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SVAMPEFARM SOMMERENS

MIDT | BYEN BZAR

Hotel- og Restaurant- Bgrnene i Barnehuset Mundi Mette Helbaek fra

skolen dyrker spiser bade gulerodsskraeller restaurant Sted-

gstershatte i kaffe- og kalvelever. Kgkkenleder sans bruger ribs,

grums med succes. Bettina Madsen serverer kun jordbaer og hind-
gkologiske retter og udnytter baer i det sgde og

ravarerne til sidste fiber. det salte kagkken.



- DE NEMME BEARNAISEKARTOFLER
ER TIL DET HELE

Her far du en nyhed, der giver den klassiske kartoffelsalat et pikant spark og
fladekartoflerne en barsk udfordring. Du og dine kunder har ofte fokus pa
kgdet, og med denne ny kombination far | et nyt, laekkert og nemt tiloeher.
Serveres varm eller kold — sa kan du koncentrere dig om udskaering,
tilberedning og praesentation af kadet. Voila!

D
Som altid kan du finde masser af inspiration pa ~<¥ FoodAppeal.dk

Med K-Salat har du et bredt udvalg af spaendende faerdigtilberedte
tilbeharsprodukter i form af kartoffelsalater, pastasalater, coleslaw mv.
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leder

Baeredyqtigy?

Ordet baeredygtig bliver brugt i flaeng. Bade nar man taler

om gkonomi og miljg. Men hvad betyder ordet egentlig?
Brundtlandrapporten fra 1987 beskriver baeredygtighed som det,
der “skaffer menneskene og miljget det bedste uden at skade
fremtidige generationers mulighed for at daekke deres behov".

Flere og flere tager begrebet alvorligt. | vores egne raekker ser
vi det tydeligt:

Et stigende antal kantiner og storkekkener lzegger om til
gkologi for at skane miljget.

Hele 1.696 spisesteder har nu Det @kologiske Spisemaerke
i bronze, sglv eller guld. Det er en fordobling pa bare et ar. Og
der er mange flere end dem, der er synlige i statistikkerne, som
arbejder med gkologi.

Tag bare kakkenleder Bettina Madsen, som optraeder i denne
maneds KANTINEN. Hun gik i gang med en omlaegning til gkologi
for ti ar siden, og i dag er hele 93 procent af de maltider, hun
serverer i Barnehuset Mundi, gkologiske.

Men hvordan far man rad, sperger mange. For gkologiske
varer er dyrere end konventionelle. Og ja, en omlaegning til gko-
logi kreever omtanke og planlaegning, skal man holde de gkono-
miske rammer. De fleste skruer da ogsa voldsomt ned pa kedet
og op for de billigere grentsager, nar de begynder at arbejde med
okologi i kekkenet. Det handler om at udnytte vores ressourcer
bedst muligt.

Det ved de 0gsa pa Hotel- og Restaurantskolen i Valby, hvor
de lige nu eksperimenterer med at udnytte kantinens overskud af
kaffegrums som grobund for svampe. Faktisk er de lykkedes med
at dyrke spaendstige, spiseklare gstershatte, som lever pa rester fra
kaffebrygningen. En ide, som maske ikke redder hele kantinens
gkonomi. Men som man kan lade sig inspirere af. Om ikke andet
sa for at opleve den store glaede, der er forbundet med at dyrke
sine ravarer selv.

Og sa har vi glaedeligt nyt fra foreningen. Efter en velover-
stdet Foodexpo, hvor vi selvfglgelig var til stede alle dage, har
Foreningen Kantine & Kakken faet hele 30 nye medlemmer! De
nye er vidt forskellige og teeller bade kokke og gkonomaer. Og
det afspejler lige praecist det, vi star for. Vi repraesenterer ikke én
bestemt type, vi repraesenterer alle, der arbejder med mad og
@nsker et socialt og fagligt netvaerk af hgj kvalitet. Og vi vil gerne
vaere endnu flere! Sa husk at melde jer ind i
foreningen! Vi glaeder os til at se jer!

God forngjelse
Jan Andersen, formand

indhold

tema beevedygtighed

Fa gode rad til en mere klima-
venlig kantine i manedens tema

8 Svampefarm midt i byen

| en container i en baggard i Valby
vokser spaendstige ostershatte ud
af marke plastposer. Det er Hotel- og
Restaurantskolen, som udnytter

kantinens kaffegrums pa en ny made.

guide
12 Sadan bliver du baeredygtig

Interview med specialkonsulent og tovholder pa Food
Coordinator-uddannelsen Mette Toftegaard Rasmussen
fra Hotel- og Restaurantskolen.

Jokus drstidernei hgjscedet

Restaurater og kogebogsforfatter
Mette Helbaek udpeger sine ti
ravarefavoritter i sommermanederne.

portreet Bornehuset Mundi
24 @kologii barnehgjde

Kakkenleder Bettina Madsen serve-
rer kun gkologisk mad til bernene i
Bgrnehuset Mundi. Hun har leert at
udnytte ravarerne til sidste fiber, sa
gkonomien Igber rundt.

4 kort og godt

N\

bgger og bloggere

30 nyemedlemmer

33 det sker og fodselsdage
35 leverandgrregister

______ -

orlk

SUNI
SIMPELT
= |
e {1/

(A

-
E

ACMARNS
iﬂ @RREBROD ‘.
m & !
fr s — n ; ﬁ
4 “¥e

K@KKEN

NR. 3 JUNI 2016 - KANTINEN.DK 3



kort og godt

Man kan tro, det er en fordom, at rige spiser gsters, og fattige fore-
traekker hotdogs. Men ifglge en undersagelse fra Madkulturen spiser
mennesker, der tjener mere end 600.000 kr. om aret, fisk og skaldyr
i 17 procent af deres aftensmaltider. Det er fem procent mere end

dem, der har en lavere indkomst.
KILDE FOODCULTURE

FOTO PANTHERMEDIA

FAR LAVER MAD
1 18 KOMMUNER

Foraeldre kan synes det er for sveert at tage
barnene med i kgkkenet, og derfor er
barnene ikke med i madlavningen. Det ger,
at mange barn ikke oplever glaeden ved at
lave sin egen mad, skriver folkene bag Fars
Kakkenskole, som sender faedre pd madlav-
ningskurser med deres bgrn overalt i landet.
"Vived, at maend skal nas pa andre
mader end kvinder, og derfor er Fars
Kekkenskole opbygget pa maendenes og
barnenes praemisser. Kun ved at fa succes-
oplevelser i kakkenet skabes interessen for
at lave god, smagfuld og sund mad. Nar far
0g bgrn laver mad sammen, far de stunder,
hvor de samarbejder og hygger sig sam-
men, uden at nogen blander sig. De gode
timer sammen i kakkenet styrker bade faed-
res og bgrns sundhed og deres relation.”
Ud over at pavirke madvanerne hos bgrn
vil projektet have fat i gruppen af maend,
som lever usundt. | gennemsnit lever maend
fire-fem ar kortere end kvinder. Derfor er der
stort fokus pa grentsager og frugt i forlgbet.
Forelgbig er 18 kommuner med i projektet,
hvor faedre og bgrn pa 2.-4. klassetrin laver
mad fem gange pa fem maneder.
KILDE FOODCULTURE OG FARS KGKKENSKOLE
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Jordbeer
farver sodavand

Projektet foregar pa Pometet i Taastrup,
som har Nordens starste jordbaersamling
med 210 sorter. Der gar endnu tre-fire ar,
for forskerne kan praesentere et faerdigt
farvekoncentrat til brug i fedevarer. Bl.a.
skal jordbaerplanterne testes for syg-
domme, og farvepigmenternes stabilitet
afpraves, for man kan starte en rigtig
produktion..

KILDE FOODCULTURE

Fadevareindustrien har laenge segt efter

en naturlig made at fremstille red farve til
slik, sodavand og is pa. Og nu er en gruppe
forskere fra Kabenhavns Universitet kom-
met teet pa malet. De har nemlig fundet

en metode, som kan traekke rgdt farvestof
ud af jordbaer. Det er szerligt gamle danske
sorter med en naesten sort-red farve, der er
anvendelige, og som forbrugerne ofte vael-
ger fra netop pa grund af den merke farve.

236
Dybdahl

KOD ER TIKKENDE BOMBE

Verdens voksende kadforbrug underminerer indsatsen mod klimaforandringerne. Den
seneste opgerelse fra FAO, FN's landbrugsorganisation, viser, at ked- og maelkeproduk-
tionen stod for 18 procent af verdens udslip af drivhusgasser i 2011. Og kedforbruget vil
fortsat stige med 54 procent frem mod 2050. Videnchef Torben Chrintz fra den grenne
taenketank Concito kalder pa handling, hvis vi skal holde klodens temperatur nede. "Alle
scenarier, hvor vi holder os under to grader, indeholder et krav om, at vi spiser mindre ked
og faerre animalske produkter.”

KILDE: ING.DK



Dkologisk rugbred er hverdagsfornuft. Og hos os har du mange muligheder, nar du
vil vaelge rugbred, der er bagt med ekstra omtanke. Vi har alt fra gkologisk ride;j

og friskbred til bakeoff og rugbred i bagepose. S& uanset hvilken bredtype, der
matcher din hverdag bedst, har vi en lgsning til dig.

Se hele vores rugbrgdssortiment pé schulstadbakerysolutions.dk
#schulstadbakery

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS




bgger og bloggere

TEKST CATHRINE HUUS

Sundt & simpelt

Mette Helbaek er kok og medejer af restaurant Stedsans i Kgbenhavn,
som arbejder med lokale, gkologiske ravarer. | hendes kogebog er det
gennemgdende tema da ogsa naturlig mad, det vil sige mad, som er lo-
kalt dyrket og forarbejdet sa lidt som muligt. Kogebogen deler gavmildt
ud af gode rad og tips til sundhed og smag, og opskrifterne er garneret
med sma historier. Fx stammer opskriften pa hvide asparges med torret
skinke og boznersauce fra vennen Michaels restaurant i Tyrol. Alt dette
plus de gode nzerbilleder af retterne ger bogen til en zestetisk, laererig
og underholdende oplevelse.

Mette Helbcek: Sundt & simpelt

— Opskrifter og inspiration til at spise naturlig mad

Turbine, 250 sider, 279, 95 kr.

Mit tyrkiske kgkken

Tyrkisk madlavning kan virke svaert, maske fordi man tror, der skal
bruges 500 ingredienser i hver ret. Men det er faktisk ikke kompliceret,
skriver dansk-tyrkiske Rukiye Benli. Allerede som toarig var hun med til
at lave mad hos sin tyrkiske farmor. | dag har hun forfattet sin ferste
kogebog med 80 opskrifter, som er pa et nivau, hvor alle kan vaere
med. Kakkenet er rigt pa bade kad- og grentsagsretter, og du kan finde
opskriften pa cigar-borek, sma, sprade ruller fillodej med fyld af feta,
mozzarella, hakket persille og aeg, eller bryllupspilav, en traditionel ret af
kalvekad, bulgur, rosiner og pinjekerner.

Rukiye Benli: Mit tyrkiske kokken — fra dolma til delight
Turbine, 214 sider, 279,95 kr.

SANMANNS
SM@RREBR®D
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ADAM AAMANK

Aamanns Smarrebrgd

Kakkenchef, restaurantejer og tv-vaert Adam Aamann har laftet smar-
rebrgdet tilbage pa den danske madscene. Principperne er ravarer af
hgj kvalitet, og alt laves fra bunden. Aamann advarer: Godt smerrebrgd
er lige sa tidskraevende at producere som en finere forret. Et enkelt
stykke indeholder gerne fire-fem forskellige elementer, som kraever hver
sin indsats. | bogen finder man anvisning til rullepglse, hjemmergrte
mayonnaiser og krydderurtefedt. Foruden et overfledighedshorn af nye
udgaver af kartoffelmadder, pariserbaffer og andre klassiske madder,
der skal spises med kniv og gaffel.

Adam Aamann: Aamanns Smorrebrod

Politikens Forlag, 232 sider, 250,00 kr.
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Gone Fishing

"Vi har s& mange utroligt velsmagende og dejlige fisk i havene omkring
Danmark, og alligevel er det naesten kun de samme fem typer fisk, vi
spiser.” Kokken Mikkel Karstad har en vigtig pointe i forordet til sin ind-
bydende coffeetablebook med alt godt fra havet. Han giver derpa 250
siders opfordring til at ga om bord i alle de fisk og skaldyr, som findes

i havene omkring Danmark. Herunder blaeksprutte, sandart, rokke og
krabbeklger. Opskrifterne er illustreret med stemningsbilleder fra fisketu-
ren en tidlig morgen, og strandkrabbebisquen bliver tilberedt i en rustik
gryde pa bélet. Har man ikke tid til at drage af sted med fiskestangen,
kan man drgmme sig veek til det simple fiskerliv i den smukke fiskebog.
Mikkel Karstad: Gone Fishing

Lindhardt og Ringhof, 256 sider, 349,95 kr.

KANTINEN.DK

RAVARECIRKUS

Morgenmadstatar af grapefrugt, vegansk
bonnesuppe med gronaerter og fransk
fiskestuvning med aioli. Ravarecirkus giver
opskrifter pa mad til hverdag og fest. Det

er ikke her, man finder vandstegt kylling og
glutenfri kerneboller. Der tzelles ikke kalorier,
og skribenterne synes ikke, hvede er farligt.
Bag bloggen star kommunikationskonsulent
Louise Mousten Vestergaard og udviklings-
konsulent Imund Mikael Andreassen. Ud over
opskrifter kan man finde sma beskrivelser

af ravarer, fx en sjov beskrivelse af fennikel,
forslag til madplaner og kogebgger.

Folg bloggen pa raavarecirkus.dk

PISKERISET

Piskeriset har eksisteret i syv ar, og bloggeren
bag er Andrea, som i gvrigt gnsker at vaere
anonym. Bloggens formal er at motivere til at
afprove nye madkulturer, teknikker og ravarer,
og den bliver opdateret fem-seks gange hver
uge, sa der er nok at laese om. Fx er der en
opskrift pa lartunge grillet som roastbeef og
sommerlig kikaertesalat. Bloggen er let at lsese
og nem at finde rundt i og ikke uden humor;
fx giver skribenten sig selv forskellige ben-
spaend, nar hun kun ma lave japanske supper.

Laes mere pa piskeriset.dk
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OKOLOGISK FRAICHE 5%

Med Noglehul og mullgheder

Arla Harmonie® @KO Fraiche 5% er det laekre, cremede

= 5o

% et ", all-round produkt til dit gkologiske, sundhedsbevidste kakken.
” rla Harmonie . . .

H@KC?!- KO Fraiche 5% Sg mulighederne i den enkIef naturllge smag af flgde og .

0 g ARMOR | Ske friskkeernet smgr og den luftige konsistens — og se opskriften

4 Varenr. 51942 pa fraichesalat med ost pa arlafoodservice.dk
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Pa Hotel- og Restaurantskolen tryller
man affald om til delikatesser. Her bliver
kaffegrums til gstershatte.

dannet rammen for et nyt eksperiment.
Formalet er at undersgge, om det kaffe-
grums, som kantinen hver dag har tilovers
efter kaffebrygningen, kan bruges igen. Og
det har vist sig, at grumset er rigtig godt
som levegrundlag for gstershatte.
Svampeforsgget indgar i skolens
undervisning af de kommende kokke
og ernaringsassistenter og skal give
dem en bevidsthed om ressour-
ceudnyttelse, forklarer Charlotte
Svendsgaard Jeppesen, som er
projektassistent pd svampeprojektet.
Vi far 15-20 kg kaffegrums fra kanti-
nen hver dag. Det bliver blandet op med
kaffeskaller, som giver luft i kaffegrum-
set. Og sa putter vi kalk i for at nedseette
pH-veerdien, s& det bliver mere basisk.
Det geelder om at give gode betingelser for
gstershattene.”

Svampene skaber varme
Blandingen mikses med et mycelium, en
slags svampefrg, og heeldes i gennemsig-
tige plastposer, der haenges pa krogeien
container. Charlotte viser ind i den ene
container, det, man kan kalde svampenes
rugekasse. Her er mgrkt, lugten er let jord-
sldet og muldagtig med en snert af kaffe.
Overalt heenger aflange poser. De poser,
som netop er haengt op, er brune — svam-
pesporerne har endnu ikke udviklet sig.
”Nar svampesporerne overtager kaf-
fegrumset, bliver poserne mere hvide og
faste. Det tager godt tre uger.” Charlotte
Svendsgaard Jeppesen vipper en pose
frem.

e sidder som store,
blege grer og ser
naermest ud, som om de
lytter, ndr man treeder ind i den
mgrke container. Men de blege
grer er faktisk spaendstige @gstershatte,
som dyrkes pa Hotel- og Restaurantskolen
iValby. I kaffegrums.
Vibefinder osigérden pé skolen,
hvor to store containere siden januar har

”Du kan meerke, at den er varm.
De genererer ret meget varme, derfor
behgver vi ikke at seette varme pa ud over
ivintermdnederne, sa pd den made er det
ikke ressourcekraevende at dyrke dem.”

Bedre end dem, man keber

Charlotte Svendsgaard Jeppesen &bner
porten til den anden container. Gra damp
veelder ud fra mgrket, en luftfugter sgrger
for at indeklimaet ikke bliver for tgrt. Her
flyttes poserne ind, ndr svampesporerne
har udviklet sig og er klar til at seette frugt.
Ogsa her heenger de fyldte poser pa raek-
ker, men til forskel fra fgr er hver pose
tynget af klaser af gstershatteialle former
og stgrrelser. Det tager cirka to uger, fra
en pose rykker ind, til de fgrste frugter kan
hgstes.

Charlotte Svendsgaard Jeppesen vip-
per en pose frem, som er taet besat af en
klynge mindre trompetformede svampe,
der er vokset ud af plastposen.

”Svampene vokser til dobbelt stgrrelse
paen dag, og det betyder, at vikan fglge
med i, hvor meget og hvordan de vokser
framorgen til aften.”

Hun tager fatien svamp pa stgrrelse
med et menneskegre. Svampen er creme-
hvid og blgd og helt uden fejl.

”Den her er fin. Den har en god stgr-
relse til madlavning, den er lys og flufty og
har en god spaendstighed. Der er en kaem-
pe forskel pa strukturen i dem her ift. dem,
dukgber i supermarkedet. @stershatte fra

“Svampene vokser til
dobbelt starrelse pa en
dag, og det betyder, at
vi kan falge med 1, hvor
meget og hvordan de
vokser fra morgen

til aften.”

CHARLOTTE SVENDSGAARD JEPPESEN
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FAINSPIRATION

Lees mere pa

beyondcoffee.dk
Svampefarm.dkis=s = =
|Selvforsyningibyen.dk
;Organictoday,dlg,_ .

Og pa Youtu

)

rotterZwamigrows
Oyster mushrooms
from coffee ground

To udtjente containere tjener til rugekasse for astershattene, som starter livet i poser med

kaffegrums. Senere scetter de frugt og der kan ofte hastes et par kg svampe pr. pose.

supermarkedet er tit vandede. Vores hol-
der strukturen og kan steges helt sprgde,
hvis man skaerer dem tyndt. Der er ogsa
enheltanden smag. Det ggr dem til en god
ting rent kulinarisk.”

Svampepolser og mayonnaise
Svampene bruges i undervisningen, hvor
kokke, ernaeringsassistenter og kursi-

ster tilbereder dem i retter som risotto,
bygotto, pglser og mayonnaise. Ideen er at
skabe en bevidstggrelse hos eleverne om,
hvad det er, man betragter som affald, og
atder er ressourcer i mange ting.

”Og faktisk stopper det ikke her,”
forklarer Charlotte Jeppesen. ”Lige nu
erviigang med at undersgge, om vikan
bruge det brugte svampegrums til ggdning
—eller maske til at oprense forurenet jord
med. Det handler om at taenke cyklisk.”

Kan man som kantine selvgdigang medsin
egen gstersfarm?

”Ja,iteorien kan man godt. Men det er
vigtigt, at man har styr pd processerne.
Man skal tjekke fgdevarereglementerne
og overholde lovkravene.”

”Man skal teenke 1 helheder. Hvis man
vil lave en svampefarm, skal man ogsa
teenke en ny made at lave mad pa.”

CHARLOTTE SVENDSGAARD JEPPESEN

Kanman regne med et fast udbytte?

”Hvis man dyrker sine egne gstershatte, er
der nogle usikkerheder, men sddan er det,
nédr man veelger at fa sine fgdevarer pd en
alternativmadde. Sddan vil det ogsé veere,
hvis man veelger en lokal rivareleveran-
dgr. Tingene er lidt mere skaeve, de har en
lidt anderledes volumen, og maske far du
ikke lige preecis det, du havde taenkt dig.
Derfor er det vigtigt, at du arbejder med
enfleksibel menuplan. Er den for fast, og
far du et kg gstershatte, passer de jo ikke
ind og ender som affald. Derfor m4 man fx
lave en menu surprise, fx ’kalvesteg med

»»

grgnt’.
Hvorfor ikke bare kgbe svampene?

”For os handler det selvfglgelig om under-
visning. Vi giver eleverne en forstaelse

* Tag et syltetgjsglas.

for, hvordan man far sine ressourcer til
at straekke laengere. Det giver en anden
respekt for ravaren, nar eleverne selvkan
hgste. Men du fir ogsé et produkt, som
dukan std inde for. Det er lettere at bruge
og har meget mere smag. Ogdufaren
sindssygt god historie at servere for dine
gester.”

Hvordan starter man op pa en god made?
”Man skal overveje, hvor meget tid man
vil bruge, oghvad vaerdien eridet for ens
kantine. Jeg vil anbefale, at man tager et
kursusidet, ikke fordi det er sveert, men
fordi der er nogle ting, man skal vaere
opmerksom pa. Man skal taenke i helhe-
der. Hvis man vil lave en svampefarm, skal
man ogsa taenke en ny méde at lave mad
pé. Det hele haenger sammen.” m

DYRK DINE EGNE OSTERSHATTE

* Fyld det med kaffegrums.

« Placer mycelium fra gstershatte i glasset.

« Svgb glasset i en sort plastpose med huller i ca. 3 uger.

« Tag posen af, sa glasset far lys.

* | Isbet af et par dage begynder der at kommer svampe - hvis det virker.
* Pris: Svampemycelium og noget arbejdstid.



INVITATION
~ FADINEVANER
~ VENDTPAHOVEDET

NH ABNER VI FOR TILMELDING TILEFTERARETS
WORKSHOPS MED NY OPDATERET INDHOI-.D

¢A MERE UD

Ingredienser til e { '
herligt maltid: :

HVEM KAN DELTAGE? TILMELDING

Gratis workshops i Aarhus og Kgbenhavn for kgkkener Lees mere, se workshop-datoerne
med mere end 100 bespisninger om dagen: og tilmeld dig pa:

Kantiner e Efterskoler og hgjskoler ¢ Hoteller og konferencecentre arlafoodservice.dk/workshop

Max. 2 personer fra samme kgkken



- TRIN FOR TRIN

BAREDYGTIG

 Undersgag, hvorfor | vil veere baeredygtige.
Brug svarene til at holde alle informerede
undervejs i processen.

« Involvér virksomhedens ledelse. | far brug
for statte og opbakning og maske efter-
uddannelse undervejs.

« Madspild. Tag diskussionen. Hvad er
madspild, og hvad er madaffald. Det kan
skabe ragnarok, hvis I ikke afstemmer
jeres forventninger og graenser.

* Lav en indkgbsanalyse. Hvem laver | mad
til, og hvad har de behov for? Maske kan |
skrue ned for antallet af varme maltider.

« Undersgg jeres madspild bade pa buffeten
og i kakkenet.

» Ga i dialog med gaesterne. Kommunikér,
hvad | ger. Forklar gaesterne, at | er i gang
med en forandring.

« Skru ned for kadet og op for det grenne.

« Brug lokale ravarer i saeson.

« Lav fzelles proces og faelles mal.

SA LZAG EN PLAN!

Flere og flere kantiner
0Q storkgkkener
leegger om il
gkologisk drift. Fa de
gode rad fra Mette
Toftegaard Rasmussen
fra Hotel- og
Restaurantskolen.

TEKST CATHRINE HUUS
FOTO PANTHERMEDIA, JESPER BLASILD
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en forrige regering havde som mél, at

60 procent af alle offentlige maltider
skulle veere gkologiske i 2020. Og siden
malet blev sati2012, er antallet afkantiner
og storkgkkener, der har omlagt til delvis
eller fuld gkologisk drift, steget. I ar har
1.696 kantiner, restauranter og andre spise-
steder faet et gkologisk spisemaerke. Og
eksperter mener, at udviklingen fortsaetter.
Men hvordan kommer man i gang? Hvor
starter man, hvis man vil omleegge sin kan-
tine til gkologisk og baeredygtig drift?

Hvor skal jeg starte, hvis jeg vil have en
beeredygtig kantine?

”Man skal finde ud af hvorfor. Spgrg jer
selv om, hvad I vil med kgkkenet og med
maden. Hvorfor vil I forandre jer? Det er et
utrolig centralt vaerktgj, som skal bruges,
sa kgkkenpersonalet ved, hvorfor de skal
gore, som de skal ggre. Ellers risikerer
man slinger i personalegruppen. Dernaest
laegger man en plan. Der skal planlaegning
til pA mange niveauer, og der skal arbejdes

med bade indkgb, menuplanlegning, pro-
duktion, servering, anretning, vaertskab og
kommunikation. ”

Hvordan arbejder man med indkgb?

”Start med at teelle op, hvor mange I laver
mad til hver dag. Kig pd mélgruppen, hvem
er de, oghvilke behovhar de. Den viden skal
dubruge til din menuplanlaegning og dine
indkgb. Den skal saette rammerne for, hvor
mange ravarer du skal kgbe. Dermed kom-
mer duogsd til atarbejde indirekte med
madspild. Hvis man er flere kgkkener, er det
vigtigt at koordinere. Saet klare systemer op,
saderikke er tre, der bestiller det samme.”

Hvad med serveringen?

”Der er ofte meget madspild pa buffeten,
og man ma se pa, om det er ngdvendigt
med 22 ravarer i salaterne. Skaer ned til
feerre ravarer — fx aebler, rgdbeder ogkal,
oglad de samme révarer gd igeniflere
retter. PA den mdde afspejler du ogsa
seesonen bedre.

@velsen garud pa at bruge et mindre
sortiment, skeere ned pé ravarelisten og
skrue op for det faglige handveerk. Laver du
en skarp menuplanlaegning, kan du ngjes
med feerre ravarer. Det kraever et opggr
med dine rutiner, men maske ogsa med den
kontrakt, man har med virksomheden. Den
kan tit indeholde nogle rigide specifikatio-
ner om otte forskellige slags kgdpélaeg og
tislags rdvarerisalaterne. S maman ga i
dialog med virksomheden. For i baeredyg-
tighedssammenhzeng er det foraeldet og
grotesk. Ogvi skal turde udfordre
hinanden pd det. Jegvil til enhver tid

>



PKOLOGISKE FRISTELSER

100% Keshberg

V4 1 0 0 0/0 b a gva rk @kologi er holdninger, overbevisninger, muligheder

og udfordringer. Uanset din indgangsvinkel til gkologi,

/ 1000 /0 k\’alitEt ser vi det som en fornem opgave, at felge dig pa

din gkologiske rejse og star klar med viden, indsigt
og et bredt sortiment af gkologiske fristelser til din

7 100% passion hverdag i kekkenet.

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

argumentere for, at der skal veere mindre
péabuffeten. Det er ikke nogen kvalitet i sig
selv, at der star 22 skéle fremme. Det vigtige
er, at der bliver lavet dejligmad.”

Hvad siger geesterne?

“Det er selvfglgelig ti gange nemmere at
fodre de fgrste gaester end de sidste. Sa

det stiller nye krav. Man ma vaere meget
skarp den sidste halve time af buffetens
abningstid og bruge andre vaerktgjer. Den
salat, der stod i et keempe fad, skal heeldes
ienmindre skal, s den stadig ser frisk og
appetitligud. For det gdr jo lige i hjerteku-
len pa madhéndvarkerne, nar der er tom-
me fade pa buffeten. Vier jo opdraget til, at
der skal vaere fyldte fade, selvom det er ti
minutter i lukketid. Men leg med tanken.
Langthenad vejen er detjo et tegn pd, at
man er lykkedes med at disponere og pro-
ducereirette maengder. Ogkommer der
en gest ud, som ikke synes, der er frikadel-
ler og salat nok, sd sig ’tag det roligt, der

er masser af mad - ogvihenter det gerne
ude i kgkkenet’. Lavindividuel, personlig
service. Sgrgfor, at der er mulighed for at
komme i dialog med geesterne. Vid, at det
ikke er et spgrgsmél om, at der ikke er mad
nok, men et spgrgsmal om at tage bedre
vare paressourcerne. Og mange gar jo med
hovedet under armen og setter fulde fade
ud pa buffeten fem minutter i lukketid.
Ogaltdet, som stod derinde, ryger ud pa
grund af regler om fgdevaresikkerhed.”

Hvad med gkologien?

”Mange siger, at de ikke har rad til en
gkologisk omlaegning. Ogja, hvis man
bare kgber det, man plejer, sa bliver det
faktisk dyrere. Derfor skal man aendre pa
sine indkgb. Man ma skrue ned for kgdet,
for gkologisk k@gd er meget dyrere end
konventionelt. Og s& skal man skrue op for
grgntsager, basisravarer, &rter, bgnner og
proteinholdige ravarer, som kan erstatte
kgdet. Der er mange fordele ved at lave en
indkgbsanalyse. Kig din profil igennem, og
hvis der er sindssygt mange frostindkgb
og halvfabrikata, sd ma du skeere ned pa
det, for det er meget dyrt.”

METTE TOFTEGAARD
RASMUSSEN

Mette Toftegaard Rasmussen er professions-
bachelor i ernzering og sundhed og har en
master i sundhedspaedagogik. Hun er desuden
specialkonsulent pa Hotel- og Restaurantskolen
og tovholder pa skolens forandringsproces om-
kring sundhed, gkologi og baeredygtighed. Hun
har tilrettelagt Food Coordinator-uddannelsen,
et efteruddannelsestilbud i baeredygtighed for
kantinemedarbejdere.

Du ncevner produktionen?

”Dumdigang med at lave tingene fra
bunden. Hel- og halvfabrikata er dyrere
end uforarbejdede fgdevarer, sd skru op
for dem. Du er ogsd ngdt til at arbejde med
seesonens ravarer, fordi de er billigere. Det
er ogsa dem, der smager bedst. Det gkolo-
giske kgkken er skruet sédan sammen, at
ivintermédnederne bruger man de gamle,
tunge ravarer som kal og rodfrugter, og
det stiller nye krav til madhandvaerkerne.
For ndr man serverer kél pd tredje maned,
gaelder det om at teenke nyt, ellers fir man
kylet kaleninakken af geesterne. Sa det er
helt andre krav, der stilles, og det har en
god effekt. Nemlig at medarbejdernes fag-
lige hjerte begynder at sld meget steerkt.
De bliver grebet af processen, de bliver
motiverede og glade og far holddnd. De far
ethelt nytlgft.”

”Det er vigtigt at skabe feelles mal i kokkenet. Giv
plads til at diskutere, til dialog og tvivisspgrgsmal.”

METTE TOFTEGAARD RASMUSSEN
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Mange har en presset hverdag, hvordan skal
man fa tid til alt det?

”Mange kantinemedarbejdere spgrger:
"Hvordan skal vi fa tid til at bage brgd eller
snakke med gaesterne, for vi skal jo ogsé
vaske op?” Men smider man 40 procent
madud, sd ligger der mange arbejdstimer,
som medarbejderne kunne have brugt pa
noget andet.

Kig pa, hvordan I bruger ressourcerne
idag, hvordan bruger I jeres tid og penge?
Hvis man kigger pd madspild, bruger man
jomange timer pd at tilberede og servere
varerne. Den mad, som ryger i skralde-
spanden, er jo arbejdstimer, som kunne
veere brugt pd noget andet. Sd test udsag-
net. For man kan hurtigt komme indien
selvforteaelling om, at vi ikke har tid nok.”

Hvad er de stgrste faldgruber?

”Det er vigtigt at skabe feelles mal i kgk-
kenet. Giv plads til at diskutere, til dialog
og tvivlsspgrgsmal. Den enkelte har altid
noget at byde p4, sd giv plads til, at hver
iseer kan erobre opgaven ud fra, hvor ved-
kommende stdr. Man skal passe pa med, at
det ikke bliver et indforstaet projekt for de
fa. Kgr en dben og feelles proces i kgkke-
net. Seet store plancher op med jeres mal.
Ogpas pd med at sette tyve tingigang

pd samme tid. Hav en milepzelsplan. De
naeste to maneder arbejder vifx med det
kolde kgkken, og s& gar vi videre med det
varme kgkken, de nzeste tre uger arbejder
vi fx med indkgb osv. Sa det ikke bliver
tyve mennesker, der Igber ind i hinanden
frem for med hinanden.”

Hvorfor overhovedet loegge om til beeredygtigt?
”Vistdrien global situation, hvor vi har
store udfordringer ift. vores ressourcer.
Og vioplever nogle klimameessige udfor-
dringer ift. fgdevareproduktionen. Derfor
bliver vi som branche ngdt til at se os selv
igjnene ogindse, at hvis viarbejder klogt
og ansvarsfuldt og bevidst, sd kan man
gore en indsats for at athjeelpe klimapro-
blematikkerne. Men man bgr ogsa se pa
det fra en businessvinkel. Som kantine
bliver man mere relevant og attraktiv for
gaesterne, hvis man har en skarp profil.
Der er stor efterspgrgsel efter gkologi, og
den skal man matche. Det gaelder bdde de
offentlige og de private kantiner. Og sd
handler det om at ggre det sjovere at ga pa
arbejde.” m



LAD DIG INSPIRERE

Sukkerlzsninger i
smarte displaybokse

Rorsukker Fairtrade Hugget 2 stk.
Kuvertsukker Hvidt 2 stk.

Rarsukker Fairtrade Sticks 49
Sticks Hvidt Sukker 49

Nordic Sugar tilbyder naerproduceret sukker fra sukkerroer, men ogsa rarsukker fra lande som Malawi og
Paraguay. Vi tilbyder gkologiske og Fairtrade-maerkede produkter og arbejder malbevidst for at leve op til
kundernes og brugernes krav om f.eks. fadevaresikkerhed, virksomhedsetik og miljghensyn. Under varemaerket
Dansukker markedsfarer vi et bredt produktsortiment til storkekkener samt caféer, restauranter og hoteller.

Vi producerer arligt 1 million tons sukker og har mere end hundrede ars erfaring i sukkerproduktion.

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

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



Sommermad med fransk attitude

Sommerscesonen stdr for dgren, og i kantinen nyder vi godt af r&varer, der er fulde
af smag, saft og kraft. Florette giver dig gourmetsalater med garanti for farve,
smag og konsistens af hajeste kvalitet. Hvert et blad er dyrket med fransk passion
for god og velsmagende mad - og salaterne findes i flere spcendende varianter
med noget til alle sommerens serveringer.

florette.dk

Med Floratte fAr du:

gourmetsalat med franske
standarder for smag og kvalitet
en palet af spcendende
blandinger og smagsnuancer
salat vasket, snittet og klar fil brug
optimal brug af révarer og
mindre madspild
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EasyMenu

Lettere menuplani&gning og storre overblik

Catering Engros EasyMenu er udviklet til dig, der laver mad til
mange mennesker hver dag og har brug for et nemt veerkigj
til din menuplanicegning.

® Ny inspiration hver duy * Tilfgj opskriftens ingredienser til

e Nye opskiifter og femaer hver maned vurekurven med et enkelt klik

* Indoygyet produkiiiste * Sgy od filtrér efter dit behov

Som CE-xtra mediem kan du opleve

ALLE EasyMenus mange unikke fordele.

 Udskift ingredienser

Udskift og tilodus ingredienser som det pusser diy.
EusyMenu har gjort det nemt at ygre den
enkelte opskrift til din egen.

« Tilpas antal kuverter -
Tilpus untal kuverter pd hver enkelt opskrift.

Moengder pd ingredienser tilpusses automatisk. 3>

* Automatisk beregning
af kuvertpris
EausyMenu udregner kuvertprisen

for dig med mulighed for at indtaste
din ghskede avance pr. kuvert,

* Egne opskrifter

Indtust dine egne opskrifter og nu kun du pd
summe Mmdde plunlceyye menu oy bereyne
kuvertpris som gvrige opskrifter i EusyMenu.

CEPXtra D

—~l
Catering

L2s mere om GE-xtra og EasyMenu pa cextra.dk Engros

- en del af FoodService Danmark




Jokus drstidernei hgjscedet

Jordbeer

Jordbcer emmer jo af dansk sommer, og jeqg er vild med
jordbeer i det salte kakken. Vi har en ret, som er blevet en
signaturret pa Stedsans: Det er jordbcer med gedeost og
balsamico pd solbcereddike reduceret med honning, kryd-
ret med frisk koriander og peber. Det er gudesmukt, og sd
smager det sedt og salt pd samme tid. Jordbcer er virkelig
en god erstatning for tomater, som jo ferst er i seson i
slutningen af sommeren. De har lidt af den samme
struktur og smagssammenscetning, og der

er saft og syrlighed pd samme tid.

FOTOS PANTHERMEDIA
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Nye kartofler

Det er jo bare smagen af dansk sommer og
noget, vi virkelig kan vcere stolte af i Danmark.
Tag de fantastiske nye kartofler, en virkelig god
lagret parmesan og rigtig meget olivenolie,
krydderurter og sort peber. Mas det sammen

til en grov kartoffelmos, og pynt med masser
daf friske urter pd toppen. Det er en af de retter,
som har fa ingredienser, og som smager virkelig
godt og gor det nemt at lave mad. Folk kommer
flyvende fra hele verden for at spise mad pd
taget hos os. Men det er de gode rdvarer, der
beerer det hele.

| juni-fuli

Frisk mynte

Jeg er en sucker for krydderurter og kunne have valgt mange andre.
Men mynten har en orientalsk smag og fdr tingene til at smage af
rigtig meget og er samtidig sindssygt sund. Vi bruger den i teerne

i restauranterne og laver en infusion af ingefcer og breendencelde
og heelder den over frisk mynte. Men ogsd i kakkenet er mynte vildt
godt. Lav en quinoasalat med finthakket mynte, persille eller andre
grenne urter, oliven, olivenolie og citronsaft. Du kan ogsa tilscette
feta. Pointen er, at krydderurterne gor jobbet!



FOTO LINE THIT KLEIN

KANTINEN har bedt restaura-
tar og kogebogsskribent Mette
Helbaek pege pa seesonens ti
bedste ravarer. Mette Helbaek
er aktuel med kogebogen
Sundt & simpelt og driver tag-
restauranten Stedsans pa tag-
farmen @stergro og Stedsans
Farm to Table Street Cuisine |
Torvehallerne | Kgbenhavn.

FORTALT TIL CATHRINE HUUS

Jomfruhummere

Jeg elsker at lave mad, men jeg er en doven
kok, og det gennemsyrer hele min
mdde at lave mad pd. For jeg vil
ogsd have tid til at lave andre
ting end at std og kigge ned

i gryderne. Og ndr jeg skal

lave mad til mine gcester

pd restauranterne og til

min familie tre gange om
dagen, geelder det om at gere
det supersimpelt. Og jomfruhummer
er jo den vildeste luksus, som er utrolig let

at lave. Det tager fem-ti minutter plus et par minutter i ovnen. Vi flaekker dem, griller dem med lidt
citron og serverer med en pesto til. Det er selvfalgelig dyrt, hvis man keber dem i supermarkedet,
men hvis man finder en havn og snakker lidt med fiskerne pd kutterne, kan det godt kebes billigere.
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Jokus drstidernei hgjscedet

Icebergsalat

Folk ma gerne fd ajnene op for icebergsalaten,
for det er en overset rdvare. Mange er vokset op
med de fintsnittede iceberg, som ikke smager af
noget. Men jeg vil unde alle at smage iceberg fra
en frilandsgartner. Det er en eksplosion af smag
og kraft, sa man aldrig mere vil tage til takke
med de tarre fra supermarkedet. Vi serverer dem
fleekkede i kvarte eller ottendedele og giver dem
lidt god bld ost, fx en bld kornblomst og lidt
ristede hasselnadder eller noget sadt, fx hind-
beer. Og olivenolie, salt og peber. Det smager sd
godt og tager bare fem minutter.

Ribs

Ribs er et af sommerens smagsmirakler, og de er supersunde og
smukke at se pd. De har meget syre og giver et naturligt spark til
maden ligesom citroner. Vi bruger ribsene til en anden af vores
signaturretter, rodfrugter med hollandaise. Retten skal toppes af
noget syrligt, og der er bdde de hvide og de rade ribs perfekte.
Man kan ogsd bruge dem i en dessert. Vi serverer dem fx med
en creme af honning, flode og cremefraiche med hakkede
nedder og en god chokolade. Det smager sindssygt godt og er
meget simpelt at lave.

FOTOS PANTHERMEDIA

" | juni-fuli

Nye lgg

Jeg elsker den saftighed og spradhed, der er i nye log. Scerligt i juni og

juli har de virkelig en sedme og saftighed, som er forrygende. Og de er
supernemme at have med at gere. Vi smider lagene direkte ned i bdlet, sd
de bliver forkullede udenpd, og piller dem ud af skallerne og serverer dem
med en smule cremefraiche og lidt citronskal eller en estragonmayonnaise.
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Ny I\/Ialtesegr

- til professionelt brug

- 25 - 30% mindre
geerforbrug

- Ny praktisk 500 g
emballage

- Udviklet til det
nordiske marked
og nordiske opskrifter

- God til bade almindeligt
og sodt bagvaerk
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& KERA'S . GReNa, o
7

De Danske Geerfabrikker A/S - Bredstrupvej 33 - 8500 Grenaa - TIf 8758 2400 - infogrenaa@lallemand.com - www.danskgaer.dk @



Jokus drstidernei hgjscedet

Erter

Arter er jo en perfekt fodevare, som er pakket
i sin egen emballage. Det er verdens bedste
snack — og de smager allerbedst, samme dag
som de er plukket. De har en kort seeson og
kan lefte ethvert madltid, fordi de er sd smukke
og smager sd godt. Vi drysser dem ud over alt,
vi kan. Helst rd, men man kan ogsd grille noget
salat og pochere certerne kort og heelde dem
ud over salaten med en vinaigrette.

Hindbeer

Pd mine restauranter gdr vi meget op i sundhed.
Vi mener, det harer med til beeredygtigheden,
at folk holder sig sunde og glade. Og hindbcer
kan bruges som erstatning for sukker og er vildt
sunde. Vi bruger dem fx til baba ganoush, som
er grillet aubergine, som vi topper med hindbcer
for at give den sadme og syrlighed. | det hele
taget har vi jo virkelig mange fantastiske bcer
herhjemme, som bare skal hyldes og veeltes i
maden sd meget som muligt hele sommeren

FOTOS PANTHERMEDIA

| juni-fuli

Radiser

Radiser har en skarphed og saftighed, som gar dem gode til at fri-
ske retterne op. Vi bruger altid radiser pa vores oksetatar, for det
ser sindssygt flot ud. Vi anretter, som om vi har Parkinsons, med
meget los hdnd, og det ger, at radiserne falder meget smukt. Eller
lav en radisecarpaccio: Tag et mandolinjern, og skcer radiserne
helt tyndt, og dryp med rygeost rert med kaernemcelk. Brug ogsd
bladene fra radiserne. Vi serverer en salat med halve radiser, hvor
vi lader bladene sidde pd. Tit skeerer gcesterne toppen af, men det
skal man ikke, for den er supersund og smager herligt.




Kampagnetilbud

S CAFITESSE QUANTUM
c~30 A) PENSIONER DIT
S GAMLE BRYGANLG

Cafe
i Nt

)
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Bryg en kande kaffe pa 14 sekunder og lav en
god kop kaffe pa 3,5 sekunder!

e Op til 700 kopper i timen
e 5 minutters renggring 1 gang om ugen
e Ingen kaffegrums

e Minimalt spild

e Spar arbejdskraft
e Mere gkonomisk end filterkaffe pr. kop

e Feerre driftstop end friskbrygmaskiner.

Bryggetid, tid til rengering og opfyldning har

alle en gkonomisk side — og her er Cafitesse

Quantum i en klasse for sig. Spar tid og spar

arbejdskraft — uden at gé p& kompromis med
| kvaliteten.

(_;;—i

Det siger vores kunder:

”Hurtigt, hurtigt, hurtigt den skal hurtigt

v
; L i sprojte kander igennem. Vi havde bryganleg for og
der var afsindig meget vedligehold og rigtig meget

spild. Vi har nu mindre spild og 0% svind™

HURTIGT' STORE MENGDER' KVALITET' Jesper Deurell. Kekkenchef/VIA University Horsens

Hvad er Cafitesse kaffe? Det er 100% ren kaffe uden tilsaetningsstoffer, fremstillet af kaffebenner udvalgt fra nogle af verdens fineste
kaffeplantager. De friske kaffebanner ristes og kveaernes straks for at fa det fulde udbytte af aromastofferne.

Umiddelbart herefter brygges en koncentreret kaffe. Den flydende kaffe pakkes i lufttaet emballage, sa alle smagsnuancer bibeholdes
og fryses straks ned for at bevare friskheden. Cafitesse tilsettes frisk vand i det gjeblik, man trykker pa knappen. Og resultatet: Altid
god og friskbrygget kaffe.

Egberts —

SEBIL @ &g Bag o IJDE | PROFESSIONAL

JDE Professional | Nyvang 16 | 5500 Middelfart | T:79 313825 | salg-dk@JDEcoffee.com A (‘Oﬂ@t‘, f()l' every cup
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]'gortroet Bornehuset Mundi
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Bgrnehuset Mundi i Vanlgse uden

for Kgbenhavn far de 110 vugge-
stue- og bgrnehavebgrn serveret mad
fire gange hver dag, og stort setalt er
gkologisk. Bade frikadeller, paleg,
grgntsager, frugt, linsesuppen og det
hjemmebagte brgd. De fa undtagel-
ser er den s@gde chilisovs og fisken.
Bag den gkologiske linje star kgk-
kenleder Bettina Madsen. Og selvom
de gkologiske varer er dyrere end
konventionelle, er det lykkedes hende
atlaegge alle husets maltider om uden
at spraenge budgettet. Opskriften er
minutigs planleegning. Anvendelse
af alle ravarer til sidste skrael. Og en
fleksibel menuplan.

”Jeg har et budget pa 270.000 Kt
om aret, og det sldr fint til,” fortee
Bettina Madsen og smiler.
Vi smider jo ikke noget ud. =

ger alt pdravarerne, det er man ngdt
til, hvis man vil kgre kgkkenet gkolo-
gisk,” forteeller hun, mens hun heelder
gyldne, tynde strimler op i smé skdle.
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Det er gulerodsskreeller fra dagen fgr,
skyllede og bagt i ovnen. Et eksempel
pd, at kgkkenet anvender alle rdvarer
frainderst til yderst. Skreellerne skal
serveres som tilbehgr til pglsen. Et
alternativ til ristede 1gg.

Okologisk ked
Derudover har Bettina Madsen leert at
arbejde med kgd som noget ekstra- .
ordinzert. For gkologisk kgd er me
bekosteligt end konventionelt og er
en af de ingredienser, som kgkkenet ‘
har skaret ned pa. Derfor far bgrnene
serveret kgd som varmreten gangom
ugen og maks. to gange som palaeg. For
det kan sagtens lade sig ggre at servere
kad for bgrnene, vel at maerke hvis
man teenker sigom.

”Kad er kgkkenets guld, ogjeg
kgber hele stykker kgd hjem og skaerer
det selvud. Kgd kgbt i tern og strimler
er dyrere, sd det kgber jeg ikke mere.
Og sa skal man sgrge for at kgdfor-
leenge ved at blande farsen op med
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I\/Iaden | Barnehuset Mundi er teet pa 100 procent @kologlsk Kokkenleder
‘Bettina Madsen serverer @-meerkede fgdevarer — kad og grgntsager — for
't‘@mene Hun holder budgettet men udnytter alle ravaret til si |
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FAKTA OM
BORNEHUSET
MUNDI

Barnehuset Mundi er en inte-
greret institution i Kebenhavns
#omr"\riune med ca. 110 bgrn
N I'Vuggestue og bgrnehave.
) \ " Mundi betyder “verden” pa
“~smmmlatin og stemmer fint overens
med barnenes baggrunde fra
22 forskelllge nationer.

| >0
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portreet Bornehuset Mundi

kogte, revne kartofler eller grgnsager, sa
detfylder mere.”

Bettina Madsen vil helst lave al maden
frabunden, bade fordi det smager bedre
ogathensyn til gkonomien. Men det gko-
logiske rugbrgd kgbes feerdigskaret. Der
bliver spist mellem fem og ti pakker rug-
brgd a halvandet kg hver dag, og da Bettina
Madsen star alene i kgkkenet to dage om
ugen, kan hun ikke fglge med den store
efterspgrgsel fra bgrnene. Til gengaeld
bliver det rugbrgd, som er tilovers, brugt
pdalle mader. Det bliver ristet i ovnen og
brugt til formiddagssnack eller drys pa
maelkegrgd.

Fleksibel menu
Hver fredag skriver Bettina Madsen ugens
menuplan ned og formidler den til bgrne-
nes foraeldre, ogi modsaetning til mange
andre planer bliver den i Bgrnehuset
Mundi lavet hver uge.

”Ndr man arbejder med gkologi, skal
man arbejde med mad p& en anden méde.
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”Jeg vetter hele tiden
mnd og binder mig
ikke op pd noget.”

BETTINA MADSEN, BGRNEHUSET MUNDI

Man ma teenke ud af boksen og veere krea-
tiv. Jeg kan fx planleegge en menu, hvor

vi skal have svinekgd tirsdag. Men ndr jeg
bestiller varerne, kan jeg se, at svinekgd er
meget dyrt. Sd laver jeg det om til kyllinge-
gryde. Detkan ogsd veere, at det, jeg troede
varisason, ikke er i s@eson, og sa ma jeg
skifte broccolien ud med blomkal. Jeg
retter hele tiden ind og binder mig ikke op
panoget. Jeg far ogsd brugt de ting, jeg har
ifryseren, oghvisjeg har nogetioverskud,
kan jeg bruge det i naste uge. For man skal
ikke smide noget ud, ndr man arbejder
med gkologi. Alt skal bruges.”

Levergryde og krydderier
Pé fredagens menukort star der altid

smgrrebrgd, som bgrnene selv skal smgre.

De andre afugens dage far bgrnene varme
retter. Det er det, som sluger stgrstedelen
afbudgettet, og her Bettina bruger stgr-
stedelen af sin arbejdstid.

”Her giver jeg den gas og afprgver det
nye. Jeg praesenterer bgrnene for sorte

Qverst: Bettina Madsen anretter smor-
rebradsfade med pdlceg til barnene.
Dagens to eksperimenter er ristede
gulerodsskreeller og avocadocreme.

Tv: Konrad til hgjre i billedet vil gerne
smage pda de ristede gulerodsskreeller,
men foretraekker ellers spegepolse-
maden uden pynt.

SADAN GOR >

BETTINA MADSEN

* Planlaegger menu en uge frem ad gangen.
* Laver alt fra bunden.
* Kun én keddag om ugen.
« Straekker kadet med kartofler,

gulergdder og andre gregntsager.
* Bruger alle ravarer til det yderste.
* Skaerer palaeg tyndt ud i paleegsmaskinen.
* Fryser overskudsmad ned til senere brug.
* Sylter grentsager og frugt.
* Rister daggammelt rugbraed til snacks og drys.
* Bager alt selv undtagen rugbraed.
« Laver aebleeddike pa ableskrog.



DALOON’

KOMEORT

a la carte

Verdensnyhed til alle snack-elskere:

Pift dine snackkurve op med
Daloon Meatfree Snack Bites,
brug dem som gaestfrie appetizere,
pause-bites, veggie-chips eller
som buffet-klar fingermad!

Nyt kodlest indspark til
Komfortable & Kantineklare Losninger

OPENING.DK . 15415

+ 2 madtendenser: Bite-Size og
Vegetarisk Velsmag

+ Nyhed: Snack Bites med smags:id
+ Gor Snack Bites til Buffet Bites

+ Vegetariske visioner vinder frem i kantiner MEATFREE THAI SNACK BITES MEXI SNACK BITES
g Krydret med gren karry, citron- Krydret med chipotle chili, reget
+ Ekstra-tip til Meatfree Menu graes, limeblade og ingefzer paprika og red peberfrugt
Varenummer: 900255 Varenummer: 900254
Vaegt: 20g/stk. Vaegt: 20g/stk.
Kolli: 300 stk. Kolli: 300 stk.

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



DET SIGER GASTERNE

Barnene fdr pdlcegs-
fade og bradkurve,
sd de selv kan kreere
deres hdandmadder.

"Viserjo ikke
nogen kroesne
barn hos 0s.”

BETTINA MADSEN, BORNEHUSET MUNDI

NEGINA, 3 AR

"Jeg kan rigtig godt lide
remouladen. Men jeg vil helst
have is og chokolade."

bgnner, selleribgffer, grgntsager, som de
ikke er vant til. Jeg serverer ogsa indmad,
fxlevergryde. For jeg ser det som mit job at
give dem en bred vifte af forskellige fade-
varer og smagsoplevelser. Derhjemme
serverer foraeldrene jo tit det, de ved, at
bgrnene spiser. Det skal helst gd hurtigt i
en travl hverdag. Men vi kan presse dem
lidt mere, end foraeldrene kan. Ogjeg
teenker, at det vil hjeelpe dem senere hen i
livet til at leve sundere. Og sé ser vijo ikke

VISTA, 3 AR
"Min yndlingsmad er
aggesalat og spegepailse.”

nogen kraesne bgrn hos 0s.”

Selvom maden laves til bgrn i alderen
nul-seks ar, bruger kgkkenlederen bade
chili, hvidlgg og andre krydderier i maden.
Bettina Madsen mener, det er en myte, at
bgrnemad ikke ma smage af noget.

”En kollega smagte min mad og sagde:
"Det jo ligesom mad til voksne! Det smager
joafnoget.’ Ogja, viarbejder meget med
smagen. Vi bruger mange krydderier,
ogsaivuggestuen. Der er selvfglgeligen
graense, det ma ikke seette ild til tungen.
Men det ma godt simre i smagslggene. De
mad godt fornemme, at maden kan veere

UGENS MENU | MUNDI

* MANDAG Speltgrod med rabarber-
mos og ingefaerristede rugbradstern.

* TIRSDAG Levergryde med cham-
pignon og squash og brune ris.

* ONSDAG Grgntsagslasagne med
gron salat.

* TORSDAG Hjemmelavede fiskedeller
med kogt kartoffel, remosovs og
kogte bgnner.

* FREDAG Rugbrgd med hjemme-
lavede fiskedeller, remoulade, spege-
polse, 2ggesalat, avocadomos, tor-
rede gulerodsstrimler, agurk, tomat.
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bade sgd og sur og bitter. For det giver
en dialogved bordet, og pd den made far
maden ogsa et paedagogisk sigte.”

Alle skal smage

Uanset om der er levergryde, selleribgffer
eller grgnkalssalat pd bordet, er det en fast
regelibgrnehuset, at alle bgrn skal smage
pd det nye. Nar man har smagt, er det til-
ladt at sige nej tak. Og som ngdhjeelp kan
man ganed i kgkkenet og fa en rugbrgds-
mad med smgr. Uden palaeg.

”Men det er meget sjeeldent, det sker.
Og det er ikke ngdvendigvis pa indmads-
dagen. Det kan veere helt tilfzeldigt, at et
barn siger nej, og sd starter lavinen, og de
andre bgrn fglger med.”

Bettina Madsen har arbejdet med
gkologien i over ti ar nu, og meget sidder
parygraden. Men den stgrste udfordring
er planlaegningen.

”Jeg bruger meget tid pa det, bade nar
jegbestiller varer og leegger menuen, og
ndr jeg tilbereder maden. Men det er jo
spandende rent fagligt. Og sa synes jeg, at
det smager meget bedre, ndr det er hjem-
melavet.”m

BLA BOG

* Bettina Madsen

» Kakkenleder i Barnehuset Mundi
siden 1.9.2015.

» Kakkenleder i Drivhuset fra
1.11.2005 til 1.9.2015.

* Plejehjem fra 1990 til 2005.

* Hotel i Schweiz fra 1992 til 1993.

« Udlaert 1. maj 1990.

« Gar pa Food Coordinator-
uddannelsen pa Hotel- og
Restaurantskolen

* Er gkologiambassader for
Kgbenhavns Madhus.



HiadenFjord er verdens fgrende i opdrat af beredygtig ultra-premium
atlanterhavs laks.

Utraettelig segen efter mader at forbedre hvordan vi opdratter og
verner om HiddenFjord laks i naturen, er ikke en nem ting at gore; men
det er altid det rigtige at gore.

For at sikre kvalitet fra start til slut,
tilbyder vi udelukkende Hiddenfjord
ultra-premium atlanterhavslaks gennem de
mest velrenommerede forhandlere i verden. Derfor opfordres du at

kontakte Angly A/S direkte for henvendelser om HiddenFjord laks. I_”DDENFJORD®

Raised in the Wild.

Venligst kontakt vores eneforhandler i Danmark

Angly A/S Havnevej || + DK-3300 Frederiksvaerk ¢ Tel +45 40308021 ¢ morten@anglyas.com



nye medlemmenr Tekst cATHRINE HUUS

Velkommen @

Foreningen Kantine &
Kokken byder varmt
velkommen til de nye
medlemmer, som har
meldt sig ind siden sidst
for at fa gavn af vores
medlemsfordele, arran-
gementer og faglige
faellesskab.

Betina Koldby, Ken Storkakken, 8210 Aarhus V,
Dorte Dupont, Schneider Electric, 6000 Kolding,
Hanne Rasmussen, Aarhus Arest, 8000 Aarhus
C Inge Lise Mogensen, Schneider Electric, 6000
Kolding, Jonna Drost, Interacoustics, 5500 Middelfart,
Jos Philipse, Schneider Electric, 6000 Kolding,
Jytte Damkjaer, Jeld-Wen, 7400 Heming, Karen
Sarensen, Alletiders kakken, 4070 Kirke Hyllinge, Kenn
Krogh, Smelmoe Aps/Kroghs Elteknik, 6772 Kveerndrup,
Kristian Schack Pedersen, Schneider Electric,
6000 Kolding, Per Nielsen, Kantinevirksomheden
ved Aalborg Handelsskole, 9220 Aalborg @, Rikke
Lehmann Jensen, Lokken Idretscenter, 9480 Lakken,
Tina Ganer, Nordic Waterproofing, 6600 Vejen, Ulla
Madsen, Bertram Knudsens Have, 6000 Kolding.
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Kantinen i Aarhus Arrest
fdr sit ekologiske kad

fra Kriminalforsorgens
egne institutioner. Det

& e bl.a. hakket okseked,
* spege- og wienerpaiser
og hele stege fra malke-
kveeg pd Sabyseogdrd.

FOTO JAKOB BRANDT, GKOLOGI & ERHVERV

Nyt medlem

HANNE RASMUSSEN, KOKKENLEDER | AARHUS ARREST

Hvordan vil du beskrive jeres kantine?

“Vi laver god gammeldags mad med et nyt isleet, x frikadeller med kartoffelsalat
0g pizza. Alt bliver lavet fra bunden. Vi laver mad til 70 indsatte hver dag, og de far
morgenmad, en varm ret til middag og en palaegsplatte til aften. Vi laver en del af
palaegget selv, fx rullepelsen og det salte ked, italiensk salat og tunsalat, kompot-
ter, rabarber- og ablechutney. Vi bager alt brad selv, og fer i tiden serverede vi
0gsa dessert om sgndagen, men det er skdret vaek, fordi vi er gaet over til gkologi.
Sa nu er det kun en gang imellem.”

Hvornar gik I over til gkologi?

"Vi startede i 2015 og har faet sglvmaerket. Vi ligger jeevnt pa ca. 65 procent
gkologi. Det er jeg rigtig glad for. Jeg kan godt lide tanken om, at den peberfrugt,
jeg spiser, ikke har vzeret sprgjtet med alt muligt.”

Kan de indsatte komme med szerlige onsker?

“Ja, og de vil faktisk have det, vi kalder mormormad — og en masse grentsager.
Det er maske ikke lige det, man forbinder med klientellet. Vi har en del unge,
socialt udsatte, misbrugere, rockere, og andre har anden etnisk baggrund. Men
de vil gerne have sund mad.”

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

"Jeg meldte mig ind, fordi arrangementerne lyder rigtig spaendende. Men det er
0gsa for at fa nogle nye input som kekkenleder. Vi er seks i mit kakken, men de
andre ansatte er ufaglaerte. De er rigtig dygtige, men jeg kan godt savne noget
faglig sparring og nogle input fra andre kantineledere.”
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_| XV|KROGMODNET* =%
Dansk Gris

BY DANISH CROWN

Det velhaengte og fedtmarmorerede
- kod, som giver en mar og umami-intens
] spiseoplevelse.

XV Krogmodnet Dansk Gris modnes pa gammeldags
vis i minimum 15 dage.

Pa krogen far kedets naturlige enzymer langsomt lov
=== til at nedbryde kedets bindeveev. Pa den made bliver = =
kadet ekstra mert, samtidig med at kadet gennem
krogmodningen langsomt udterres, og umami-
smagen bliver virkelig nuanceret og intens.

Kadet bliver dagligt kontrolleret og visuelt bedemt af
vores egen modningsmester.

Alle udskaeringer fra XV Krogmodnet Dansk Gris
fremstar fyldige og rustikke, med flot fedtmar-

morering og er samtidig en anelse mere dybrad

sammenlignet med farven pa andet svinekad.

XV Krogmodnet Dansk Gris er en enestaende, umami-
givende og ekstra mor spiseoplevelse til gourmante
kunder, der eftersperger modnet, velhangt og
garantimeort kod!
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FOODSERVICE GROSSIST
www.danishcrown.dk/foodservice : ANG LEVERING
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det sker

ARSMO@DE 2017

| FORENINGEN
KANTINE & KOKKEN

Lerdag den 25. marts til sendag den 26. marts 2017
Trinity Hotel & Konference Center
Gl. Feergevej 30, 7000 Fredericia

Reserver allerede nu weekenden til arets arrangement.
Arsmadet bliver denne gang fra lerdag morgen til
sgndag formiddag.

Der vil vaere foredrag, generalforsamling, minileveran-

Medlemspris ved 1 medlem: 385 kr.

Bliv medlem a

Bladet KANTINEN sendes til alle kantiner og storkekkener,

men selvom du far bladet, er du ikke automatisk medlem.
@nsker du at melde dig ind i Foreningen Kantine & Kokken,

sa kontakt formand for foreningen Jan Andersen, tif. 49 51 85 10,
e-mail: formand@kantinen.dk.

IO

KANTINE
KOKKEN

Vi har erfaret, at flere gnsker et gruppemedlemsskab.
Vi kan derfor tilbyde rabat, nar man melder sig ind gruppevis.

darmesse, festmiddag med musik og kollegialt samvaer.

Ncermere info om pris, tidspunkt og indhold kommer i efterdret.

Rabatpris ved 2 medlemmer: 300 kr. pr.person.
Rabatpris ved 3-5 medlemmer: 250 kr. pr.person.
Rabatpris ved 6-10 medlemmer: 200 kr. pr.person.

er personligt.

De naevnte priser er pr.medlem pr. halvar og medlemsskabet

fodselsdage

60 ar
Inge Priess Pedersen, 01.06.56
Frejasvej 6, 8600 Silkeborg

Dorrit Hendler Pedersen, 29.08.56
Hovedgaden 11, 6064 Jordrup

Kirsten Henriksen, 03.08.56
Gronnemarksvej 14A, 2610 Radovre

55 ar

Pia Sgrensen, 28.06.51

Kiltorn 38, 8670 Ldsby

Britta Amby Ottosen, 23.07.51
Ingridsvej 28, Lind, 7400 Herning

Karen Blixens Vej 69, 7430 Ikast

Helle Vadskeer Jensen, 10.08.51
Jydegdrdene 6, 5450 Otterup

Jette Andersen, 01.08.51
Heilskovparken 110, 6040 Egtved
soar

Ina Pilegaard, 15.06.66
Hejren 30, 2670 Greve

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

Helle Lausten Sgrensen, 16.08.51

Lene Ruby, 26.06.66

Hornshajparken 4, 7500 Holstebro

Bente Jensen, 22.07.66
Krusdvej 22, 8600 Silkeborg

Karin Jorgensen, 10.07.66
Vandveerksvej 26, 4160 Herlufmagle

Charlotte Lemmergaard, 09.08.66
Sneppeveenget 3, 5610 Assens

Gitte Hvid Thomsen, 14.08.66
Elmealle 21, 6933 Kibcek

kolofon

FORENINGEN KANTINE & K@ZKKEN

Formand Kasserer og adresseendring  Sekretaer Bogholder
Jan Andersen Lene Ruby Valborg Brandstrup Tove Keergaard
Artemisvej 13 Hornshejprken 4 Bavnegardsvej 95 Rugbjergvej 6
9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro 8361 Hasselager 7490 Aulum
TIf. 40 51 85 10 TIf. 51 94 06 70 TIf. 30 27 57 53 TIf. 2523 37 61
E-mail: formand@kantinen.dk E-mail: kasserer@kantinen.dk E-mail: sekretaer@kantinen.dk tk@blicher.dk

Husk at give foreningen besked, hvis du skifter arbejde eller
adresse. Skriv til Jan Andersen pad formand@kantinen.dk
eller Lene Ruby pa kasserer@kantinen.dk.

REDAKTION & PRODUKTION

Redaktion

Ansvarshavende Jan Andersen
Redakter Cathrine Huus

E-mail: Cathrine. Huus@datagraf.dk

Design & produktion
Datagraf Communications
www.datagraf.dk

Annoncesalg
DG Media
www.dgmedia.dk

3

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

ISSN 0022-8885
Kantinen udkommer 6 gange arligt

Deadline for annoncer til Kantinen nr. 4:
29.juli 2016

Forsidefoto: Cathrine Huus

KANTINEN.DK 33

JUNI 2016



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

glplantag

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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i3 %3¢ Food
©2§# Solutions
UNILEVER FOOD
SOLUTIONS

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

Ew
MAILLE
MAIZENA D

chokolade, konfekture og marcipan

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

Sgo

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

Konfekture, Kioskvarer, Snacks, Vin og Tobak g2
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




Fullhouse

Totalleverander til kantiner & storkekkener

Sydholmen 1

2650 Hvidovre

TIf. +4533234246  +4533 230019
kundeservice@fullhouse.dk

Fullhouse er totalleverander til fedevarebranchen
og tilbyder over 12.500 spcendende varenumre.

Benyt vores webshop spar tid og fd overblik
shop.fullhouse.dk

Levering

Faste distributionsruter pd Sjcelland. Ring og hor
hvorndr vi er i dit omrdde. Gratis levering ved
kob over kr. 2500,00 ekskl. moms

@nsker du personlig rddgivning kan du komme i
kontakt med vores scelger pd:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

HORKRAM

FOODSERVICE CHEFS CULINAR

HORKRAM FOODSERVICE A/S

oST: VEST:
Centervej 1, Torshgjvej 59, Kolt,
4180 Sorg 8362 Herning

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

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

Besag os pd hoka.dk

Belaegnings

te k nik

BELAGNINGSTEKNIK APS
Leverander af epoxygulve

Broenge 16, 2635 Ishgj

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

COFFEEZONE

Grenhgj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J

TLF. 86 66 24 86
Info@coffeezone.dk
www.coffeezone.dk

IJDE | PROFESSIONAL

A colfee for every cup
Yy cuyp

JDE PROFESSIONAL

Nyvang 16, 5500 Middelfart,

tlif. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle marked.

PETER LARSEN KAFFE A/S

I6fbergs lila ab

Alt i kaffe— og maskinlasninger i hele Danmark
Argvej 15-17, 8800 Viborg

TIf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67
kaffe@peterlarsenkaffe.dk
www.peterlarsenkaffe.dk

Salg: TIf. 23 93 07 04

kantinevikarer

Adecco

better work, better life

VIKARER 0G REKRUTTERING

Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

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

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

temp=-team
REKRUTTERING & VIKARASSISTANCE
TEMP-TEAM

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

Abent:

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

\/ikar\/agten‘ﬁ‘

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 tlf. 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

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

Harkeer 7, 2730 Herlev

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

+ Salg og service af storkekkenudstyr

« Alle former for rustfri specialopgaver udferes
« Weekendvagt

C:E

GASTRO
IMPORT

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

totalleverandor

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, rengeoring,
aftarring, borddcekning, kontorprodukt & IT.
Steerkt sortiment og hurtig levering.

vandbehandling

VANDBEHANDLING

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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Brug fileterne nar
der serveres fisk til
mange
“Ferieafloseren”
Nar der er fart pd i
kokkenet
Nar det skal vaere
_-nemt og du vil
spare tid!

N7

BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

Fileterne kan anvendes fra frost
uden yderligere tilberedning

- Kan anvendes direkte i menubakken ved frost-
madskonceptet

- De feerdigstegte fileter er tilberedt til en kerne-
temperatur pd 72°C, sd du kun behgver at to
dem op far brug

Brug fileterne til bade kolde og varme

PANEREDE RODSPATTE- serveringer
O0G SKRUBBEFILETER - Anvend fisken direkte pd bradet og veer i stedet

kreativ med tilbeharet

Tilberedt af friske fileter uden skind - Fileterne kan evt. lunes i ovnen ved 230°C i 9 min.

Rodsptiefilet, paneret, 1« o W T
feerdigstegt (600 fisk) '
Veegt: 70 - 100 g, 5 kg
Varenr.: 152 709 500

Skrubbefilet, paneret,
feerdigstegt (54% fisk)
Veegt: 70 - 100 g, 5 kg
Varenr.: 152 709 600

Royal Greenland

==
FIT FOR

FOOD%ERVICE
GASTRO

Lees mere om vores produkter pa www.royalgreenland.com/foodservice



