit!

Fortryl forårsmenuen med lidt frisk fransk feelgood

Udenfor titter de grønne spirer frem, og i kantinen er der også blevet tid til at spre-
de friske forårsfornemmelser. Med Florettes skyllede og snittede gourmetsalater kan 
du fortrylle ethvert måltid til en smag af fransk forår. Alle vores salater er dyrket med 
grobund i franske salatbønders passion for den gode og naturlige smag, og i hvert 
eneste blad er du garanteret smag, farve og konsistens af højeste kvalitet. 

Find frisk forårsinspiration på florette.dk

Frisk fransk feelgood

No. 1 
salatbrand 
i Europa

10876_FLORETTE_AD_Kantinen_210x297_MARTS_ART01_HV.indd   1 29/02/16   08:58



de to tomatsalater. Carpaccioen, æggene 
og koteletterne var også en succes. Rie er 
tilfreds med dagen.  

”Der gik 30 liter aspargessuppe, og det 
er virkelig pænt. Vi sælger normalt 20 liter 
af den. Brødet er også gået godt, for det 
passer til sild og æg.”

De to kander med iskaffe er næsten 
tomme. 

”Det kommer vi helt sikkert til at lave 
igen! Det er en fin måde at bruge en rest 
på, og den bliver drukket!”

Større fællesskab
Om kort tid skal køkkenteamet veje 
maden igen for at se, om indsatsen har 
båret frugt. Men allerede nu ved Rie 
Stendorf Hansen, at der er andre gevinster.

”Medarbejderne har taget vildt godt 
imod projektet, det har været en rigtig 
postitiv teambuilding. Bl.a. blev mødepi-

gerne trukket mere ind i vores fællesskab i 
køkkenet, helt på tværs af faggrupperne.”

Men én ting er at være sammen om et 
projekt, hvor en professionel madspilds-
jæger holder et skarpt øje med processen. 
Noget andet er at holde den røde tråd, når 
det bliver hverdag igen. 

”Det er en udfordring og bliver en af 
mine vigtigste opgaver,” siger Rie Stendorf 
Hansen og smiler. ”Jeg skal huske at 
trække det frem på personalemøderne og 
sørge for, at vi måler en gang i kvartalet 
for at se, hvor vi er. Er vi stadig på sporet, 
eller er vi helt væk? Det er fedt, hvis vi når 
målet. Men det bliver ødelagt, hvis vi ikke 
holder fokus. Ligesom når man skal holde 
vægten efter en slankekur. Selvom du har 
været på diæt i tre uger, forsvinder proble-
met ikke. Det er det samme med madspild. 
Risikoen for, at du laver for meget, vil altid 
være der.  ■

”Der er mange lækre 
salater, og man kan 
altid finde noget, man 
kan lide. Jeg har lagt 
mærke til, at nogle af 
mine kollegaer levner, 
men jeg tror, det er, 
fordi det er så fanta­
stisk, at man gerne vil 
prøve det hele.”
HEIDI CHRISTIANSEN

Rie og Mads introducerer gerne nye typer rodfrugter for gæsterne. Men køkkenteamet har lært at 
begrænse mængden, når de serverer de ukendte råvarer. 

BLÅ BOG

• �Rie Stendorf Hansen.
• �Køkkenchef i SE’s to kantiner  

i Esbjerg og Sønderborg siden 2013.
• �Tidligere ansat ved bl.a. Jyske Bank,  

Rambøll og Djøf.
• �Har arbejdet på Le Sommelier,  

Restaurant Kanalen og hos den danske  
generalkonsul i New York.

• �Udlært i 1997 fra Restaurant Babette.
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Vi har udvidet vores sortiment af rigtig gode oste i skiver, 
og vi har lyttet til jeres ønsker. Så nu kan du også få Arla Klovborg® i  
skivestørrelser på 6x9 cm, der passer til en halv skive rugbrød eller en  
moderne sandwich. Det er den klassiske, danske samsø-ost, der med sin friske 
og milde smag er velegnet til både kolde og varme sandwich og til møde- 
servering. Det er god økonomi til dig, der slipper for hårdt arbejde og madspild, 
når du vælger skiveskåret i stedet for selv at skære oste i skiver. Se hele det  
store sortiment på arlafoodservice.dk

Kold, varm og venlig
Den gode ost i nye skivestørrelser

6X9 CM

Arla Klovborg® Samsø 
ML 45+ (27%)
6x9 cm skiver · Vugge 900 g. 



Først går hun grisespanden efter med 
lup, og så er det affaldsspandens tur. 

Mette Gotfredsen er madspildsjæger, og 
hendes bytte er de 30.000 tons madrester, 
der smides ud af storkøkkener og kantiner 
hvert år. For der er betydelige gevinster 
i sigte, både for samfundet og for den 
enkelte kantine, hvis man får mindsket 
mængden af madvarer, som ender i grise-
spanden. 

Miljø- og Fødevareministeriet og 
Teknologisk Instituts afdeling AgroTech 
står bag ”Madspildsjægerne”, som har 
kørt siden oktober sidste år. 23 kantiner 
har allerede ansøgt om at få en jæger på 
besøg, 11 er i fuld gang med forløbet, og 
der er endnu 17 ledige pladser til køkkener, 
som vil arbejde seriøst med problemet. Og 
erfaringerne viser, at et køkken i bedste 
fald kan halvere madspildet, når persona-
let blot får de rigtige værktøjer. 

”Der er store penge at hente, når man 
nedbringer madspildet,” siger Mette 
Gotfredsen. 

”Derfor er der mange kantiner, som 
kontakter os, fordi de vil opnå en økono-
misk besparelse. Det kan betyde, at de får 
råd til bedre råvarer, mere økologi eller nyt 
køkkenudstyr. Den enkelte kantine kan få 
en god gevinst.”

MADSPILDSJÆGER

Siden oktober sidste år har kantiner og storkøkkener kunnet søge gratis hjælp til at 
mindske madspildet i projektet ”Madspildsjægerne”. Det er Teknologisk Instituts division 
AgroTech og Miljø- og Fødevareministeriet, som står bag projektet, der løber i to år. Det 
består af et samarbejde med en konsulent fra AgroTech, som udarbejder en handlings-
plan med køkkenpersonalet. Erfaringer viser, at en målrettet indsats kan reducere mad-
spildet med op til 50 pct. 40 køkkener kan få besøg af en madspildsjæger. Der er dog et 
krav til køkkenet om produktion af minimum 400 måltider hver dag.
Tilmelding hos Mette Gotfredsen, mego@teknologisk.dk.

Mette Gotfredsen er madspildsjæger og ansat i 
AgroTech, en division under Teknologisk Institut. 
Hun er cand.scient. i integrerede fødevarestudier 
og ernærings- og husholdningsøkonom med 13 
års kantineerfaring. 

Med licens 
til at jage

Når man får tildelt en madspildsjæger, 
starter et tæt samarbejde mellem jægeren 
og køkkenpersonalet. Undervejs besøger 
Mette Gotfredsen virksomheden, og så går 
hun på jagt efter brugbare madrester. 

”Jeg kigger i køkkenet. Jeg kigger i grise-
spanden, på lageret og i køleskabene, alle 
de steder, hvor spildet opstår. Jeg snakker 
med medarbejderne og ser dem arbejde i 
deres miljø. Kantinekøkkener har meget 
tilfælles, men de er også forskellige, og 
det tager vi hensyn til. Vi trækker ikke en 
skræddersyet løsning ned over hovedet 
på folk.” 

Mad eller affald?
Næste skridt er en workshop med køk-
kenpersonalet. På workshoppen tages der 
hul på nogle af de problemstillinger, der er 
omkring madspild. For hvad er reelt affald, 
og hvad er rester, der kunne være endt i 
gæsternes mave? Madspild er et begreb, 
som mange taler om, men som de færreste 
ved hvad indeholder. 

”Madspild er ikke kaffegrums eller 
æggeskaller, som kan smides i kompost-
bunken. Madspild er mad, der kunne være 
blevet spist af mennesker. Og hvis man 
har den sætning for øje, bliver spildet 

Kan kartoffelskrællen blive til chips? 
Hvordan er en hel fiskeside havnet i 
affaldsspanden – og hvorfor levner 
gæsterne? Madspildsjæger Mette 
Gotfredsen går på jagt efter brugbare 
rester i storkøkkener og kantiner. 

TEKST CATHRINE HUUS
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Lad dine gæster opleve det 

brasilianske køkken i 2016

Dessert

Buffets

BBQ

Street food

Prøv de autentiske brasilianske opskrifter lavet 
i fællesskab med brasilianske kokke og Unilever 
Food Solutions egne kokke under et besøg i 
Brasilien. Tøv ikke med at blive en del af det 
mest spændende og aktuelle madtema i 2016.

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

www.ufs.com

• Autentiske og omhyggeligt udarbejdede opskrifter
• Spændende at servere og nemt at forberede 
• Opskrifter til alle de mest ikoniske brasilianske 

retter

25391_UFS_Brazil_Trade_Ad_Kantinen_DK_210x297mm.indd   1 08/02/16   09.36



nemmere at identificere. Men det gør det 
også sværere. For de ting, som jeg spiser, 
er ikke nødvendigvis de samme, som du vil 
sætte tænderne i.” 

Mette Gotfredsen får medarbejderne 
til at tale om affaldet.  

”Så starter diskussionen om det kon-
krete: Hvad ligger der? Noget er indisku-
tabelt affald. Men hvad med fiskeskind og 
kartoffelskræller? Citronskaller og broc-
colistilke? Personalet får fælles referencer 
og tager hul på de tabuer, der er forbundet 
med madspild.” 

Her sætter Mette Gotfredsen fingeren 
på et meget ømt punkt. Hun tegner en 
typisk scene op:

”En medarbejder smider en lakseside 
i grisespanden. Hans kollega tænker, at 
den laks kunne de egentlig godt have brugt 
næste uge. Men medarbejderen tør ikke 
sige noget. For kollegaen har jo vist, at han 
betragter lakseresten som affald. Bliver 
man så til et menneske, der spiser affald? 
Vi er nødt til at turde tale om de forestil-
linger, vi har om, hvad der er affald, og 
hvad der ikke er. For vi kan faktisk flytte 

grænserne. Ikke fordi vi skal spise affald. 
Men måske kunne den fisk være blevet 
brugt til en ny ret, hvis vi havde taget hånd 
om den.”

Eksperimentér dig frem
Et er at bryde tabuerne. En anden 
udfordring er, hvordan man bruger de 
madrester, man får identificeret. Mette 
Gotfredsen lægger igen op til den for-
domsfrie dialog i køkkenet. 

”Man skal turde eksperimentere. Kan vi 
friturestege kartoffelskrællerne og servere 
dem som chips? Eller skal vi servere kar-
toflerne hele med skræl?”

Processen skal gerne munde ud i en 
debat om, hvad det er for en kantine, man 
vil være, og hvilken madkvalitet man vil 
stå for. 

”Personalet skal tale om, hvor langt de 
vil gå, så de stadigvæk har et produkt, som 
er visuelt indbydende og appetitligt for 
gæsterne. Tør vi gøre det? Det er vigtigt at 
turde stille spørgsmål. Og der må gerne 
gå lidt sport i den, så det bliver sjovt. Hvad 
med de der kyllingeben – og hvad med 

VIDSTE DU, AT …

På hospitaler og pleje­
hjem smides 40 %  
af indholdet på tallerke­
nen ud, fordi portioner­
ne ikke er tilpasset den 
enkeltes appetit.
KILDE: STOP SPILD AF MAD.DK

DET SKJULTE FORBRUG

Hver gang vi smider en ting væk, skaber vi affald. Men 
der bliver også brugt ressourcer og skabt affald, når 
vi køber en madvare eller en ny køkkenmaskine. Det 
kalder man det skjulte ressourceforbrug, som regnes ud 
i kg. Køber du fx et nyt køleskab, koster det 2.159 kg i 
ressourcer. Et kg oksekød koster 45,9 kg ressourcer at 
producere, men det er næsten lige så dyrt at producere 
ost: Det koster 43,2 ressource-kg. Hver danskers skjulte 
ressourceforbrug er på over 70 ton om året. 

KILDE: BRUG MERE, SPILD MINDRE, FØDEVAREMINISTERIET
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citronskallen? Folk vil jo rigtig gerne. Der 
er ikke nogen, der kan lide at smide mad 
ud.” 

Medarbejderne bliver engageret
Og når processen er i gang, oplever Mette 
Gotfredsen, at kantinerne får uventede 
sidegevinster. 

”Personalet synes, det er fedt. De skal 
selv udarbejde handleplaner for spildet, og 
på den måde forankrer man ejerskabet hos 
personalet. Vi inddrager deres viden, de 
bliver selv sat i gang og skal skrive ned, de 
tager ansvar, og pludselig får de flere aha-
oplevelser. Både omkring sig selv og deres 
faglighed og også omkring nye forståelser 
af, hvordan de kan bruge hinanden som 
kolleger.”

Mette Gotfredsen trækker en lige linje 
fra medarbejdernes arbejde til madspil-
dets betydning på samfundsplan.

”Det er jo en gevinst rent samfunds-
økonomisk, fordi vi bruger de råvarer, som 
nu engang er produceret. Så de bliver spist 
til gavn og glæde for de mennesker, som de 
blev produceret til i første omgang.”  ■
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SteviaSukker
– det bedste fra to verdener!
100 % naturlig oprindelse og 50 % færre kalorier*.

SteviaSukker – perfekt  
for dig, der ønsker færre 
kalorier, men som gerne 
vil bevare sukkerets gode 
smag og egenskaber.

Prøv en unik nyhed, der forener det 
bedste fra to verdener. Vores Stevia-
Sukker er udvundet af steviaplanten, 
som stammer fra Sydamerika, og af 
vores sukkerroer.

Kombinationen giver dig steviaens 
kaloriefrie sødme, samtidig med at du 
får sukkerets fyldige smag og hjælp til 
en hurtigere hævning og en god farve.

En skefuld SteviaSukker svarer til  
en skefuld almindeligt sukker, men  
indeholder kun halvt så mange kalorier.

* 1 dl SteviaSukker søder lige så meget som  
1 dl sukker, men vejer kun halvt så meget og 
indeholder 50 % færre kalorier.

H e n t  i n s p i r at i o n  o g  n e m m e  o p s k r i f t e r  på  w w w. d a n s u k k e r . d k / f o o d s e r v i c e

Nordic Sugar A/S, Postboks 2100, DK-1014 København K.
www.nordicsugar.dk
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01 PØLSER FRA GLADE GRISE 
På Bert og Ans’ gård i det østlige 

Holland trisser store og små sortbrogede grise 
rundt med trynen i jorden. De spiser primært 
groft, økologisk foder og har tid til at vokse 
sig store, før de bliver slagtet, hvilket skulle 
give et særligt smagfuldt kød. Grisene bliver 
bl.a. til pølser, som hollandske Marion Huijink 
importerer her til landet. De har smag af hvid-
løg, fennikel, gedeost, peber, nellike, krydret 
eller naturel. ”Berts pølser” holder sig ca. tre 
måneder uden for køleskab. 
dutchdeli.dk

02 DANSK MEL
Emmer, spelt, ølandshvede og sved-

jerug. De gamle kornsorter har længe været 
populære, også hos Valsemøllens kunder. Men 
hvor møllen før købte korn, som var dyrket i 
bl.a. Polen, Sverige og Tyskland, bliver kornet 
til de fire meltyper nu udelukkende dyrket af 
landmænd i Danmark. Kornet er dyrket uden 
brug af stråforkortere og nedsivningsmidler. 
Valsemollen.dk

03 KIKS OG KNÆK FRA BORNHOLM
Nykers er et lille gourmetbageri på 

Bornholm, som har eksisteret siden 1901. 
Bageriet blev omlagt til økologisk produktion 
100 år efter grundlæggelsen, og lige nu ligger 
en serie af kiks og knækbrød klar fra ovnen: 
Prøv fx gourmetkiks af bornholmsk mel, 
hørfrø, sesamfrø og solsikkekerner. Eller hvad 
med gourmetknækbrød bagt på øens eget 
rugmel med havregryn, solsikkekerner, hørfrø 
og sesamfrø? 
Gronfokus.dk

04 ØKOLOGISK KRYDDERI
Kniber det med at få lavet sin egen 

krydderiblanding i køkkenet, er der hjælp at 
hente. Solhjulet forhandler ni krydderiblandin-
ger, som er dyrket økologisk på gårde i bl.a. 
Frankrig, Spanien og Portugal. En del af de 
udenlandske leverandører i Marokko, Indien 
og Sri Lanka er desuden fairtradecertificerede. 
Prøv fx krydderi til couscous med koriander, 
kanel, sort peber, paprika, ingefær og nelliker. 
Forhandles i bøtter til produktionskøkkenet.
Solhjulet.dk

05 MILJØVENLIG AFFALDSKVÆRN
Blomkålsblade og fedtkanten fra en 

kotelet kan nu blive til nyttig elektricitet og 
varme. Et nyt affaldssystem omdanner mad-
resterne i køkkenet til energi. Systemet består 
af en affaldskværn, som står i køkkenet. Når 
tanken er fuld, bliver massen suget op og kørt 
til et biogasanlæg, som omdanner den til bio-
naturgas. Tanken skal kun tømmes ti gange 
om året, hvilket medfører mindre transport og 
mindre belastning af miljøet.
Læs mere på biotrans-nordic.com

Inspiration til køkkenet

01

02 04

03 05
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Brand New Brand

Tak for nogle forrygende messedage! 
I år var Foodexpo noget særligt for Flensted Foodservice, da den dannede rammen 

om lanceringen af vores nye flotte logo og vores fire produktkoncepter.

Flensted Food Group A/S  ·  7698 5050  ·  flensted.dk

15480_Ann_Kantinen_210x297.indd   1 10/03/16   13.15



KANTINEN har bedt Søren Ejlersen 
pege på sæsonens ti bedste råvarer. 
Søren Ejlersen er kok og medstifter af 
Aarstiderne og Haver til Maver. Han er 
desuden foredragsholder og forfatter 
til en række kogebøger. 

FORTALT TIL CATHRINE HUUS

ravarer
i april-juni

ramsløg

Ramsløg er noget af det første, der kommer i sæson. 
Allerede i januar kunne man høste ramsløg i de danske 
skove. Du ser dem ikke umiddelbart, men stik næsen 
ned i skovbunden, så finder du dem. Ramsløg skal spises 
i sæsonen, du kan ikke købe dem om efteråret. De har 
en krydrende effekt på køkkenet og dufter og smager af 
hvidløg. De er velegnet til pesto og til at blande i grønne 
supper og salater. En letanvendelig urt, som de fleste 
med succes kan tage til sig.

birkesaft 

Det er højsæson for birkesaft. Saften kan 
købes hos forhandlere, eller du kan høste 
den selv – metoden kan du google. Server 
den, som den er, eller læg askebark ned i 
birkedrikken, det giver en fantastisk læske-
drik. Du kan også bruge birkesaft i is og 
desserter, hvor den giver en god sødme. 
Det er især i det kolde køkkens søde retter 
og i dressinger, at den har sin styrke. Prøv 
fx birkesaft med peber og lime. 
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fokus årstiderne i højsædet



askebark

Askebark er bark fra asketræet, og den 
har en tusindårig historie som anvendelse i 
folkemedicin. Barken er antiinflammatorisk 
og har en gavnlig virkning på systemet. 
Desuden er den bitter, og vi skal sørge for at 
give køkkenet de gode bitterstoffer. 

Du kan ikke bestille askebark til kantinen 
fra din grøntsagspusher – så få fat i en 
vildthøster, eller find dit eget asketræ. Skær 
spåner på fem cm, men lad være med 
at skære bredt hele vejen rundt, så dør 
asketræet. Lav en kold infusion: Læg barken 
i iskoldt vand, så får du en bitter isvand, 
som smager fortryllende. Du skal bruge 
en spån askebark på fem cm til en kande. 
Lad den stå natten over på køl. Den får en 
bitterparfumeret tone og smager dejligt. Du 
kan også krydre fisken og stege den med et 
stykke bark på toppen, som bliver sprødt og 
mildere i smagen ved stegning.

agurk

Jeg er vild med de første danske agurker fra uopvarmede drivhuse. 
De er sprøde og kan spises rå eller folde sig ud i partnerskab med 
rabarberen. Server agurkesalat sammen med rabarberkompot til 
kyllingen. Eller fermenter agurkerne til en agurkekimchi på koreansk 
maner: Få agurken til at svømme i sin egen saft ved at vende den i 
en pasta af chili, paprika, hvidløg, ingefær og tang. Den kan spises 
efter tyve minutter som et spicy tilbehør. Eller sæt den på køl: Efter tre 
dage er den færdigfermenteret og kan holde sig i årevis. 

ravarer
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jordskok 

To sæsoner, foråret og efteråret, møder hinanden i jordskokken, som er helt 
spiseklar og kan graves op af jorden nu. Den har ligget i verdens fineste fade-
bur siden september og har udviklet en utrolig sødme. Jordskokken er sund, 
den indeholder store mængder helsefremmende inulin. Det er en gourmetrod, 
som de fleste kan lide, og den har mange anvendelsesmuligheder. Lav en salat 
med skiver af jordskok og friske mælkebøtteskud og et par dråber olivenolie. 
Eller brug den i supper, ovnsteg den som jordskokbrud med olivenolie, eller lav 
jordskokmos med sort peber, det smager fantastisk. 

koriander 

Frisk koriander kan give køkkenet et godt smæk og er et værktøj, 
som hurtigt kan sætte et andet præg på din mad. Koriander deler 
vandene: Enten er man helt pjattet med den, eller også synes man, 
den smager rædselsfuldt. Skær den i store mængder med frisk chili, 
ingefær og citrongræs og friske peberkorn, stil en skål med friske 
blade ved siden af wokretten, thaisuppen, misosuppen og hummus-
sen. Den smager af Asien på den gode måde.

spæde salater

De grønne salater fra de danske gartnerier er noget af det første, vi 
kan høste, næstefter rabarber og asparges. Salaterne åbner porten 
til sommeren og det mekka af nye råvarer, som er på vej. Det er 
nu, vi kan glæde os over, at vi er ude af rodfrugthelvedet. Giv den 
gas med velsmagende frilandssalater, men husk at behandle dem 
nænsomt, med milde dressinger uden for mange andre smagsgivere. 
Lad salaten tale for sig selv. 

fokus årstiderne i højsædet
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rabarber

Hvad er mere relevant end rabarber lige nu? Jeg er ikke kagemand, 
men jeg elsker rabarbertrifli og rabarber med vaniljeis. Eller hvad 
med rabarbersyltetøj og rabarber-hindbær-marmelade? Rabarber 
er billige og lette at arbejde med, de er fyldt med oxalsyre og 
er et godt modstykke til det søde køkken og det salte kød. 
Rabarberen har karakter, og får du dem leveret med 
blade, så pynt op med de grønne blade i kantinen. 
Du kan også bruge bladene til at bage fisk og 
kød i. De holder på saftigheden, og retten 
ligner en indpakket gave. Eller kør 
rabarbertema en hel uge!

asparges

Asparges er en kongegrøntsag, og hvis man ikke har været på gartneri og 
høste sine egne asparges, bør man gøre sig selv den tjeneste at prøve det 
– det er magisk! Kast dig over de hvide, og lav høns i asparges. Bagefter 
laver du vidunderlig suppe kogt med aspargesskrællerne, så den smager af 
grøntsagen. Leger suppen med æggeblommer, citronsaft og fløde 13 %, 
og server med tynde skiver blancherede asparges, hønsekød og dild. Så får 
du en forårsbebuder, der kan mætte mange munde på den glade måde. 

ravarer
vilde urter

Få noget vildt implementeret i køkke-
net, og giv dig i kast med de vilde urter. 
Mælkebøtter, den bitre røllike, ramsløg og 
brændenælde kan bruges i salater og bliver 
helt sikkert øjenåbnere på kantinens gæster. 
Mælkebøtteskuddene er milde og spæde og 
smager nærmest som babyleaf. Brug dem 
også som toppings. Der er utallige anvendel-
sesmuligheder, og man kan med meget få 
urter forandre et klassisk måltid mad til noget 
helt fortryllende. 

i april-juni
FOTOS PANTHERMEDIA
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NY CO2-venlig
emballage giver       
    langt mindre 

            affald

Naturens bedste øko-grønt

Nem
at åbne 
og tømme

   Fylder      
mindre

end dåser

NY!
EasyBag®

Spring dåserne over. Vælg konserves i CO2-venlige 
poser, så både du og naturen får det lettere.

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

    Økologisk, 
naturligvis
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Det er nu, du skal slå til. Uanset mærke og stand giver 
vi dig i april, maj og juni 2016 kr. 5.500 for din gamle
opvaskemaskine, når du køber en ny HOBART AMX.
Tag et billede af typepladen på din gamle opvaske-
maskine, så vi kan se produktnavn og type og send
billedet på mail til bb@bentbrandt.dk sammen med 
dine kontaktoplysninger.
Bent Brandt as betaler for bortskaffelse af din gamle 
opvaskemaskine inkl. fragt.

KØB NU!
Vi giver kr. 5.500 

i bytte for din gamle 
opvaskemaskine 
– uanset stand

7.500
SPAR

Langdyssen 7, Lisbjerg · 8200 Aarhus N
Tlf. 8930 0000 · www.bentbrandt.dk 

HOBART AMX har fået nyt design, der gør den populære
hætteopvaskemaskine endnu mere brugervenlig. Under 
vaskeforløbet fjernes det meste snavs, når der allerede efter 
8 sekunder pumpes vand ud af vaskekammeret. Eventuelt 
tilbageblevne partikler holdes tilbage i Genius-X2 filteret og 
fjernes med næste udpumpning af vand, lige før slutskyllet. 
Genius-X2 filteret renser sig selv i udpumpningsfasen.
Genius-X2 filteret medvirker til at reducere vandforbruget
med op til 30%. Opvaskevandet analyseres af det revolutio-
nerende Soil Sensor System, som regulerer vandforbruget 
efter, hvor snavset vandet er – maksimalt 2 ltr. pr. vask.

HOBART AMX hætteopvaskemaskine
•  3 opvaskeprogrammer på 60, 90 og 360 sek.
•  HOBART Active hygiejneprogram
•    Enkelt betjeningspanel på hætte med indikation af programforløb
•  2 vaskearme
•  Indbygget pumpe til slutskyl
• Indbygget afløbspumpe
•  Indbygget doseringsanlæg til sæbe og afspænding
• Frihøjde ved løftet hætte: 440 mm 
•  Automatisk tømning ved standsning af maskine
• El: 400 Volt, 7,1 kW
Varenr. 81410234
FØR 49.995                                 

NU  42.495  
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Anton Hauris Jespersen fra MCH Messecenter 
Herning er en fleksibel køkkenchef. Den ene dag 

bespiser han 10.000 gæster, den næste 200.

Foreningen Kantine & 
Køkken byder varmt 
velkommen til de nye 
medlemmer, der har 
meldt sig ind siden sidst 
for at få gavn af vores 
medlemsfordele,  
arrangementer og  
faglige fællesskab.

Karsten Jørgensen, BPI, Tom Kirkeby, Nyborg 

Statsfængsel, Anton Hauris Jespersen, MCH 

Messecenter Herning, Martin Poulsen, Danske 

Slagtermestre, Dennis Nielsen, VOLA A/S, Horsens, 
Jannich Pedersen, MCH Herning Kongrescenter, 

Tina Søgaard, MCH Herning Kongrescenter, Rikke 
Fjalland, Skive, Kim Mølgaard, CM Food A/S, 

Jonas Kragslund, Nyborg Strand, Johnny 
Kristiansen, Nyborg Strand, Anette Nielsen, 

Mulernes Legatskole – Mulerposen, Jesper Aaen, 

Knivsliberiet, Birkerød, Jane Andersen, Janes Mad 

Galleri, Langeskov, Grethe Ørgaard, Cafe Onkel, 

Bogense, Anne-Grete Pedersen, BDO, Odense, 

Jim Christensen, JDE Professional ApS, Odense, 

Claus Jannak, Arkitema Architects, Aarhus, Margriet 
de Noord, Pakhuset, Odder, Klaus Petersen, 

Ungdomskollegiet, Flensburg, Jacob Juul Kristensen, 

Jubeti Food, Virum, Mette Lolk, Mulernes Legatskole – 

Mulerposen, Tina Stokholm, Langholt Skole, Vodskov, 

Ulla Vestergaard, Ungdomshjemmet Holmstrupgård, 

Brabrand, Mette Sloth, Ardo/Frigodan, Martin 
Simonsen, Easyfood, Claus Olsen, Mette Munk, 

Odense, Ulla Kobborg, Keolis, Odense, Nelly Frees 

Riggelsen, Naturmælk, Tinglev.

Hvad kendetegner din kantine? 
”Vi er en meget alsidig kantine. Den ene dag laver vi mad til to personer, den 
næste servicerer vi 10.000 gæster. Vi er 15 fastansatte, men til de store messer og 
events er vi 100 i køkkenet og 100 til at servere. Vi laver mange slags mad og prø-
ver at arbejde ud fra det, folk vil have. Til daglig bespiser vi ca. 200 medarbejdere 
i messecentret, og nogle lever af grøn salat, andre vil have dansk bøf og ribbens-
steg. Vi prøver så vidt muligt at servere et bredt sortiment, så der er noget til alle.”

HVAD ER JERES NYESTE TILTAG? 
”Vi vil tilbyde gør det selv-smoothier til kunderne. Ideen er at stille en bøtte med 
frisk frugt ved en blender, så folk selv kan vælge og blende den juice, de vil have. 
Vi har også fået mange økologiske mejeriprodukter. Der er stor interesse for øko-
logi, og folk kan godt lide at få økologisk smør til rundstykket om morgenen.” 

Hvorfor har du meldt dig ind i Foreningen Kantine & Køkken?
”Vi har 200 gæster igennem kantinen hver dag, og der kan opstå ting omkring 
personale og andet, som er rart at drøfte med andre. Vi fastansatte snakker rigtig 
meget og godt sammen til hverdag, men det er også spændende og vigtigt at 
mødes med kollegaer udefra.”

Velkommen

Nyt medlem
ANTON HAURIS JESPERSEN, KØKKENCHEF I MCH MESSECENTER HERNING 

nye medlemmer TEKST CATHRINE HUUS
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SOMMERMESSE
GRILL

LÆS MEGET MERE PÅ WWW.HOKA.DK

Onsdag 25.05 2016 Kl. 11.00
claus holm

Smag på Holms eget udviklede 
BBQ kompas. Få masser af inspira-
tion med hjem – om du har et stort 
eller lille køkken – så kan alt lade 
sig gøre! 

Louisa Lorang
Torsdag 26.05 2016 Kl. 11.00

Hør om hvorfor grøntsagerne skal 

fylde meget mere på grillen. Hvordan 

kødet kommer til at smage af mere  

– og om hvorfor Louisa elsker BBQ!

Lars kan om nogen spidde os på hver-
dagens absurde ting, og få os til at se 
det komiske i vores adfærd. Glæd dig 
til at møde en af landets ypperste  
komikere!

Torsdag 26.05 2016 Kl. 15.30
Lars Hjortshoj/

Fly on the Wings of Love. Hvem 
har ikke nynnet med på den... 
Vi glæder os rigtig meget til kon-
certen og til at høre deres glade 
pop-rock musik tone ud i fore-
dragssalen.

Onsdag 25.05 2016 Kl. 15.30
Brdr. Olsen

Bliv klar til sommer og GRILL på vores Hørkram fødevaremesse i Fredericia DEN 25. & 26. MAJ 2016.
Vi byder indenfor til grill-tema og grill i STORKØKKENET, foredrag, tips & idéer og meget andet.



BESØG HOS EASYFOOD 

Onsdag den 13.april 2016, kl. 16.30  
Easy Food, Albuen 39, 6000 Kolding  

Program for denne dag: 
Kl. 16.30 Velkomst 
Kl. 16.45 Rundvisning 
Kl. 17.15 Santa Maria: Boring sandwich out 
Kl. 17.45 Vestjysk mesterskab i sandwich 
Kl. 19.15 Præmieoverrækkelse 
Kl. 19.30 Tak for i dag.  
 
Arrangementet er gratis både for  
medlemmer og ikkemedlemmer.

Tilmelding til: Joan Olesen på tlf. 30 70 82 43, 
mail: kljoanolesen@gmail.com.  
Tilmelding senest: 8. april 2016. 

NEMME OG LÆKRE TAPAS 
SPANSK MED ET STREJF AF 
ASIEN VED HANNE HOLM

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

Virker de små tapas som en stor opgave, 
så få tips til fremstilling af velsmagende, 
lette og sunde tapasretter af Hanne 
Holm.  Hanne, der har udgivet 14 koge-
bøger om thaimad og smagen af Asien 
og afholdt et utal af kurser i kogeskolen i 

Jægersborggade, giver dig muligheden for 
at lære at krydre den spanske portionsanret-
ning (tapas) med et strejf af Asiens delika-
tesse ”Thaitapas”. 

I køkkenet skal du tilberede delikate, 
asiatisk inspirerede tapas med grønt, æg, 
fisk, skaldyr, fjerkræ og kød.

Pris for medlemmer: 350 kr. 
Pris for ikkemedlemmer: 800 kr.   
Tilmelding senest den 1. april til Jan Andersen på 
artemis@post.tele.dk eller tlf. 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 råvarer 
og vinreolerne fyldt med gode dråber. 
Bagefter indtager vi 3-rettersmenuen i de rå 
og charmerende lokaler i hjertet af Aarhus. 
Tilmelding er først gældende, når beløbet er 
indbetalt. 

Arrangementet gennemføres kun med 
minimum 12 tilmeldte, og der er maks. 30 
pladser. 

Pris for medlemmer: 245 kr. 
Pris for ikkemedlemmer: 490 kr.  
Tilmelding til Irma Munk Nielsen på 40 819 933 
eller irmamunk@gmail.com.  
Tilmelding og betaling senest 1. april 2016.  
Beløbet betales på reg. 1978 kontonr. 8125926070.  
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.

KANTINEVANDRING

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

Se et af Aalborgs nyeste kantinekøkkener. Vi 
besøger Lone på UCN (lærerseminariet) og 
hører om, hvordan det er at starte et helt 
nyt køkken op. UCN på 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 på 
artemis@post.tele.dk eller tlf. 40 51 85 10. 

INSPIRATIONSAFTEN  
MED SALATTØSEN

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

Kom og hør salattøsen Mette Løvbom 
fortælle om vejen fra blogger til tv-vært 
og kogebogsforfatter med over 80.000 
daglige følgere. Salattøsen vil fremtrylle 
salater, dressinger, knas og knæk, ligesom 
hun fortæller om, hvordan hun kompone-
rer en salat af årstidens råvarer. Vi serverer 
aftensmad med afsæt i salaterne og lidt til 
den søde tand. 

Der er mulighed for at købe en signeret 
kogebog.

Pris for medlemmer: 150 kr. 
Pris for ikkemedlemmer: 300 kr. 
Tilmelding senest den 2. maj 2016 til  
Inge Marie Ravn på imravn63@gmail.com eller  
tlf. 23 71 47 46.  
Beløbet indbetales på reg.nr. 9551  
konto 6580901342 med deltagers navn.

GOLF OG GODT SMØRREBRØD 

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

Det er forår, og alting springer ud, dagene 
bliver længere, og vi skal ud at nyde det. Vi 
skal på besøg i Café 19, som er en del af 
Brande Golfklub og ligger i klubhuset som 
et centralt omdrejningspunkt for Brande 
Golfklubs dejlige og naturskønne bane. Her 
vil Karin tage imod os sammen med et par 
dygtige golftrænere. 

Vi starter eftermiddagen med at spille 
lidt golf, og derefter vil vi gå op i cafeen og 
nyde noget af Karins fantastiske smør-
rebrød. Hun deler også et par tricks ud, så 
vores smørrebrød kan blive løftet lidt op a 
la 2016. 

Vi mødes neden for klubhuset. 

Pris for medlemmer: 125 kr.  
Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.  
Tilmelding senest den 2. maj til Anette Brinch 
Sørensen på anettebs@gmail.com eller  
tlf. 20 71 68 32. 
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FORNØJELSE!
GRIS MED STØRSTE

– AF DANSK VELFÆRD

Vitalius er vores karakterstærke, 
fyldige, danske trivselsgris med 
krølle på halen.
Med kød fra VITALIUS får du den største fornøjelse af dansk Velsmag 
gennem Velfærd. VITALIUS grise bliver fravænnet senere og får lov at 
vokse sig store og stærke på en helt naturlig måde.   

www.danishcrown.dk/foodservice



KØL FROST

Nyhed!

Dansk 
Kyllinge Bacon

Knasende sprød bacon - med uimodståelig duft efter stegning 

Fedtfattig (under 9%)

Sammensat af kylling filet (99% kød) 

Findes i to lækre varianter

Lavt stegesvind

Ikke tilsat vand = sprøjter ikke ved stegning

Uden nitrit  

Leveres i 6x500 g

FS_ann_Bacon_Kantinen_210x297mm_marts2016.indd   1 10-03-2016   07:35:58



60 år
Steffen Enevoldsen, 04.04.56 
Vestre Engvej 1H, 1. tv., 7100 Vejle

Lone Andersen, 05.04.56 
Odinsvej 2, 7480 Vildbjerg 

Alice Larsen, 27.04.56 
Ludvig Marks Vej 4, Vokslev, 9240 Nibe

Susanne Korsgaard, 25.05.56
Kirkesøvej 12, 5792 Årslev

Inge Preiss Pedersen, 01.06.56
Frejasvej 6, 8600 Silkeborg

 
50 år 
Hanne Redecker, 25.04.66 
Knud Rasmussens Vej 11, 7000 Fredericia

Anni Bang, 06.05.66
Lykkenshedevej 40, 9830 Tårs

Gitte Højlund Kollerup, 09.05.66
Østervang 14, 6900 Skjern

Marianne Bergholt Buhl, 12.05.66
Vilstrup Bysving 27, 6100 Haderslev

Ina Pilegaard, 15.06.66 
Hejren 30, 2670 Greve

Janne Hviid-Nielsen, 26.06.66 
Hørkærs Ager 24, 8300 Odder

Lene Ruby, 26.06.66 
Hornshøjparken 4, 7500 Holstebro

fødselsdage

FORENINGEN KANTINE & KØKKEN

Formand
Jan Andersen
Artemisvej 13
9210 Aalborg SØ
Tlf. 40 51 85 10
E-mail: formand@kantinen.dk

Næstformand
Johnny Sørensen
Bøgedals Allé 91
5250 Odense SV
Tlf. 20 10 07 10 
E-mail: jos@hoka.dk

Kasserer og adresseændring
Lene Ruby
Hornshøjprken 4
7500 Holstebro
Tlf. 51 94 06 70
E-mail: kasserer@kantinen.dk

Sekretær
Valborg Brandstrup
Bavnegårdsvej 95
8361 Hasselager
Tlf. 30 27 57 53
E-mail: sekretaer@kantinen.dk

Bogholder
Tove Kærgaard
Rugbjergvej 6 
7490 Aulum 
Tlf. 25 23 37 61
tk@blicher.dk

REDAKTION & PRODUKTION

Redaktion
Ansvarshavende Jan Andersen
Redaktør Cathrine Huus
E-mail: Cathrine.Huus@datagraf.dk

Design & produktion
Datagraf Communications
www.datagraf.dk

Annoncesalg
DG Media
www.dgmedia.dk

Oplag ifølge Fagpressens Medie Kontrol: 
5.200 eksemplarer

ISSN 0022–8885
Kantinen udkommer 6 gange årligt

Deadline for annoncer til Kantinen nr. 3:
13. maj 2016

Forsidefoto: Lasse Hyldager

kolofon

PETER LARSEN KAFFE 

Torsdag den 9. juni 2016, kl. 14.30  
Ærøvej 15-17, 8800 Viborg 

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

Vi starter med rundvisning på fabrikken, 

mens maskinerne stadig er i gang, derefter 
hører vi om kaffens historie og slutter selv-
følgelig af med lidt godt til ganen. 

Pris for medlemmer: 75 kr.  
Pris for ikkemedlemmer: 150 kr.  
Tilmelding senest den 1. juni til Janni Wagner  
på janniwhansen@mail.dk eller 
tlf. 20 93 56 71/72 60 29 90.

SOMMERTUR TIL ENGMARK IS

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

Mad skal forføre og vække sanserne! 
Engmark Is er udsprunget af en lille øko-
logisk jerseygård ved Give, som i 2014 
åbnede eget ismejeri og begyndte at lege 
med isproduktion. Der laves håndstøbte 
ispinde og økologisk is i boks. Isen laves af 
gode råvarer af egen mælkeproduktion og 
æg fra nabogården. 

Vi starter i ismejeriet med historien om 
baggrunden, opstarten, produkterne og 
fremtiden.

Vi smager på 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. januar 2016 til  
Inge Marie Ravn på imravn63@gmail.com  
eller tlf. 23 71 47 46.  
Beløbet indbetales på reg.nr. 9551 konto 
6580901342 med deltagernavn.
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automater

COFFEEBREAK
Baldershøj 17B, 2635 Ishøj
Salg 70 22 98 98
Service 70 20 98 98
k@ffe.dk
Wittenborg forhandler

bagerier

DMS DANSK MÆRKEVARE SALG A/S
Avedøreholmen 78B, 2650 Hvidovre
Tlf. 70 27 46 00, Fax 70 27 46 01

catering

CATERING ENGROS A/S
Nørremarken 2, Skovlund, 6823 Ansager
Sjælland: Stamholmen 175, 2650 Hvidovre
Jylland/fyn: Langelandsvej 17, 5500 Middelfart
Nordjylland: Industrivej 8, 7700 Thisted
Tlf. 70 80 80 80
Ordretelefon 70 80 88 88
Fax 70 80 88 89
www.cateringengros.dk

FOODSERVICE
Hørsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup
Tlf. 43 58 93 00
www.orklafoods.dk

SCANDIC FOOD A/S
Store Grundet Allé
DK-7100 Vejle
Tlf. 75 71 18 00, Fax 75 71 18 34
www.scandic-food.dk
info@scandic-food.dk

Catering
Engros

– en del af FoodService Danmark

UNILEVER FOOD 
SOLUTIONS
Ørestads Boulevarden 73    
DK-2300 København S
Tlf: 43 28 43 00

chokolade, konfekture og marcipan

ODENSE MARCIPAN A/S
Toldbodgade 9–19, 5000 Odense C
Tlf. 63 11 72 00, Fax 63 11 72 01
odense–marcipan@odense–marcipan.dk
www.odense–marcipan.dk

SÜGRO DANMARK A/S
Hovedkontor 75 63 09 60
Sügro Nord 97 85 11 00
Sügro Syd 73 56 16 66
Sügro Sjælland 43 99 38 10

Konfekture, Kioskvarer, Snacks, Vin og Tobak
Besøg vores hjemmeside på www.sugro.dk

erhvervsbeklædning

KWINTET DANMARK A/S
Blangstedgårdsvej 66, 5220 Odense SØ
Tlf. 35 37 77 00 – Fax 35 37 16 42
www.hejco.dk – info@hejco.dk
Rekvirér gratis katalog

frugt og grønt

A.M. ROSENGAARD A/S
Grønttorvet 8–20, 2500 Valby
Tlf. 36 16 75 10, Fax 36 16 62 16
www.rosengaard.dk
Frugt, grønt, 100% friskpresset juice,  
specialiteter og blomster leveres til  
Restauranter, Hoteller, Institutioner og Kantiner

VESTFRUGT APS
Stærevej 4, 6705 Esbjerg Ø
Tlf. 75 12 40 88, Fax 75 12 13 33
www.vestfrugt.dk

grossister

Kontakt din lokale afdeling Tlf. nr.

AB Catering Aalborg  . . . . . . . . . .            96 32 41 00
AB Catering Holstebro  . . . . . . . . . .          97 42 52 00
AB Catering Ribe  . . . . . . . . . . . . .               75 42 18 33
AB Catering Slagelse  . . . . . . . . . .            58 52 59 65
AB Catering Aarhus  . . . . . . . . . . . .             72 224 224
AB Catering København  . . . . . . . . .         72 302 402

Hjemmeside & webshop: 	 abcatering.dk

AB Catering tilbyder, udover Danmarks største sor-
timent, en vedkommende og personlig rådgivning 
af alle kunder. Uanset størrelse og behov.

Kontakt din lokale afdeling Tlf. nr.

BC Catering Aalborg  . . . . . . . . . . .            98 38 01 33
BC Catering Skanderborg  . . . . . . . .        87 93 87 93
BC Catering Kolding  . . . . . . . . . . .  76 32 18 00
BC Catering Herning  . . . . . . . . . . .            97 22 14 33
BC Catering Roskilde  . . . . . . . . . . .            46 77 35 00
BC Catering Nykøbing Falster  . . . . .     54 49 27 00
BC Catering Odense  . . . . . . . . . . . .            63 15 88 55

Hjemmeside & webshop: 	 bccatering.dk

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

HØRKRAM FOODSERVICE A/S

ØST:	 VEST:
Centervej 1,	 Torshøjvej 59, Kolt, 
4180 Sorø	 8362 Hørning
Tlf. 57 87 04 00	 Tlf. 86 92 72 00

Hørkram Foodservice A/S er landsdækkende 
totalleverandør til foodservice markedet med bl.a. 
egen kødopskæring, nonfood-afd. og meget bredt 
økologisk sortiment. Vores fokus er høj leverings- 
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold 
til vores kunders ønsker.
 
Besøg os på hoka.dk 

FORNØJELSE!
GRIS MED STØRSTE

DANISH CROWN AMBA
Marsvej 43
8960 Randers SØ

Tlf. 8919 1919
dcfoodservice@danishcrown.dk
www.danishcrown.dk/foodservice
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VIKARBØRSEN
www.vikarborsen.dk
København
Tlf. 70 25 87 41, info@vikarborsen.dk
Middelfart
Tlf. 70 20 46 30, middelfart@vikarborsen.dk
Århus
Tlf. 70 20 55 30, aarhus@vikarborsen.dk
Aalborg
Tlf. 70 20 55 30, aalborg@vikarborsen.dk
Åben man-fre kl. 06-16 samt søndag kl. 18-20

VIKARVAGTEN
Specialist i kantiner
Åbent 6–21 alle ugens dage
Storkøbenhavn og Sjælland
www.vikarvagten.dk
Kontakt os på tlf. 48 14 14 36 
eller post@vikarvagten.dk

køle/fryse–udstyr og service

HOVA KØLEINDUSTRI/ 
KLIELCO KØLESERVICE
Krogsbækvej 1, 2610 Rødovre.
Tlf. 44 91 08 75 – Fax 44 91 09 40

køkkenmaskiner/kantine-diske

KANTINEX APS
Tlf. 70 20 28 00, Mobil 21 94 58 30
info@kantinex.dk – www.kantinex.dk
Køkkenmaskiner og udstyr til produktionskøkken
Kantine-diske – borde og stole

møbler/interiør

ØSTERGAARD INTERIEUR A/S
Industrivej 28-30, 7430 Ikast
Tlf. 97 15 31 11
www.ostergaard-i.dk

opvaskemaskiner med tilbehør

KLEMCO–SERVICE APS
Hørkær 7, 2730 Herlev
Tlf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
klemco@klemco.dk – www.klemco.dk
• Salg og service af storkøkkenudstyr
• Alle former for rustfri specialopgaver udføres
• Weekendvagt

specialiteter

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 25-29, 2650 Hvidovre
Tlf. 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, Østrig, Italien,  
Spanien, Portugal og Grækenland.

Vi har også et udvalg af gourmet-oste og  
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.

Alle oste i vores sortiment er modnet efter 
anvisning af vores egen Maître Fromager.

totalleverandør

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

ANTALIS CC&CO
Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro
Tlf. 70 10 33 66
www.antalisccco.dk
info@cc-co.dk
Totalleverandør af fødevareemballage, rengøring, 
aftørring, borddækning, kontorprodukt & IT.  
Stærkt sortiment og hurtig levering.

vandbehandling

BV-AQUA A/S
Centervej 32 A, 4180 Sorø
Tlf. 70 27 32 66, Fax 57 80 33 66
E-mail: info@bvaqua.dk
www.bvaqua.dk
BRITA Professionel Vandbehandling

industrigulve

BELÆGNINGSTEKNIK APS
Leverandør af epoxygulve
Broenge 16, 2635 Ishøj
Tlf. 43 40 40 45, Mobil 20 13 18 98
vibeke@belaegningsteknik.dk 
www.belaegningsteknik.dk

kaffe 

GEVALIA
Nyvang 16, 5500 Middelfart,  
tlf. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk
Stærke kaffekoncepter. 

 

PETER LARSEN KAFFE A/S
löfbergs lila ab
Alt i kaffe– og maskinløsninger i hele Danmark
Ærøvej 15–17, 8800 Viborg
Tlf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67
kaffe@peterlarsenkaffe.dk
www.peterlarsenkaffe.dk

Salg: Tlf. 23 93 07 04

kantinevikarer

VIKARER OG REKRUTTERING
Adecco har mange års professionel erfaring med 
at levere vikarer til køkken og kantine. 
Adecco A/S Sjælland . . . . . . . . . . . .             38 38 12 50
Adecco A/S Fyn . . . . . . . . . . . . . . . .                38 38 11 40
Adecco A/S Jylland . . . . . . . . . . . . .              38 38 11 80
Åbent kl. 6-24 alle ugens dage
www.adecco.dk

TEMP-TEAM 
Hurtig og fleksibel vikarassistance
Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
levering af vikarer inden for kantine og køkken.
TEMP-TEAM Sjælland – tlf. 33 36 09 44
TEMP-TEAM Jylland – tlf. 70 10 09 44
Åbent:
Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og 
fredag kl. 05.30-18.00

t e k n i k

Belægnings
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Grønlandske delikatesser:
	 Varmrøgede hellefiskeportioner
	 Hel side koldrøget torsk i skiver
	 Nutaaq torsk 
 – mere frisk, hvid og smagfuld

Spændende program af
panerede, ovnklare fisk:
	 Fisk med ØKOLOGISK panering
	 Fisk med GLUTENFRI panering
	 Stegte fisk
 

Et hav af 
NYHEDER fra Royal Greenland
- noget for enhver smag!

Ansvarlighed er en mærkesag 
for Royal Greenland

Nutaaq Torsk
Mere... frisk, hvid

& smagfuld!

Find opskrifter og inspiration på www.royalgreenland.com/foodservice
For mere information om nyhederne og vores brede produktsortiment, ring +45 98 15 44 00


