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Rie Stendorf Hansen fra
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Den gode start pa dagen = bade for dig, som skaber smagsoplevelserne

0g alle dine gaester — begynder med Orkla Foods Danmarks store udvalg i
kvalitetsprodukter. Vi har oven i kgbet faet et par ekstra spaendende nyheder
| vores sortiment.

£
Pa ™ FoodAppeal.dk finder du alle vores morgenmadsopskrifter.
Mange af dem er udviklet, s& de ogsa egner sig til TO GO.

SMOOTHIE MED SUPERMUSLI TO GO

Ingredienser — 10 personer:
25 g ingefaer

5 bananer (600 g)

5 aebler (675 q)

500 g frosne beer

1 citron, saften herfra

1% | Tropicana Appelsinjuice

225 g Det Gode Liv Supermusli med aeble og kanel

Tilberedning:

Skrael ingefeer og kom alle ingredienser i en blender. Blend smoothie
til en cremet konsistens og server i glas med sugerar.

@ geww psein @ E ‘Orkla

~ Foods Danmark

- Foodservice - Harsvinget 1-3
SL Sl - . DK-2630 Taastrup- Tel. 43 58 93 00
DEN GAMLE FABRIK Et.t&
:j ﬁw @ m EIS'F ! www.orklafoods.dk/Foodservice



leder

Har du rad?

Kan kartoffelskraellen spises? Eller er det et kvalitetstab at servere
kartofler med skrael? Og hvad siger kunderne, hvis de ser de
samme ravarer pa buffeten naeste dag? Du er ikke med i en quiz,
og der er heller ikke noget feerdigt svar. Spergsmalene skal deri-
mod meget gerne saette gang i en debat. For i dette nummer af
KANTINEN saetter vi fokus pa madspild.

Hvert ar ender 30.000 tons mad fra storkekkener og kantiner
i skraldespanden. Laekker mad, tilberedt med kaerlighed 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 faerreste,
som ligefrem kan lide at smide mad ud. Men pa os professionelle
madmennesker gar det ekstra ondt. Det er ikke sjovt at se salat,
kal, fisk og ked ende deres dage som grisefoder eller pa forbraen-
dingen.

Men der er flere gode grunde til at arbejde pa at mindske
madspildet i kekkenet. Der er nemlig penge at spare. Det koster i
indkebsbudgettet, hver gang vi kgber ravarer, som bliver glemt og
visner pa lageret. Det koster, hver gang vi laver en skal salat, som
ikke blev spist og ma ryge ud. Der gar dyrebar tid og energi tabt,
hver gang gaesterne laesser lidt for meget op pa tallerkenen, fordi
gjet er mere sultent end maven. Og det koster, ndr overskudsma-
den i sidste led skal hentes af renovationsfirmaerne.

Det har kakkenleder Rie Stendorf Hansen fra virksomheden SE
i Esbjerg fundet ud af. Hun tog derfor kontakt til en professionel
madspildsjeeger, som satte hende og kekkenteamet pa arbejde.
Kgkkenteamet skulle veje og male al den mad, som gik ud og
ind af kakkenet, i tre uger. For det er farst, nar man finder ud af,
praecis hvor resterne opstar, at man kan tage fat om problemet.

Men der er et andet dilemma. For hvad er mad, og hvad
er affald? Kartoffelskraeller naerer og fylder. Men hvad ger det
ved kakkenets image, at vi serverer kartofler med skrael? Er det
et kvalitetstab — eller kan man tvaertimod styrke kakkenets og
virksomhedens identitet ved at promovere sig som et kakken, der
arbejder aktivt med madspild?

Madspildsjseger Mette Gotfredsen tager ud og starter diskus-
sionerne i kakkener over hele landet. Du kan mgde bade hende
og Rie Stendorf Hansen her i bladet, hvor de fortzeller om de
udfordringer, de mader. Vi har 0gsa lavet en szerlig plakat med 12
trin til mindre madspild, lige til at rive ud og haenge op i kekkenet.
Lad dig inspirere — eller tag direkte kontakt til madspildsjeegeren.
Kom i gang med at gere madspild til overskud. Og de penge, der
er sparet pa at reducere madspildet, kan bru-
ges godt. Til nyt og bedre kakkenudstyr,
mere gkologi eller bare rdvarer af bedre
kvalitet. Du vaelger selv — har du rad til
at lade vaere?

God forngjelse
Jan Andersen, formand
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madspildet i kantinen.
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kort og godt

) SaMmso Karer
kartortelmad

Det bliver naeppe kedeligt, nar Samsgs bedste kartoffelmad kares den 28.
maj i Samsg Hallen. Zentropas Peter Aalbaek Jensen guider deltagere og pub-
likum gennem dagen, og dommerpanelet bestar af prominente madprofiler
som Paul Cunningham, Ida Davidsen og Rasmus Munk. Sidste ars vinder blev
Restaurant Behrnt, som vandt med en kombination af 14 forskellige ingredi-
enser, herunder aspargessorbet, kartoffel-hgnse-gelé og fuglegraes.

Laes mere pa visitsamsoe.dk/heldige-samso-kartofler/

Danmarks officielle miljgmaerker, Svanemaerket og

EU-Blomsten, er populaere. Pa fem ar er salget af varer, der

kan fremvise energimaerkerne, fordoblet. De to maerker sikrer
-

forbrugeren, at varen er blandt de mindst miljgbelastende i sin

"’ , varegruppe. Man kan finde Svanemaerket pa bl.a. saebe, vaske-
pulver, kaffefiltre, bagepapir og muffinforme.

KILDE: MIU@MARKNING DANMARK OG FORBRUG.DK

Klartil
Kantimeprisens

"Det var ligesom at fa en Michelinstjerne.” igen, star hen i det uvisse. Men det er
Sadan sagde Mads Praestmark, kak- under alle omstaendigheder tid til at slibe
kenchef i SEB's kantine, da han vandt knivene og smare brgdmaskinen, for
Kantineprisen sidste dr. Og han ved, Landbrug & Fedevarer inviterer igen pri-
hvad han taler om, for kekkenchefen har  vate og offentlige kantiner til at stille op i
tidligere arbejdet pa Michelinrestauranten  konkurrencen om landets bedste kantine.
Sellerad Kro. Om Praestmark stiller op Arets kodeord er “ansvar og dialog”, og

de daekker over en raekke kriterier lige fra

brug af saesonens ravarer til ansvarlighed

over for energi og madspild.

Frist for tilmelding er den 25. april. De

relevante kandidater praesenteres den 12.

maj, hvorefter juryen vurderer feltet. Det
sker bl.a. ved uanmeldte besgg hos de
nominerede. Selve overraekkelsen foregar
den 12. oktober pa Fadevaredagen.

Laes mere pa kantineprisen.dk
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Aarnus
teet pa
gkoma

@kologiske aebler, agurker, gulergd-
der og kartofler. Nar bgrn og zeldre i
Aarhus guffer frugt og grent, er mere
end halvdelen gkologisk. I hvert fald
nar maden kommer fra de kommunale
kakkener. De gstjyske kantiner og
kokkener er nemlig oppe pa et forbrug
af gkologiske varer pa 53 procent i
gennemsnit. | nogle kakkener er hele
90 procent af varerne gkologiske,
forteeller Aarhus Kommune. Arsagen
skal findes tilbage i 2013, hvor byradet
satte et feelles mal pa 60 procent
gkologi i 2020 for de kommunale kak-
kener. Og indsatsen har altsa allerede
givet pote.




(ko Merk Gastro, tg & servér
Veegt: ca. 580 g

Antal pr. kasse: 6 stk
Varenr:: 10000012 o @
= = - E 3 -" -.._ “u e . o

Grov Gastro, te & servér

Veegt:ca. 580 g @
Antal pr. kasse: 6 stk

Varenr: 18137000

Durum Gastro, tg & servér
Veegt: ca. 546 g

Antal pr. kasse: 6 stk
Varenr: 18136000

GASTRONOMISK SUCCES

arets sandwich nyhed - nu ogsa okologisk

De populaere gastrobrgd findesnui # Tilpasset %z gastroform

hele 3 udsggte varianter - en lys og 3

mild, en grov og rustik, samt arets  # 12 &servér

store NYHED - en okologisk, mgrk Skaret. for hurtie handterin
og intens. Gastrobrgd er formfuld ’ ' Hrtie e
fleksibilitet til alverdens laekkerier. # Fleksibel anvendelse

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



bgger og bloggere

TEKST CATHRINE HUUS

o Gourmethotdogs pa fransk
_ Liourmiel”

E | Hotdogs harer til blandt manges favoritter, men er man
kert fast i den traditionelle med hvidt brad 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, sa den ma kunne omvende en
vegetar. Prgv en “Snuser”, som er frankfurterpglse med sur-
kal, korianderfrg, enebaer, hvidvin og raget bacon. Eller en
“Skipper Skraek” med salsa, chili, pecorinoost og babyspinat. &=
Gourmethotdogs pd fransk
Turbine Forlaget, 144 sider, 229,95 kr. AZI E N DA

Claus Pedersen og Claudia Amendola er

et dansk-italiensk aegtepar, som star bag
den professionelle hjemmeside Azienda.

a Sund appetit Sitet er dedikeret til italiensk gastronomi
N : dkultur, og kodeordet ten-
SUND Christian Bitz og Claus Holm er to af tidens kendte kokke. 09 MadKu, 0g KOAeoraet & au eno
ticitet. Du kan bl.a. finde opskriften pa

‘d_dlpli‘ I [_-_1; : Claus Holm er kendt fra bl.a. TV2's Go' Morgen Danmark,
' hvor han er fast kok. Christian Bitz har vaeret vaert pa DR's
Bitz & Frisk. Faelles for dem begge er desuden, at de har
en solid baggrund inden for ernaering og gastronomi.

| kogebogen “Sund appetit” serverer de 79 maltider til
hverdagskakkenet. Bogen er inddelt i seks kapitler med
hverdagsmad, hurtig mad, kedfri dag, weekendmad og
simreretter, kalskale og skraellemad samt rester.

Sund appetit - Saft, kraft og masser af gront

Politikens Forlag, 214 sider, 270 kr.

Claudias bedstemors courgetter og en
hurtig opskrift pa focaccia. Eller hvad
med at prave den toscanske brgdsuppe
ribollita? Ribollita betyder "kogt igen”, og
navnet hentyder til, at benderne omkring
Firenze lavede suppen fredag og spiste
den genopvarmet de fglgende dage. Sitet
er et overflgdighedshorn af appetitvaek-
kende information krydret med hands-
on-videoer. Absolut et besgg vaerd, hvad
enten man sgger inspiration eller blot vil
underholdes.

Folg bloggen pa azienda.dk

: Naturkogebogen
| \r‘i 8€00g:

Vilde urter, karljohansvampe og skovjordbaer. Naturen bug-
ner med fantastiske ravarer, som bare venter pa at blive taget
i brug til lsekre maltider. | "Naturkogebogen” viser aegtepar-

N o
T gl && ret Ingrid og Pelle Holmberg, hvordan du kan bruge naturens

rdvarer i mad, bagvaerk, syltning og drikkevarer. Opskrifterne
spaender bredt fra bade det sade, salte og sure kakken, sa
der er noget for enhver smag. Retterne er nemme at ga til,
da bade planter og opskrifter er udferligt beskrevet.
Naturkogebogen - Fra skovturen til tallerkenen

Turbine Forlaget, 137 sider, 229 kr.

Mad med omtanke

“Mad med omtanke” handler om at passe godt pa miljget,
pa pengepungen og samtidig spise laekker, velsmagende
mad. | kogebogen giver madblogger og kogemand Thomas
Alcayaga 100 gode grunde til at lave mad af rester. Og

at rester kan vaere inspirerende mad, beviser forfatteren
med sine opskrifter. Prav fx kartoffelsuppe lavet pa rester
af kartoffelmos, eller mexicansk biksemad lavet pa basis af
lordagens ris og kylling.

Mad med omtanke

— 100 opskrifter pa lcekker mad af dine rester

Turbine Forlaget, 265 sider, 249 kr.

- KANTINEN.DK

STEAMY KITCHEN

Jaden Hair er professionel tv-kok, koge-
bogsforfatter og blogger. Hun er fadt 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
spaender vidt fra det komplicerede til det
helt enkle: En af de mest populaere er ristet
blomkal med bacon og hvidlgg. Siden er
pa engelsk, rigt udstyret med billeder og
hele 200 instruktionsfilm.

Folg bloggen pa steamykitchen.com
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urdej

giver glade kunde_r

Dine kunder er glade for bred, der er bagt med surdej. Faktisk si glade, at mange af
dem er villige til at betale lidt ekstra for det. Derfor kan surdejsbrod sprede gleede
for bidde dig og dine kunder. Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

Se alle vores surdejsprodukter pa schulstadbakerysolutions.dk
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fik Rie, da hun ville skaffe penge til mere
gkologi i kantinen. Hun knokler pa for

at fa bronzemaerket i gkologi, men som
bekendt er det bekosteligt.
Kantinechefen tog der- '

har udfyldt, og studerer det grundigt.
”Mandag den18. januar er der et
stort spild pa fiskepalaeg. Vi smed hele tre

for kontakt til firmaet
AgroTech, som sendte en

kiloud i grisespanden.” Hun kigger op fra
papiret.

Fgrste trin var vejning. Salat, brgd, fi
pélaeg, lune retter ogkaffe, alt blev sat pa

7] starten teenkte vi, hold da op, hvor
er det besvaerligt. Men det blev hurtigt
rutine.”
Rie Stendorf Hansen traekker et

madspildsjeger til Esbjerg. af de mange skemaer frem, som hun

”Man sparer jo en masse
penge ved at fokusere pé
madspild. Men vi ggr det ogsa,
fordi det er forfaerdeligt at smide mad ud,”
siger Rie Stendorf Hansen.

vaegten, og tallene noteret ngjagtigt ned." 1

YEfter tre uger fandt vi ud af, at udfor-
dringerne seerligt var fisk, salater og mgde-
kaffe. S& vi har besluttet os for at halvere
spildet pd de tre ting.” f

Sma portioner til gaesternef_ ’

g kpkkenet blander Ri€§kollega, daglig

leder af kgkkenet Mads Bondrup Hansen,

forel med mayonnaise. Forellen er en rest
frafredagens frokost. Den feerdige fiske-

creme laegges i sma brunemokkakopper,
pyntes med karse og rgdlgg og baeres ind i
kantinen. Mads placerer den bevidst foran > >

S U ¥ .
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portreet SE

SADAN GOR
KOKKENTEAMET

« Serverer hel frugt til mader.

« Madekaffe genbruges som iskaffe.

« Nedfryser rester af fisk og sovse.

« Bradrester bruges til ny dej.

« Ked, fisk og andre dyre ravarer
portionsanrettes.

« Feerdigblandet salat i sma maengder.

« Overskudsfrugt og grent presses
til juice.

« Bregdmaskine skaerer tynde skiver.

« Overskudsmad fra buffeten tilbydes
som takeaway.

sild, ;eg og rejer, dyrleegens natmad og den
hjemmelavede sylte.

”Det er 'nudging’,” forklarer han. ”Hvis
der er noget, man gerne vil af med, s&
anretter man det i sma portioner og stiller
detyderst. Sa bliver det det, folk vaelger
fgrst. Det er virkelig smart rent madspilds-
maessigt — og nemt at styre.”

Der stdr ogsa skinke, roastbeef og en
hjemmekogt hamburgerryg pd buffeten.
Ogsarester fraugen fgr.

”Viplejer faktisk at kgre i bund fredag,
men sidste uge var der skiferie, og sa er det
svaert at ramme den praecis,” siger Mads
Bondrup Hansen.

Klokken seks minutter i halv tolvkom-
mer den fgrste geest. Han gar direkte hen
til det kolde bord og napper en fiskecreme.
Fem minutter senere beveeger en koncen-
treret kg sig rundt om buffeten. Klokken
11.40 er halvdelen af de portionsanrettede
fisk revet vaek. Aspargessuppen er ogsa
svundet godt ind. Rie og Mads holder gje

- .

i

med fade og skale og fylder pa, hvor der
mangler.

”Vikgrer klassisk dansk mad en gang
omugen, for det vil kunderne gerne have.
Og aspargessuppen kgrer godt, og det er
egentligklart. For hvem orker atlave det
derhjemme? Bollerikarry gar folk ogsd
amok over. Det er ret sjovt,” smiler Rie.

Fisk giver madspild

Men selvom kantinechefen og teamet har
fingeren pd pulseniforhold til de godt
300 kunders gnsker, vil de gerne udfordre
gaesterne med nye retter og rvarer. Mads
Bondrup Hansen har indfgrt flere grgnt-
sager og er ikke bleg for at introducere et
atypisk udvalg.

”Jeghar forsggt at opdrage gaesterne
til at spise linser, kikaerter og nye kaltyper
som glaskal og majroer. Og det har vi haft
succes med. Folk er stille og roligt begyndt
at spise andre grgntsager. Jeg mikser fx
revet glaskal eller kdlrabi med revne gule-

”Jeg har lagt meerke til, at der bliver arbejdet med
madspildet, og at nogle af retterne gar igen. Men
det gar ikke ud over madkvaliteten. Tveertimod
symes jeg, at jeg bliver forkeelet hver dag.”

LENE GODMAN, GAST

10 NR. 2 APRIL 2016 -

KANTINEN.DK

"m";,i'il.'rI - :i d
. " St

?ﬂm P

. \
Scetter man en hel laks pd buffeten, tager geesterne mere, end de kan spise.
Derfor anretter kokkenteamet kad og fisk i smd, appetitlige portioner.

rgdder. Det er virkelig sundt, og folk spiser
det. Men jeg har lzert, at jo mere outreret
maden er, jo mindre maengder skal man
lave ad gangen. For det genererer et stort
spild. S vihar skruet ned for meengderne.
Meget starter i menuplanleegningen.”

Gaesterne har ogsa fiet en fast fiskedag,
forklarer Rie Stendorf Hansen.

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

Kaffen genbruges

Etnytindslag pd buffeten er den sgde
iskaffe. Ikke speciel sund, indrgmmer Rie,
men hun serverer den for at bruge den
kaffe, som bliver tilovers fra mgderne.
Mgdeforplejningen er nemlig ogsd en af de
ting, som er blevet aendret.

”Nar vi lavede kaffe fgritiden, blev
halvdelen smidt ud. Det er jo helt vildt. Vi
serverede ogsd udskdret frugt, men den
blev naesten aldrig rgrt. S maden, som
mgdeforplejningen kgrer p4, er eendret. I
dag skal man aktivt veelge de ting, man vil
have, frem for hele pakken.”

Klokken 12.50 er lokalet stort set
affolket. Kun fem gaester spiser endnu ved
de aflange borde, og mange fade er tgmt.
Persillergdderne var populeere, ligesom

>
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Fortryl fordrSmenuen med lidt frisk fransk feelgood

Udenfor titter de grenne spirer frem, og i kantinen er der ogsd blevet tid til at spre-
de friske forarsfornemmelser. Med Florettes skyllede og snittede gourmetsalater kan
du fortrylle ethvert mailtid til en smag af fransk forér. Alle vores salater er dyrket med
grobund i franske salatbgnders passion for den gode og naturlige smag, og i hvert
eneste blad er du garanteret smag, farve og konsistens af hgjeste kvalitet.

Find frisk fordrsinspiration pé florette.dk

Frisk fransk feelgood

No. 1

Salatbrand
i Europa
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portreet SE

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

”Der gik 30 liter aspargessuppe, og det
er virkelig paent. Vi seelger normalt 20 liter
af den. Brgdet er ogsa gaet godt, for det
passer til sild og zeg.”

De to kander med iskaffe er nzesten
tomme.

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

Storre fallesskab
Om kort tid skal kgkkenteamet veje
maden igen for at se, om indsatsen har
baret frugt. Men allerede nu ved Rie
Stendorf Hansen, at der er andre gevinster.
”Medarbejderne har taget vildt godt
imod projektet, det har veeret en rigtig
postitiv teambuilding. Bl.a. blev mgdepi-

gerne trukket mere ind i vores faellesskab i
kgkkenet, helt pa tvaers af faggrupperne.”

Men én ting er at vaere sammen om et
projekt, hvor en professionel madspilds-
jaeger holder et skarpt gje med processen.
Nogetandet er at holde den rgde trad, nar
detbliver hverdagigen.

”Det er en udfordring og bliver en af
mine vigtigste opgaver,” siger Rie Stendorf
Hansen og smiler. ”Jeg skal huske at
traekke det frem pd personalemgderne og
sgrge for, at vi maler en gang i kvartalet
for at se, hvor vi er. Er vi stadig pa sporet,
eller er vi helt vaek? Det er fedt, hvis vi nar
madlet. Men det bliver gdelagt, hvis viikke
holder fokus. Ligesom nar man skal holde
veegten efter en slankekur. Selvom du har
veeret padieetitre uger, forsvinder proble-
metikke. Det er det samme med madspild.
Risikoen for, at du laver for meget, vil altid
veere der. B

Rie og Mads introducerer gerne nye typer rodfrugter for geesterne. Men kakkenteamet har lcert at
begreense maengden, ndr de serverer de ukendte rdvarer.
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BLA BOG

* Rie Stendorf Hansen.

* Kakkenchef i SE's to kantiner
i Esbjerg og Senderborg siden 2013.

» Tidligere ansat ved bl.a. Jyske Bank,
Rambgll og Djof.

* Har arbejdet pa Le Sommelier,
Restaurant Kanalen og hos den danske
generalkonsul i New York.

* Udlaert i 1997 fra Restaurant Babette.

”Der er mange leekve
salater, og man kan
altid finde noget, man
kan lide. Jeg har lagt
meerke til, at nogle af
mine kollegaer levner,
men jeg trov, det er,
fordi det er sa fanta-
stisk, at man gernevil
prove det hele.”

HEIDI CHRISTIANSEN
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Vi har udvidet vores sortiment af rigtig gode oste i skiver,
og vi har lyttet til jeres gnsker. Sa 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-
R e S 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
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Mette Gotfredsen er madspildsjceger Oﬂ. aﬁ’s}tl b Al

AgroTech, en division undéﬁekno/og/ﬁk- Instit

Hun er cand.scient. i integrerede fodevai
og erncerings- og husholdningsekenom mediis
drs kantineerfaring.

TEKST CATHRINE HUUS

grst gar hun grisespanden efter med

lup, og sa er det affaldsspandens tur.
Mette Gotfredsen er madspildsjeeger, og
hendes bytte er de 30.000 tons madrester,
der smides ud af storkgkkener og kantiner
hvertar. For der er betydelige gevinster
isigte, bade for samfundet og for den
enkelte kantine, hvis man far mindsket
mangden af madvarer, som ender i grise-
spanden.

Miljg- og Fgdevareministeriet og
Teknologisk Instituts afdeling AgroTech
stdr bag ”"Madspildsjeegerne”, som har
kgrt siden oktober sidste ar. 23 kantiner
har allerede ansggt om at fa en jaeger pa
besgg, 11 er i fuld gang med forlgbet, og
der er endnu 17ledige pladser til kgkkener,
somvil arbejde serigst med problemet. Og
erfaringerne viser, at et kgkken i bedste
fald kan halvere madspildet, nar persona-
let blot far de rigtige veerktgijer.

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

”Derfor er der mange kantiner, som
kontakter os, fordi de vil opna en gkono-
misk besparelse. Det kan betyde, at de far
rad til bedre révarer, mere gkologi eller nyt
kgkkenudstyr. Den enkelte kantine kan fa
engod gevinst.”
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Nér man far tildelt en madspildsjaeger,
starter et teet samarbejde mellem jeegeren
og kgkkenpersonalet. Undervejs besgger
Mette Gotfredsen virksomheden, og sa gar
hun pé jagt efter brugbare madrester.
”Jegkigger i kgkkenet. Jegkiggerigrise-
spanden, pa lageret og i kgleskabene, alle
de steder, hvor spildet opstar. Jeg snakker
med medarbejderne og ser dem arbejde i
deres miljg. Kantinekgkkener har meget
tilfzelles, men de er ogsa forskellige, og
det tager vi hensyn til. Vi traeekker ikke en
skraeddersyet Igsning ned over hovedet
péafolk.”

MADSPILDSJAGER

Med licens
© tilatjage

Kan kartoffelskraellen blive til chips?
Hvordan er en hel fiskeside havnet |
affaldsspanden — og hvorfor levner
geesterne? Madspildsjeeger Mette
Gotiredsen gar pa jagt efter brugbare
rester i storkakkener og kantiner.

Mad eller affald?

Neeste skridt er en workshop med kgk-
kenpersonalet. Pa workshoppen tages der
hul pd nogle af de problemstillinger, der er
omkring madspild. For hvad er reelt affald,
oghvad er rester, der kunne vaere endt i
gaesternes mave? Madspild er et begreb,
som mange taler om, men som de faerreste
ved hvad indeholder.

”Madspild er ikke kaffegrums eller
aeggeskaller, som kan smides i kompost-
bunken. Madspild er mad, der kunne vaere
blevet spist af mennesker. Og hvis man
har den saetning for gje, bliver spildet

Siden oktober sidste ar har kantiner og storkekkener kunnet sgge gratis hjeelp til at
mindske madspildet i projektet “Madspildsjeegerne”. Det er Teknologisk Instituts division
AgroTech og Miljg- og Fedevareministeriet, som star bag projektet, der Igber i to ar. Det
bestar af et samarbejde med en konsulent fra AgroTech, som udarbejder en handlings-
plan med kekkenpersonalet. Erfaringer viser, at en malrettet indsats kan reducere mad-
spildet med op til 50 pct. 40 kekkener kan fa besag af en madspildsjeeger. Der er dog et
krav til kekkenet om produktion af minimum 400 maltider hver dag.

Tilmelding hos Mette Gotfredsen, mego@teknologisk.dk.

OO
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Prov de autentiske brasilianske opskrifter lavet ¢ Autentiske og omhyggeligt udarbejdede opskrifter ZMS ° ¥ Unilever

i fellesskab med brasilianske kokke og Unilever e Spaendende at servere og nemt at forberede s‘% ,F_};@ Food

Food Solutions egne kokke under et besgg i ¢ Opskrifter til alle de mest ikoniske brasilianske \3@'0 Solutions
Brasilien. Tav ikke med at blive en del af det retter

mest spa&ndende og aktuelle madtema i 2016. www.ufs.com

For mere information ring 43 28 43 00 eller besgg www.unileverfoodsolutions.dk
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nemmere at identificere. Men det ggr det
ogsa svaerere. For de ting, som jeg spiser,
er ikke ngdvendigvis de samme, som du vil
seette teendernei.”

Mette Gotfredsen fir medarbejderne
til at tale om affaldet.

”Sé starter diskussionen om det kon-
krete: Hvad ligger der? Noget er indisku-
tabelt affald. Men hvad med fiskeskind og
kartoffelskreaeller? Citronskaller og broc-
colistilke? Personalet fir faelles referencer
og tager hul pa de tabuer, der er forbundet
med madspild.”

Her saetter Mette Gotfredsen fingeren
péd et meget gmt punkt. Hun tegner en
typisk scene op:

”En medarbejder smider en lakseside
igrisespanden. Hans kollega taenker, at
denlaks kunne de egentlig godt have brugt
naeste uge. Men medarbejderen tgr ikke
sige noget. For kollegaen har jo vist, at han
betragter lakseresten som affald. Bliver
man sa til et menneske, der spiser affald?
Vi er ngdt 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
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Pd hospitaler og pleje-
hjem Smides 40 96

af indholdet pa tallevke-
nen ud, fordi portioner-
neikkeer tilpasset den
enkeltes appetit.

KILDE: STOP SPILD AF-MAD.DK

|
DET SKJULTE FORBRUG

Hver gang vi smider en ting vaek, skaber vi affald. Men
der bliver ogsa brugt ressourcer og skabt affald, nar

vi keber en madvare eller en ny kekkenmaskine. Det
kalder man det skjulte ressourceforbrug, som regnes ud
i kg. Keber du fx et nyt keleskab, koster det 2.159 kg i
ressourcer. Et kg okseked koster 45,9 kg ressourcer at
producere, men det er naesten lige sa dyrt at producere
ost: Det koster 43,2 ressource-kg. Hver danskers skjulte

graenserne. Ikke fordi vi skal spise affald.
Men maske kunne den fisk vaere blevet
brugt til en ny ret, hvis vi havde taget hand
omden.”

Eksperimentér dig frem

Eteratbryde tabuerne. Enanden
udfordring er, hvordan man bruger de
madrester, man far identificeret. Mette
Gotfredsen leegger igen op til den for-
domsfrie dialog i kgkkenet.

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

Processen skal gerne munde udien
debat om, hvad det er for en kantine, man
vil vaere, og hvilken madkvalitet man vil
sta for.

”Personalet skal tale om, hvor langt de
vil g4, sd de stadigveaek har et produkt, som
er visuelt indbydende og appetitligt for
gaesterne. Tgr viggre det? Det er vigtigt at
turde stille spgrgsmal. Og der ma gerne
galidt sportiden, sa det bliver sjovt. Hvad
med de der kyllingeben - oghvad med

ressourceforbrug er pa over 70 ton om aret.

KILDE: BRUG MERE, SPILD MINDRE, F@DEVAREMINISTERIET

citronskallen? Folk vil jo rigtig gerne. Der
erikke nogen, der kan lide at smide mad
ud.”

Medarbejderne bliver engageret
Ognar processen er i gang, oplever Mette
Gotfredsen, at kantinerne far uventede
sidegevinster.

”Personalet synes, det er fedt. De skal
selvudarbejde handleplaner for spildet, og
pd den made forankrer man ejerskabet hos
personalet. Viinddrager deres viden, de
bliver selv sat i gang og skal skrive ned, de
tager ansvar, og pludselig far de flere aha-
oplevelser. Bdde omkring sig selv og deres
faglighed og ogsd omkring nye forstaelser
af, hvordan de kan bruge hinanden som
kolleger.”

Mette Gotfredsen traekker en lige linje
framedarbejdernes arbejde til madspil-
dets betydning pd samfundsplan.

”Det er jo en gevinst rent samfunds-
gkonomisk, fordi vi bruger de ravarer, som
nu engang er produceret. Sa de bliver spist
til gavn og gleede for de mennesker, som de
blev produceret tilifgrste omgang.” m
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LAD DIG INSPIRERE

nen giver dig steviaens
e, samtidig med at du
ts fyldige smag og hjeelp til
re haevning og en god farve.
En skefuld SteviaSukker svarer til
en skefuld almindeligt sukker, men

indeholder kun halvt sa mange kalorier.

*1dl SteviaSukker seder lige sé meget som

1dl sukker, men vejer kun halvt sé meget og
indeholder 50 % feerre kalorier.

HENT INSPIRATION OG NEMME OPSKRIFTER PA WWW.DANSUKKER.DK/FOODSERVICE

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

TEKST CATHRINE HUUS

Inspiration til kakkenet

O PALSER FRA GLADE GRISE

Pa Bert og Ans’ gard i det gstlige
Holland trisser store og sma sortbrogede grise
rundt med trynen i jorden. De spiser primaert
groft, okologisk foder og har tid til at vokse
sig store, for de bliver slagtet, hvilket skulle
give et saerligt smagfuldt ked. Grisene bliver
bl.a. til pelser, som hollandske Marion Huijink
importerer her til landet. De har smag af hvid-
lag, fennikel, gedeost, peber, nellike, krydret
eller naturel. "Berts palser” holder sig ca. tre
maneder uden for keleskab.
dutchdeli.dk

O DANSK MEL

Emmer, spelt, glandshvede og sved-
jerug. De gamle kornsorter har laenge vaeret
populzere, ogsa hos Valsemgllens kunder. Men
hvor mgllen for kebte korn, som var dyrket i
bl.a. Polen, Sverige og Tyskland, bliver kornet
til de fire meltyper nu udelukkende dyrket af
landmaend i Danmark. Kornet er dyrket uden
brug af straforkortere og nedsivningsmidler.
Valsemollen.dk
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O KIKS 0G KNAK FRA BORNHOLM
Nykers er et lille gourmetbageri pa
Bornholm, som har eksisteret siden 1901.
Bageriet blev omlagt til gkologisk produktion
100 ar efter grundlaeggelsen, og lige nu ligger
en serie af kiks og knaekbrad klar fra ovnen:
Prov fx gourmetkiks af bornholmsk mel,
herfra, sesamfrg og solsikkekerner. Eller hvad
med gourmetknaekbrad bagt pa gens eget
rugmel med havregryn, solsikkekerner, horfro
og sesamfrg?
Gronfokus.dk

O GKOLOGISK KRYDDERI

Kniber det med at fa lavet sin egen
krydderiblanding i kekkenet, er der hjzelp at
hente. Solhjulet forhandler ni krydderiblandin-
ger, som er dyrket gkologisk pa garde i bl.a.
Frankrig, Spanien og Portugal. En del af de
udenlandske leverandgrer i Marokko, Indien
og Sri Lanka er desuden fairtradecertificerede.
Prov fx krydderi til couscous med koriander,
kanel, sort peber, paprika, ingefaer og nelliker.
Forhandles i batter til produktionskgkkenet.
Solhjulet.dk

O MILJOVENLIG AFFALDSKVZARN
Blomkalsblade og fedtkanten fra en
kotelet kan nu blive til nyttig elektricitet og
varme. Et nyt affaldssystem omdanner mad-
resterne i kakkenet til energi. Systemet bestar
af en affaldskvaern, som star i kakkenet. Nar
tanken er fuld, bliver massen suget op og kert
til et biogasanlaeg, som omdanner den til bio-
naturgas. Tanken skal kun temmes ti gange
om aret, hvilket medfgrer mindre transport og
mindre belastning af miljoet.
Laes mere pa biotrans-nordic.com
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Tak for nogle forrygende messedage!

| &r var Foodexpo noget seerligt for Flensted Foodservice, da den dannede rammen
om lanceringen af vores nye flotte logo og vores fire produktkoncepter.

Kartoffel'kultur ' Deli'style

DAGENS KARTOFLER DAGENS SMAGS-GOURMET

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



Jokus drstidernei hgjscedet

birkesaft

Det er hgjsceson for birkesaft. Saften kan
kabes hos forhandlere, eller du kan hoste
i o7 den selv — metoden kan du google. Server
u&rﬁ '%‘ den, som den er, eller Iceg askebark ned i
birkedrikken, det giver en fantastisk lceske-
| drik. Du kan ogsa bruge birkesaft i is og
| desserter, hvor den giver en god sedme.
| Det er iscer i det kolde kakkens sode retter
og i dressinger, at den har sin styrke. Prov
fx birkesaft med peber og lime.

ramslgg

Ramslag er noget af det farste, der kommer i seson.

1 ¢ Allerede i januar kunne man haste ramsleg i de danske
skove. Du ser dem ikke umiddelbart, men stik ncesen
ned i skovbunden, sd finder du dem. Ramslag skal spises
i saesonen, du kan ikke kabe dem om efterdret. De har
en krydrende effekt pd kekkenet og dufter og smager af

/ hvidleg. De er velegnet til pesto og til at blande i granne
supper og salater. En letanvendelig urt, som de fleste
med succes kan tage til sig.

| april-juni

KANTINEN har bedt Saren Ejlersen
pege pa sesonens ti bedste ravarer.
Saren Ejlersen er kok og medstifter af
Aarstiderne og Haver til Maver. Han er
desuden foredragsholder og forfatter
til en raekke kogebager.

FORTALT TIL CATHRINE HUUS
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askebark

Askebark er bark fra asketrceet, og den

har en tusinddrig historie som anvendelse i
folkemedicin. Barken er antiinflammatorisk
og har en gavnlig virkning pa systemet.
Desuden er den bitter, og vi skal serge for at
give kakkenet de gode bitterstoffer.

Du kan ikke bestille askebark til kantinen
fra din grentsagspusher — sd fa fat i en
vildthaster, eller find dit eget asketrce. Skcer
spdner pd fem cm, men lad veere med
at skeere bredt hele vejen rundt, sa der
asketreeet. Lav en kold infusion: Leeg barken
i iskoldt vand, sd far du en bitter isvand,
som smager fortryllende. Du skal bruge
en spdn askebark pa fem cm til en kande.
Lad den std natten over pd kel. Den fdr en
bitterparfumeret tone og smager dejligt. Du
kan ogsd krydre fisken og stege den med et
stykke bark pd toppen, som bliver spradt og
mildere i smagen ved stegning.

FOTO AARSTIDERNE

FOTOS PANTHERMEDIA

agurk

Jeg er vild med de forste danske agurker fra uopvarmede drivhuse.
De er sprade og kan spises rd eller folde sig ud i partnerskab med
rabarberen. Server agurkesalat sammen med rabarberkompot til
kyllingen. Eller fermenter agurkerne til en agurkekimchi pd koreansk
maner: Fd agurken til at svemme i sin egen saft ved at vende den i
en pasta af chili, paprika, hvidleg, ingefcer og tang. Den kan spises
efter tyve minutter som et spicy tilbeher. Eller scet den pd kal: Efter tre
dage er den feerdigfermenteret og kan holde sig i drevis.
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Jokus drstidernei hgjscedet

jordskok

To seesoner, fordret og efterdret, meder 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 sedme. Jordskokken er sund,
den indeholder store maengder 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 meelkebatteskud og et par drdber olivenolie.
Eller brug den i supper, ovnsteg den som jordskokbrud med olivenolie, eller lav
Jjordskokmos med sort peber, det smager fantastisk.

koriander speede salater

Frisk koriander kan give kekkenet et godt smeek og er et vaerktgj, De greonne salater fra de danske gartnerier er noget af det forste, vi
som hurtigt kan scette et andet praeg pd din mad. Koriander deler kan heste, neestefter rabarber og asparges. Salaterne dbner porten
vandene: Enten er man helt pjattet med den, eller ogsd synes man, til sommeren og det mekka af nye rdvarer, som er pd vej. Det er

den smager reedselsfuldt. Skcer den i store maengder med frisk chili, nu, vi kan glcede os over, at vi er ude af rodfrugthelvedet. Giv den
ingefeer og citrongrees og friske peberkorn, stil en skdl med friske gas med velsmagende frilandssalater, men husk at behandle dem
blade ved siden af wokretten, thaisuppen, misosuppen og hummus- naensomt, med milde dressinger uden for mange andre smagsgivere.
sen. Den smager af Asien pd den gode mdde. Lad salaten tale for sig selv.
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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 rabarbersyltetoj og rabarber-hindbcer-marmelade? Rabarber
er billige og lette at arbejde med, de er fyldt med oxalsyre og
er et godt modstykke til det sade kakken og det salte kad.
Rabarberen har karakter, og far du dem leveret med
blade, sd pynt op med de grenne blade i kantinen.
Du kan ogsa bruge bladene til at bage fisk og
kad i. De holder pd saftigheden, og retten
ligner en indpakket gave. Eller kar
rabarbertema en hel uge!

asparges

Asparges er en kongegrantsag, og hvis man ikke har veeret pd gartneri og
haste sine egne asparges, bar man gare sig selv den tjeneste at prove det
— det er magisk! Kast dig over de hvide, og lav hans i asparges. Bagefter
laver du vidunderlig suppe kogt med aspargesskreellerne, sa den smager af
grontsagen. Leger suppen med ceggeblommer, citronsaft og flede 13 %,
og server med tynde skiver blancherede asparges, henseked og dild. Sd fdr
du en fordrsbebuder, der kan maette mange munde pd den glade made.

FOTOS PANTHERMEDIA

|
| april-juni
vilde urter

Fd noget vildt implementeret i kokke-

net, og giv dig i kast med de vilde urter.
Mcelkebatter, den bitre rallike, ramsleg og
breendencelde kan bruges i salater og bliver
helt sikkert @jendbnere pd kantinens geester.
Mcelkebotteskuddene er milde og spcede og
smager ncermest som babyleaf. Brug dem
ogsd som toppings. Der er utallige anvendel-
sesmuligheder, og man kan med meget fa
urter forandre et klassisk mdltid mad til noget
helt fortryllende.
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Bonduelle

FOOD SERVICE

Naturens bedste gko-gront

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

end ddser

NY C0Z-venlig

empadlage giver - Pkologisk,
langt mindre naturligvis
affuld o
ety

S
=
HAUGEN-GRUPPEN AS

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




HOBART

Det er nu, du skal sla til. Uanset maerke og stand giver

vidig i april, maj og juni 2016 kr. 5.500 for din gamle

opvaskemaskine, nar du keber en ny HOBART AMX.

Tag et billede af typepladen pa din gamle opvaske-
[ | maskine, sa vi kan se produktnavn og type og send

billedet pa mail til bb@bentbrandt.dk sammen med

O O dine kontaktoplysninger.
[’ Z g?,ve’)" k/’ﬂ. 5.500 Bent Brandt as betaler for bortskaffelse af din gamle

opvaskemaskine inkl. fragt.

1 bytte for din gamle
opvaskemaskine
— uanset stand

HOBART AMX har faet nyt design, der ggr den populere
hetteopvaskemaskine endnu mere brugervenlig. Under
vaskeforlpbet fjernes det meste snavs, nar der allerede efter

8 sekunder pumpes vand ud af vaskekammeret. Eventuelt
tilbageblevne partikler holdes tilbage i Genius-X filteret og
Jjernes med neeste udpumpning af vand, lige for slutskyllet.
Genius-X? filteret renser sig selv i udpumpningsfasen.
Genius-X? filteret medvirker til at reducere vandforbruget
med op til 30%. Opvaskevandet analyseres af det revolulios
nerende Soil Sensor System, som regulerer vandforbruget
efter, hvor snavset vandet er — maksimalt 2 ltr. pr. vask.

HOBART AMX haetteopvaskemaskine

e 3 opvaskeprogrammer pa 60, 90 og 360 sek.

e HOBART Active hygiejneprogram

e Enkelt betjeningspanel pa haette med indikation af programforlgb
e 2 vaskearme

e Indbygget pumpe til slutskyl

e Indbygget aflgbspumpe

e Indbygget doseringsanlaeg til seebe og afspaending

« Frihgjde ved loftet heette: 440 mm }
e Automatisk temning ved standsning af maskine

e EL: 400 Volt, 7,1 kW

Varenr. 81410234

FOR 49.995

42.495

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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



nye medlemmenr 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 feellesskab.

Karsten Jorgensen, BPl, Tom Kirkeby, Nyborg
Statsfengsel, Anton Hauris Jespersen, MCH
Messecenter Herning, Martin Poulsen, Danske
Slagtermestre, Dennis Nielsen, VOLA A/S, Horsens,
Jannich Pedersen, MCH Herning Kongrescenter,
Tina Segaard, MCH Heming Kongrescenter, Rikke
Fjalland, Skive, Kim Malgaard, CM Food AfS,
Jonas Kragslund, Nyborg Strand, Johnny
Kristiansen, Nyborg Strand, Anette Nielsen,
Mulernes Legatskole — Mulerposen, Jesper Aaen,
Knivsliberiet, Birkered, Jane Andersen, Janes Mad
Galleri, Langeskov, Grethe @rgaard, 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 Holmstrupgard,
Brabrand, Mette Sloth, Ardo/Frigodan, Martin
Simonsen, fasyfood, Claus Olsen, Mette Munk,
Odense, Ulla Kobborg, Kealis, Odense, Nelly Frees
Riggelsen, Naturmzelk, Tinglev.
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Anton Hauris Jespersen fra MCH Messecenter
Herning er en fleksibel kokkenchef. Den ene dag
bespiser han 10.000 geester, den nceste 200.

Nyt medlem

ANTON HAURIS JESPERSEN, K@KKENCHEF | MCH MESSECENTER HERNING

Hvad kendetegner din kantine?

“Vi er en meget alsidig kantine. Den ene dag laver vi mad til to personer, den
naeste servicerer vi 10.000 gaester. Vi er 15 fastansatte, men til de store messer og
events er vi 100 i kakkenet og 100 til at servere. Vi laver mange slags mad og preg-
ver at arbejde ud fra det, folk vil have. Til daglig bespiser vi ca. 200 medarbejdere

i messecentret, og nogle lever af gren salat, andre vil have dansk bgf og ribbens-
steg. Vi prever sd vidt muligt at servere et bredt sortiment, sa der er noget til alle.”

HVAD ER JERES NYESTE TILTAG?

“Vi vil tilbyde ger det selv-smoothier til kunderne. Ideen er at stille en batte med
frisk frugt ved en blender, sa folk selv kan vaelge og blende den juice, de vil have.
Vi har ogsa faet mange gkologiske mejeriprodukter. Der er stor interesse for gko-
logi, og folk kan godt lide at fa gkologisk smer til rundstykket om morgenen.”

Hvorfor har du meldt dig ind i Foreningen Kantine & Kokken?

"Vi har 200 gaester igennem kantinen hver dag, og der kan opsta ting omkring
personale og andet, som er rart at drefte med andre. Vi fastansatte snakker rigtig
meget og godt sammen til hverdag, men det er ogsa spaendende og vigtigt at
meades med kollegaer udefra.”



HORKRAM

FOODSERVICE CHEFS CULINAR

GRILL
SOMMERMESSE

\/

Bliv klar til sommer og GRILL pa vores Harkram fodevaremesse i Fredericia DEN 25. & 26. MAJ 2016.
Vi byder indenfor til grill-tema og grill i STORK@KKENET, foredrag, tips & idéer og meget andet.

LS MEGET MERE PA WWW.HOKA.DK

¥, e L 7 “ |
!
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i _ |
I i A -
1;.,-"; ‘&

CLAUS HOLM LOUSA LORANG LARS HIORTSHA) .
O o e :{550 ONSDAG 7505 1016 KL. 100 TORSDAG 2605 2016 KL. 1100 TORSDAG 2605 2016 KL. 10!
Fly on the Wings of Love. Hvem

har ikke nynnet med pé den... Smag pé Holms eget udviklede

P m F8 masser af inspira-
i iqti il kon- BBQ kompgs. ’

. gtl dOEgr (t)isl :tgtkl\%rle i{%‘igﬂglade tion med hjem - om du har et stort
certen

i ille kokken - sa kan alt lade
i di fore- eller lille

pOp'rOCk musik tone u X "

dragssa\en. sig gar

vorforgrontsagerne skal Larskanom nogenspiddepspéhver-

?y?(;e?w:?agl;t mere Sé grille?w. Hvordan dagens absu.rde ting, 0g 4 0s t'ljtds.e

kodet kommer til at smage af mere det komiske i vores adfeerd. Glee ltg

- 0g om hvorfor Louisa elsker BBQ! iil at made en af landets ypperste
komikere!

B ;inoro BERTRAND




det sker

BES@G HOS EASYFOOD

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

Program for denne dag:

KI. 16.30 Velkomst

KI. 16.45 Rundvisning

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

KI. 19.30 Tak for i dag.

Arrangementet er gratis bade for
medlemmer og ikkemedlemmer.

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

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 as, 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

30 .-
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Jaegersborggade, giver dig muligheden for
at lere at krydre den spanske portionsanret-
ning (tapas) med et strejf af Asiens delika-
tesse “Thaitapas”.

| kekkenet skal du tilberede delikate,
asiatisk inspirerede tapas med grent, g,
fisk, skaldyr, fjerkrae og ked.

Pris for medlemmer: 350 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 800 kr.

Tilmelding senest den 1. april til Jan Andersen pd
artemis@post.tele.dk eller tif. 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 farst geeldende, nar belgbet er
indbetalt.

Arrangementet gennemfgres 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 pd 40 819 933
eller irmamunk@gmail.com.

Tilmelding og betaling senest 1. april 2016.
Belobet betales pd 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 S

Se et af Aalborgs nyeste kantinekakkener. Vi
besager Lone pa UCN (lzererseminariet) og
hgrer om, hvordan det er at starte et helt
nyt kakken op. UCN pa 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 tif. 40 51 85 10.

INSPIRATIONSAFTEN
MED SALATTOSEN

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

Kom og her salattesen Mette Lavbom
fortzelle om vejen fra blogger til tv-veert
0g kogebogsforfatter med over 80.000
daglige falgere. Salattasen vil fremtrylle
salater, dressinger, knas og knaek, ligesom
hun fortzeller om, hvordan hun kompone-
rer en salat af drstidens ravarer. Vi serverer
aftensmad med afseet i salaterne og lidt til
den sgde tand.

Der er mulighed for at kabe en signeret
kogebog.

Pris for medlemmer: 150 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 300 kr.

Tilmelding senest den 2. maj 2016 til

Inge Marie Ravn pd imravn63@gmail.com eller
tlf. 2371 47 46.

Belgbet indbetales pd reg.nr. 9551

konto 6580901342 med deltagers navn.

GOLF OG GODT SM@RREBR@D

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

Det er fordr, og alting springer ud, dagene
bliver laengere, og vi skal ud at nyde det. Vi
skal pa besgg i Café 19, som er en del af
Brande Golfklub og ligger i klubhuset som
et centralt omdrejningspunkt for 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-
rebrgd. 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 anettebs@gmail.com eller

tf. 20 71 68 32.

>



BY DANISH CROWN

CRIS MED STRSTE
FORNOJELSE!

— AF DANSK VELFARD

Vitalius er vores karakterstaerke,
fyldige, danske trivselsgris med

krolle pa halen.
i AN

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

DANISH CROWN

www.danishcrown.dk/foodservice
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mad med glaede

Dansk
Kyllinge Bacon

v’ Knasende spred bacon - med uimodstaelig duft efter stegning
v/ Fedtfattig (under 9%)

v/ Sammensat af kylling filet (99% kad)

\/ Findes i to laekre varianter

v/ Lavt stegesvind

v/ Ikke tilsat vand = sprojter ikke ved stegning
v/ Uden nitrit

v/ Leveres i 6x500 g




det sker

PETER LARSEN KAFFE

Torsdag den 9. juni 2016, k. 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-
folgelig 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. 2093 56 71/72 60 29 90.

SOMMERTUR TIL ENGMARK IS

Torsdag den 9. juni 2016, kI. 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 laves handstagbte
ispinde og gkologisk is i boks. Isen laves af
gode ravarer af egen maelkeproduktion og
g 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. januar 2016 til
Inge Marie Ravn pd imravn63@gmail.com
eller tlf. 23 71 47 46.

Belobet indbetales pd reg.nr. 9551 konto
6580901342 med deltagernavn.

Jfodselsdage

60 ar
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
Kirkesavej 12, 5792 Arslev

Inge Preiss Pedersen, 01.06.56
Frejasvej 6, 8600 Silkeborg

soar
Hanne Redecker, 25.04.66
Knud Rasmussens Vej 11, 7000 Fredericia

Anni Bang, 06.05.66
Lykkenshedevej 40, 9830 Tdrs

Gitte Hgjlund Kollerup, 09.05.66
Ostervang 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
Harkaers Ager 24, 8300 Odder

Lene Ruby, 26.06.66
Hornshgjparken 4, 7500 Holstebro

kolofon
FORENINGEN KANTINE & KGKKEN

Formand

Jan Andersen

Artemisvej 13

9210 Aalborg S@

TIf. 40 51 85 10

E-mail: formand@kantinen.dk

Lene Ruby

Hornshejprken 4

7500 Holstebro

TIf. 5194 06 70

E-mail: kasserer@kantinen.dk

Sekreteer

Valborg Brandstrup
Bavnegardsvej 95

8361 Hasselager

TIf. 30 27 57 53

E-mail: sekretaer@kantinen.dk

Naestformand
Johnny Serensen
Bogedals Allé 91
5250 Odense SV

TIf. 20 10 07 10
E-mail: jos@hoka.dk

Kasserer og adresseaendring

REDAKTION & PRODUKTION

Bogholder
Tove Keergaard
Rugbjergvej 6
7490 Aulum
TIf. 2523 37 61
tk@blicher.dk

Redaktion

Ansvarshavende Jan Andersen
Redakter Cathrine Huus

E-mail: Cathrine. Huus@datagraf.dk

Design & produktion
Datagraf Communications

K>
FECITHEDERES QPGS ONTFL
Oplag ifelge Fagpressens Medie Kontrol:
5.200 eksemplarer

ISSN 0022-8885
Kantinen udkommer 6 gange arligt

www.datagraf.dk

Annoncesalg
DG Media
www.dgmedia.dk

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

Forsidefoto: Lasse Hyldager
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leverandgrregister

automater

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

Service 70 20 98 98
k@ffe.dk

Wittenborg forhandler

bagerier

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

catering

D

Catering
Engros

- en el afFoodsenvce Danmark

CATERING ENGROS A/S

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

TIf. 70 80 80 80

Ordretelefon 70 80 88 88

Fax 70 80 88 89

www.cateringengros.dk

A
e .
Orkla — iia fgeaun
FoodsDanmark PA2 2 o
FOODSERVICE
Hersvinget 1-3

DK-2630 Taastrup

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

@ i
Séw/&énr Zugflo/anfage®

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
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chokolade, konfekture og marcipan

:Oafmm

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

Stene

SUGRO DANMARK A/S
Hovedkontor 75 63 09 60
Stigro Nord 97 85 11 00

Sugro Syd 73 56 16 66
Slgro Sjeelland 43 99 38 10

@restads Boulevarden 73
DK-2300 Kagbenhavn S
TIf: 43 28 43 00

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

erhvervsbeklcedning

BRAGARD
Hejco

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

frugt og gront

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros

100% friskpresset juice
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

Steerevej 4, 6705 Esbjerg @

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

AB &, 3 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 .. ......... 72224224
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.

// / Bcgtering

Kontakt din lokale afdeling TIf. nr.

BC Catering Aalborg . .......... 98 38 01 33
BC Catering Skanderborg ....... 87 938793
BC Catering Kolding ... ........ 76 32 18 00
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . ... ....... 46 77 35 00
BC Catering Nykebing Falster . ... 5449 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.

7
DANISH CROWN
FOODSERVICE

GRIS MED STORSTE
FORNGQIJELSE!

DANISH CROWN AMBA
Marsvej 43
8960 Randers S@

TIf. 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 kadopskcering, nonfood-afd. og meget bredt
wokologisk sortiment. Vores fokus er haj leverings-
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold
til vores kunders ansker.

Besog 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

(JDE | PROFESSIONAL

A collee for every cup
GEVALIA
Nyvang 16, 5500 Middelfart,

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

B4 saan L
fétere%/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
AdeccoA/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\/agteﬁ

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 KOGLEINDUSTRI/
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

dif skre valg

CeE

GASTRD
IMIPORT

—
=3

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® | ccaco

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,
aftarring, borddaekning, kontorprodukt & IT.
Steerkt sortiment og hurtig levering.

vandbehandling

VANDREHANBLING

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
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BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland’

NYHEDER fra Royal Greenl
- noget fo‘{/eahver smag!

Grenlandske delikatesser:

v Varmragede hellefiskeportioner
=1 v Hel side koldraget torsk i skiver
o’ ' l'=l v Nutaaq torsk
- mere frisk, hvid og smagfuld

_: uﬂ

Spandende programafh-'ﬁ
_ panerede, ovnklare fisk: -~ ——
7 Fisk med OKOLOGISK paneﬂﬂ_gr- -

/ Fisk med GLUTENFRI panering

f/ﬂegteflsk - ___'_‘

mere... frisk, hvid
&smagfuld'

Ansvarlighed er en maerkesag =4
for Royal Greenland 4

Find opskrifter og inspiration pa www.royalgreenland.com/foodservice

For mere information om nyhederne og vores brede produktsortiment, ring +45 98 15 44 00



