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FAGBLADET FOR KANTINE OG KOKKEN

Det handler om at sﬁmulefe'&'llg's'dpﬁ?%f
nar man vil skabe en god spiseoplevelse

HJERNEGOD MAD OKOGULD PA BRONZE TIL

Kokken Rasmus Bredahl HOSPITALET CLRLEIEI'I:ISI-.DET

serverer kun én ret i kanti- Regionshospitalet Ran-

nen. Han mener nemlig, at ders har som det farste Det danske landshold

frokostbuffeten er en fejl- hospital faet det gkologi- trodsede en udbraendt

tagelse. Til gengeeld giver ske guldmaerke. Det har ovn og vandt en flot
FORENINGEN han den gas pa farverne, medfert en jagt pa over- tredjeplads til OL.
KANTINE knaekket og smagen. fladige arbejdsprocesser.

& KOKKEN



SERVER EN
KREATIV JUL

Bliv julens hgjdepunkt med en inspirerende ny julemenu.

Vi har opgraderet den traditionelle julemad, og byder pa kreative
juleopskrifter pa FoodAppeal.dk — alle lette at tilberede. Servér en
kreativ jul med produkter fra Orkla. Dine gaester vil elske dig for det.

Y
Klik ind pa ¥ FoodAppeal.dk og fa inspiration til din julebuffet.
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leder

Fr det umagen
vaerd/

Flere og flere kantiner arbejder pa at fa det gkologiske
spisemaerke. Mere end 1.800 kantiner, spisesteder og
restauranter kan bryste sig af maerket i ar ifalge Miljg-

og Fadevareministeriet. En af dem er Regionshospitalet
Randers, som netop har faet spisemaerket i guld. Som det
forste hospital her i landet. Og ndr man laeser artiklen her i
KANTINEN, forstar man, at det ikke har vaeret en let vej. Det
har kostet tanker, knofedt og nye vaner, der skulle indarbej-
des. Og det er oplagt at sperge sig selv, om det er det vaerd.
For et maerkes skyld. Men der er mange gode grunde til at
legge om til gkologi.

Der er klima- og miljgmaessige drsager. Man er med til at
nedsaette forbruget af pesticider, som skader grundvandet.
Man er med til at sikre en bedre dyrevelfeerd, da reglerne for
okologiske dyrehold er mere dyrevenlige end for konven-
tionelt landbrug. Og hvis ravarerne er lokale, statter man
lokale arbejdspladser og skaber liv i samfundet. Men der er
en anden vaegtig grund. En af de ting, som gar igen, nar
man taler med kantinemedarbejdere, som har gennemgaet
omlaegningen til gkologisk kantine, er starre arbejdsglaede.
For gkologi er s& meget dyrere end konventionelle ravarer, at
man er ngdt til at lave flere ting fra bunden.

Det betyder, at vi ernaeringsassistenter, gkonomaer og
kantineledere igen far fingrene i det, som var grunden til, at
vi i sin tid valgte at arbejde med mad:

Keerligheden til den gode mad og til rvarer af hgj
kvalitet. Og ikke mindst den store glaede, det giver, at se
geesterne ga glade og tilfredse fra kantinen og tilbage fil
arbejdet med ny energi.

Man behgver ikke at ga all in, som Regionshospitalet
Randers har gjort det. Men man kan starte i det sma.
Udskifte et par ravarer med gkologiske. Sylte agurker, graes-
kar og redbeder. Bage sit brad selv. Og til slut ngde gaester-
ne med de hjemmelavede ting. Som man selv har tilsmagt
0g sat sit praeg pa.

Grib tanken!

Jan Andersen, formand

indhold

tema neurogastronomi
8 Mad til alle sanserne

Kok og forfatter Rasmus
Bredahl bruger sin viden om
krybdyrshjernen, nar han
laver mad til gaesterne.

16 fokus drstiderne i hgjscedet

Forfatter og blogger Anette Harbech Olesen er over-
bevist om, at sund mad har stor betydning for vores
helbred og velvzere. Vi har bedt hende pege pa fem
ravarefavoritter i vintersaesonen, som kan booste os i
en solfattig tid.

portreet Regionshospitalet Randers

.| B - -
20 @koguld til hospitalet

Regionshospitalet Randers har netop faet det gkolo-
giske spisemaerke i guld som det farste sygehus her i
landet. Undervejs blev alle arbejdsgange gaet igennem
med en taettekam. Man skal nemlig spare tid og penge
for at fa rad til de gkologiske varer.

|
faste

4 kort og godt

6 Dbgger og bloggere
30 arsmgde og nye medlemmer
32 det sker
33 fodselsdage e
34 leverandgrregister
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kort oggodt TEKST CATHRINE HUUS

Kaniner | kakkenet

Det er sjeeldent, man stgder pa kaniner i de danske kgkkener. Men det skal

vaere anderledes i fremtiden, star det til Landbrug & Fadevarer. Organisationen
arbejder pa at starte en starre avl af gkologiske spisekaniner herhjemme. Dansk
kaninproduktion havde sin storhedstid i 1960’erne. | dag importerer vi ca. 30 ton
spisekaniner fra Frankrig og Kina.

KILDE: FOODCULTURE

WIINYIHINYG OLO4

F Zere kender okomeerket

& ) 58 procent af befolkningen kender nu det gkologiske spisemaerke.
{% j | @ Det viser en undersggelse fra YouGov. Det er en stigning pa 11 pro-
e— P cent pa et ar. Mere end 1.800 kantiner, restauranter og kaekkener er

- certificeret med et gkologisk spisemaerke i guld, salv eller bronze.

B

)-100% okologi 60-90% okologi 30-60% okologi KILDE: MIL@- OG F@DEVAREMINISTERIET

PROTEINER TIL
DET GRA GULD

Er dine gaester over 65 ar? Sa skal du maske se pa,
om der er tilstraekkeligt med proteiner i maden.
Fodevarestyrelsen har nemlig lanceret nye kostrad
til de aeldre og anbefaler, at de spiser godt med fisk,
fjerkrae, aeg, maelkeprodukter, kad og baelgfrugter.
For i takt med at alderen stiger, daler appetitten og
dermed indtaget af proteiner. Proteiner hjzelper bl.a.
til at bevare muskelmassen.

KILDE: ALTOMKOST.DK

ARETS KANTINEPRIS

Det var en stolt kantineleder, der blev hyldet som vinder af
Kantineprisen 2016 den 12. oktober pd Hindsgavl Slot. Christian Bak
er kantineleder i Carnegie Investment Bank i Kebenhavn og fik prisen
for at saette faellesskabet, medarbejderne og maden i centrum.

“Jeg er vildt glad og dejligt overrasket. Det har taget os ni ar at
komme hertil, og det betyder meget for os at fa prisen med hjem,”
siger Christian Bak, som star yderst til hgjre pa billedet ved siden af
sin medarbejder Anne Skytte og direkter for Landbrug & Fadevarer
Flemming Ngr-Pedersen.

KILDE: LANDBRUG & F@DEVARER

FOTO PANTHERMEDIA
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Douwe Egberts
1753

Enestaende
kaffe siden 1753

D-E er den moderne kvalitetskaffe fra verdens sterste kaffehus.
Vilaegger mere end 250 drs indsigt og erfaring i hver eneste
banne vi keber, rister og leverer. En ukompliceret og velsmag—
ende kaffe, som hjzelper den gode stemning pa vej, hvad enten
man er pd job eller undervejs. D-E er det sikre valg, som falder i
alles smag og bliver et naturligt samlingspunkt.




b¢ger og bloggere TEKST CATHRINE HUUS

Mine mange kgkkener

Hanne Holms ferste kogebog, “Mit thaikekken”, udkom for 20

ar siden, og siden fulgte endnu 11 bgger med opskrifter fra hele
verden. | denne smukke jubilzeumsbog bliver hvert afsnit indledt
af en fortzelling om det liv, som lagde rammen til opskrifterne:
Barndommen pa pensionatet i Nordsjeelland, livet som ung mor pa
Christianshavn og ikke mindst rejserne til Vietnam, Cuba og Indien.
For at naevne et par af de opskrifter, man kan ga om bord i: kylling
med lime og hvidleg, samosa med kartofler, butterchicken og
gulerodssuppe med ingefaer. Alt sammen uhyre delikat og elegant
praesenteret.

Hanne Holm: Mine mange kokkener

Klematis, 180 sider, 299 kr.

Juiceman

Det har vaeret populaert at lave sine egne juicer, men svigter
fantasien, er der hjzelp at hente i "Juiceman”. Her bydes pa 100
opskrifter pa juicer, smoothier, shots og cocktails lige fra de helt
enkle med appelsiner, radbede og ingefzer til mere komplicerede
drikke med mange ingredienser. Som bonus er der et helt program
til dem, der vil faste, foruden juicer, der booster fordgjelsen og
afhjeelper stress. Og vil man tilbyde gaesterne et nyt produkt, kan
juice af overskydende frugt og grent maske blive et hit i kantinen.
Andrew Cooper: Juiceman

Turbine, 224 sider, 199,95 kr.

ABASSADORENS Ambassadgrens kgkken

et Traenger man til en pause fra grentbglgen, sa giver
“Ambassadgrens kakken” et bud pa et kakken, der ikke er fedt-,
kad- og sukkerforskraekket. | bogen inviterer den amerikanske
ambassader Rufus Gifford ind i sin residens, villaen Rydhave, som
er rammen om en raekke selskabeligheder aret rundt. Men ferst
og fremmest bliver man indviet i amerikansk madkultur lige fra
sgndagsbrunchens bacon, reraeg og pandekager med ahornsirup til
pizza med barbecuekylling og dobbelt cheeseburger, som serveres
til sendagsbarbecue. En gavmild bog, rigt illustreret med fotos af
retterne, boligen og ambassadgren og hans partner.

Rufus Gifford og dr. Stephen deVincent: Ambassadorens
kokken — 50 diplomatiske opskrifter fra Rydhave
Lindhardt og Ringhof, 168 sider, 199,95 kr.

Hey! Det er snyd

| “"Hey! Det er snyd” handler det om at springe over, hvor gaerdet
er lavest. Kogebogsforfatteren vil have tid til at vaere sammen med
sin familie, hun har ikke specialbutikker rundt om hjernet og bryder
sig desuden ikke om alenlange opskrifter med mystiske ingredien-
ser. Det baerer opskrifterne praeg af. Der bliver brugt feerdighakkede
skinketern, dasetomater og chokolademousse af pulver. Der er sik-
kert god vilje bag og et gnske om at hjzelpe dem, som egentlig ikke
bryder sig om at lave mad, men er ngdt til det. Det er til gengaeld
sveert at se den store kaerlighed til mad og gode ravarer i denne
opskriftsamling.

Julie Hey: Hey! Det er snyd — Skyd genvej i kokkenet
Gyldendal, 122 sider, 199, 95 kr.
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FEINSCHMECKEREN

Bag "Feinschmeckeren” star journalisten Rasmus
Palsgard, som desuden er madanmelder pa
magasinet Gastro. Han er optaget af hgj kvalitet
inden for gastronomi, og bloggen beskaeftiger sig
da ogsa med restauranter og mad i topklassen.
Man finder en reportage fra Michelinrestauranten
Studio, her er en miniguide til Toscanavine, og
man kan laese om fordele og udfordringer ved
produktion af surdejsbred. Det hele emmer af
gleede ved finere madlavning og de mennesker,
der skaber den.

Laes mere pa feinschmeckeren.dk

]
ANNA-MAD

Anna Bartels er en sakaldt "foodie”, dvs. en
person, som har passion for mad og madlavning,
uden at vaere professionelt uddannet. Sitet straler
af, at Anna Bartels elsker at lave mad, og man
kan finde opskrifter pa alt lige fra lasagne med
krydderurter til bygotto med varmrgget laks og
asparges. Appetitligt, friskt og skrevet med over-
skud. Desvaerre ogsa fyldt af talrige reklamer, som
skeemmer en del.

Laes mere pa anna-mad.dk
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Rugbred herer julen til, og hos os har du mange muligheder, nar du skal
velge det rigtige rugbred til din julemenu. Vi har alt fra ridej og friskbrod
til bakeoff og rugbred i bagepose. Si uanset hvilken bredtype, der matcher
din jul bedst, har vi en lgsning til dig.

Se hele vores rugbredssortiment pa schulstadbakerysolutions.dk

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS
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TEKST CATHRINE HUUS
FOTO LINE FALCK

Umami kan bedst oversaettes
til “essensen af velsmag”.

Du kan fa smagen fra
ked, men ogsa fra grillede
grontsager, linser, &g og
ost, tang, fishsauce, miso
og tamari. Du finder ogsa
umamismag i soltgrrede
tomater, torrede svampe,
oliven, ansjoser, gstershatte
og fetaost.
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alskens salater, lune retter, supper og
palzeg. De bliver praesenteret for én dagens
8 ret, to salater, et tilbehgr af grgntsager og
~ friskbagt brgd med smgr. That's it. For
‘kantineleder Rasmus Bredahl er indzedt
modstander af de store overflgdigheds-
horn, som mgder kunderne i mange
kantineridag.
”Hele ideen omkring frokostbuffeten
er en fejlslutning. Den er skabt i bedste
mening, for vi, der arbejder i kantinerne, > >
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Synet af grent, gult, redt
og orange stimulerer
vores appetit.

6 GODE RAD

SADAN SK4RER DU
NED PA BUFFETEN

1 Server fa, men gode retter.

2 Skaer ned pa antallet af
palaeg, og server kun 1-2
slags, som til gengzeld er
hjemmelavede.

3 Bland et par gode salater,
som du selv sammensaet-
ter af saesonens ravarer.

4 Brug mindre tallerkener.

5 Server i mange sma skale.

6 Put stort bestik i det, som
du gnsker, at gaesterne
spiser mere af, og mindre

bestik i det, de skal spise
mindre af.

10 NR. 6 NOVEMBER 2016 KANTINEN.DK
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vil jo gerne ggre kunderne glade. Ogi
den iver laver vi et kempe udvalg. Der
skal vaere noget for alle, og det betyder,
at der ofte er 5-10 forskellige salater,

2-3 varme retter og diverse palaeg. Men
nar vi mennesker stdr over for en stor
meangde mad, vaelter vi enormt meget
ind pd tallerkenen. Det er et urinstinkt,
vi har. Og det har nogle store konsekven-
ser.”

Urhjernen bestemmer
Rasmus Bredahl er kok og har arbejdet hos
Mannoviiz ar. Han er desuden foredrags-
holder ogkonsulent og har netop udgivet
bogen ”Neurogastronomi” sammen med
Nikolaj Buchardt. Begrebet handler om,
hvordan spiseoplevelsen er pavirket af
ikke bare sult og syn, men ogsd en raekke
andre faktorer.

”Nér vi vaelger, hvad vi skal spise, taler
vores krybdyrshjerne ogsa. Det er den
del af os, som instinktivt vil have store
meengder. Og det skal helst veere fedt,
salt og sgdt. Det er et problem, som bliver

BLA BOG

+ Rasmus Bredahl.

» Kok pa PR-bureauet Mannov.

+ Forfatter til bogen “Neurogastronomi” i
samarbejde med Nikolaj Buchardt. Bogen
udkom pa FADL's Forlag november 2016.

» Radiokok pa P1 Morgen.

Laes mere pa www.neurogastronomi.dk

aktiveret, nar mennesker kommerindi
en kantine og stér over for en buffet med
15 forskellige retter. Problemet er, at det
genererer et gigantisk madspild. Cirka 3o
procent af den mad, der bliver produceret
ienkantine, ryger i skraldespanden bagef-
ter. Derfor ggr vi bade gaester og virksom-
hed en bjgrnetjeneste ved at servere det
her keempe udvalg. For de kommer til at
spise for meget mad og bliver overmaette.
Og de fir en dérlig spiseoplevelse.”

Kokken bestemmer frokosten

Derfor har Rasmus Bredahl valgt at gd den
stik modsatte vej i sin egen kantine. Han
tager gaesterne i handen og bestemmer,
hvad de skal spise til frokost.

”Jeg bestemmer, hvad gaesterne skal
spise. Jeg serverer dagens ret, og det er
sadan, det er. Til gengeeld far folk et meget
bedre maltid. Fori og med at jeg bruger
feerre ravarer, far jeg rad til en bedre kvali-
tet. Jeg far ogsa mere tid til radighed. Det
hele er opgraderet, fordi jeg stort set ikke
smidernogetud. Jegharetsvindpaz-s > »



Frisk fransk feelgood

Fa et forfriskende miks af laekre opskrifter, gode salattips
og Sjove Salatfakta

Er du pd udkig efter frisk inspiration til din salatskdl2 Kom med ind i Florettes
farverige salatverden, og f& friske fakta om alt fra feldsalat til frisée. Vi tager dig
bag om bladene og giver dig et forfriskende miks af opskrifter, tips og fakta.

Besag Florettes inspirationsside p& florette.dk/inspiration

Fa friske
Salattips

pd florette.dk/inspiration
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En hotdog stimulerer alle sanserne:
knas og kncek fra bred og leg,

salt og umami fra palsen, det sure
fra agurkesalaten, bitterhed fra
sennep og det sede fra ketchup-
pen. Ernceringsmeessigt ikke det
sundeste i verden, men brug den
som visuel huskeseddel, ndr du skal
smage maden til i kekkenet.

”Hgrelsen er lige sa vigtig som smags, Syns-, lugte- og folesansen,
nar man skal komponere et godt maltid. Derfor kan man med
fordel bruge knas og sprade toppings i salaten og i gryderetten.
Lyden af knas er med til at meette hjernen.”

RASMUS BREDAHL

procent. Teenk pé, hvad det ville betyde pa
samfundsplan, hvis alle landets kgkkener
ogkantiner gjorde det samme?”

Men hvordan sikrer man, at geesterne alligevel
ermeette og tilfredse, nar udvalget er sd

smdt? Medarbejderne kan jo ikke bare veelge
en anden restaurant, hvis de ikke kan lide
menukortet.

”Huvis folk ikke kan lide kylling, sd ma de
tage salaterne i stedet for. Jeg sgrger altid for,
atder er godsisalaterne og lunt, friskbagt
br@d. Der er ogsé gaester, som ikke spiser fisk
eller svinekgd. Men sa sgrger jeg for,at der er
noget andet til dem. Det har jegjo tid til.”

Rasmus Bredahl arbejder ud fra neuro-
gastronomiske principper. De skal sikre,
at gesterne fgler sig tilfredse, selvom de
bliver praesenteret for et mindre udvalg.
Det handler fgrst og fremmest om at give
gaesterne en god spiseoplevelse.

”Hjernen kan bedst lide, hvis den far
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alle grundsmage. Det er der en evolutio-
neer forklaring pd. Vi bliver tiltrukket af det
fede, af umami og det sgde, fordi det sikrer
vores overlevelse. Det bitre og det sure

er ogsa godt for os i sma meengder for at
balancere smagen. Derfor sgrger jeg for, at
de fem grundsmage altid er repreaesenteret
idenmad, jeglaver. Jeg sgrger ogsa for, at
maden er visuelt indbydende. Jeg arbejder

SMAGSHYLDEN

med komplementzeerfarverne og anretter
fx salater og grgntsager med gode farver,
for sd opleves maden som mere velsma-
gende.”

Duften af bal

Derudover appellerer Rasmus Bredahl til
gaesternes lugtesans. Han serverer nybagt
brgd med smgr, fordi duften er tiltraek-

Rasmus Bredahl bruger en raekke smagsgivere i kakkenet for at fa de fem grundsmage
med. Nar de er repraesenteret i maden, fgler vi os hurtigere maette.

Pa Rasmus Bredahls smagshylde star ragvaeske, paprika, chili, sennep, honning, agave-
sirup, flormelis og syrlige ting. Han bruger ogsa ting, der knaser og knaekker, fordi hjernen
kan lide lyden. Det kan vaere croutoner, radiser eller den sprgde panering i en fiskefilet.

>



DEN ORIGINALE
MERRILD, ElSKET
0G SAVNET

~

Er nu tilbage efter
1 ars kaffepause

Kaffeikonet Merrild er tilbage i markedet
efter 1 ars kaffepause med fornyet styrke
og et 100% meningsfyldt kaffekoncept.

Det er helt unikt sammensat og malrettet,
sa det har paskram til foodservice. Nu med
mere gastronomisk kant og sans for frem-
tidens kvalitetskaffe.

Arabica
alet laffe
) “L—'Ilpmrl_.n-l

PROFESSIOMAL
%m =

PROFESSOMAL
— hq}_‘] e

Merrild Lavazza Danmark - Erritsg Mallebanke - DK-7000 Fredericia - tif 4563103103 - memrild.dk
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kende for os. Han serverer maden pa tunge
tallerkener og med tungt bestik, fordi det
betyder, at folk far en opfattelse af bedre
kvalitet. Maden er sund, og han forsgger
stille og roligt at liste flere grgntsager i
gaesterne. Men menuen er ikke fedtfor-
skraekket. Kokken tilbereder sine grgnt-
sager, ligesom han tilbereder kgdet. De
bliver stegt og ma gerne fa stegeskorpe.

”Jeg steger grgntsagerne hardt pa
pandenien god olivenolie med chili og
hvidlgg, sa de virkelig smager af noget. For
jegkan se, at ndr jeg fx serverer stegte kar-
tofler, spiser geesterne en tredjedel flere,
end ndr de blot er kogt.”

Stegeprocessen skaber en sdkaldt mail-
lardreaktion, hvor proteiner og kulhydra-
ter karamelliserer, og det appellerer ogsa
til vores urinstinkt.

”Det er det samme, man kender fra duf-
tenfraen grill. Det er et levn fra fortiden,
atvikobler duften af bal med neering. Sa

1 4 NR. 6
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jegarbejder bevidst med, at der altid er
stegte grgntsager.”

Hjernen ude af sync
Konsekvensen af principperne er, at
gaesterne spiser flere grgntsager og mindre
kg@d, og de spiser mindre meengder. Og det
er grundleggende vigtigt, mener han.
?Vierved at fi en forstaelse af, at vihar
etoverflodssamfund, ogat vi spiser og
forbruger alt for meget. Men hvis viindser,
at det faktisk er vores urinstinkter, der driver
os,kanvibegraense det. Vihar en hjerne, der
er ude af sync med den verden, vileveri. Vi
vil have det sgde, det salte og det fede — og
sameget af det som muligt. Men det er ikke
godt for os. Ognarvi ser det pa en buffet, kan
viikkelade det vaere. Det er svaert at eendre
pavores urinstinkter. Men vi kan sendre det,
som pavirker dem. Det kraever selvfglgelig
mod, og det kraever, at man som kantine-
medarbejder tror pé sin faglighed.” m

Hearelsen er lige sd vigtig som smags, syns-,
lugte- og falesansen, ndr man skal komponere et
godt mdltid. Derfor kan man med fordel bruge
knas og sprade toppings i salaten og i gryderet-
ten. Lyden af knas er med til at meette hjernen.

9 TIP TIL MERE VELSMAG

1 Serg for en rad trad i maden, sa salat og
tilbehgr passer til hovedretten.

2 Alle grundsmage skal vaere repraesenteret i
maden: sgdt, surt, salt, bittert, umami.

3 Lav en smagshylde lige der, hvor du arbejder
i kokkenet. Nudge dig selv med smagsstoffer

og toppings.

4 Brug forskellige teksturer, sa der bade er no-
get knas og noget blgdt i samme mundfuld.

5 Tilbered grontsager som kad, steg, bag og
grill dem, det giver en dybere smag.

6 Taenk over farverne. Brug farver, der star i
kontrast til hinanden: gren og red, orange og
bla og violet og gul. Det virker appetitligt.

7 Brug tungt service: Tunge tallerkener, glas og
tungt bestik signalerer hgj kvalitet og velsmag.

8 Var ikke bange for fedtet, men brug de
gode fedtstoffer.

9 Hvide tallerkener far maden til at smage

mere sgdt, marke tallerkener far maden til at
smage mere salt.
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Ingredienser til et "
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 ¢ Efterskoler og hgjskoler ¢ Hoteller og konferencecentre arlafoodservice.dk/workshop

Max. 2 personer fra samme kgkken



Jokus drstidernei hgjscedet

Granatcebler

Granateebler er smukke og stjernesunde. Mange afholder
sig fra at bruge dem, fordi det kan grise kakkenbordet til,
ndr kernerne skal ud. Men jeg har et godt tip: Skeer ceblet

i to halve, lceg dem i en plasticpose, tag en hammer, og
bank les pd ceblerne. Det lesner kernerne. Bagefter er de
lige til at skrabe ud og bruge fx til bagte auberginer eller i
radbede- og kdlsalater. Drik saften, eller brug den i en mari-
nade. Den flotte farve gar retterne ekstra indbydende. NB!
Vieer opmeerksom pd at kebe okologiske granateebler, da
de sprajtes meget, og skallen ikke beskytter mod pesticider.

Kal

Kdl er vinterens store grentsag. Den er supersund, fiberrig og fyldt med
vitaminer, flavonoider og andre plantenceringsstoffer. Brug den i en
stuvning eller i salat: Snit den helt fint, og marinér i en lcekker dressing
af ekstrajomfruolivenolie, honning, citron og krydderurter. Lad kdlen
traekke 20 min. fer servering, det gar den delikat, bled og smagfuld.

FOTOS PANTHERMEDIA

| december, januar, februar >
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KANTINEN har bedt Anette Harbech Olesen
om at pege pa sine fem ravarefavoritter |
vinternalvdret. Anette Harbech Olesen skriver
om mad og sundhed og er forfatter til 21
bager, herunder de aktuelle "Hjernegod
mad"” og "Glutenfri mad”. E-bogen “Jul med
Anette og venner” kan downloades gratis
fra bloggen madforlivet.com.

FORTALT TIL CATHRINE HUUS




GLUTEN

& HVEDE

:+ 457364 6400 | www.kohberg.com
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GLUTENFRI KERNEBR@D | BAGEPOSE
Pakning: ca. 450 g

Antal pr. kasse: 10 stk
Varenr::10000213

GLUTENFRI HAVREBR@D | BAGEPOSE
Pakning: ca. 400 g

Antal pr. kasse: 10 stk

Varenr: 10000212

GLUTENFRI FLERKORNSSANDWICH - 2 SKIVER
Pakning: ca. 30 g pr. skive

Antal pr. kasse: 30 stk

Varenr: : 10000211

GLUTENFRI CHOKOLADEMUFFIN
Pakning:ca.85g

Antal pr. kasse: 14 stk

Varenr: 10000210

Fire glutenfri brednyheder
Godkendt af Dansk Cgliaki Forening
Bagti et glutenfrit bageri
Glutentolerancevaerdier under Sppm

De tre brad er - udover gluten- og
hvedefri - tillige fri for laktose



Jokus drstidernei hgjscedet

Sade kartofler L 7

De sade kartofler ligner almindelige kartofler, men er noget - R"h"‘ -
sedere. De indeholder mange gavnlige nceringsstoffer og er rige :
pd C-vitaminer og betakarotener. Mange af stofferne sidder i skallen,

sd bevar den under tilberedningen. De er meget delikate som tilbeher:
Skrub, halvér, bag dem i ovnen, tag fyldet ud og bland med
sorte hvidleg, feta og krydderurter, Iceg fyldet tilbage i
skallen, bag dem i 10 min. og serveér. Eller skaer dem

i smd tern, bag i 15-20 minutter, vend i en god
olivenolie, salt, peber og krydderurter og i kdl-
salaten. Du kan ogsd blende de bagte sade
kartofler med krydderurter og en kikcerte-
hummus, sd fdr du en sod kartoffelhum-
mus, som er fantastisk velsmagende.

FOTOS ALL OVER PRESS

-
> | december, januar, februar

Sorte hvidlgg

Sorte hvidleg er fermenterede hvidleg, som man fremstiller
ved opvarmning ved 60 grader i en mdned, hvorefter man
torrer dem i 45 dage. Dermed bliver hvidlegene sorte, kon-
sistensen bliver bled, og smagen rund og sed.
De fdr smag og konsistens som svesker,

der har ligget i balsamico. Brug dem
med rund hdnd i salater eller som et
lcekkert krydderi, der

Rydl
scetter prikken \ ¢ ¢g
over i'et lige- B Leg er en rdvare, som vi
som safran. let kommer til at overse. Hvis

vi spiste flere lag, ville vi gavne
vores sundhed. Skeer legene over, pil

skreellen af, og pensl med olivenolie, salt og peber. Drys med
sesamfra bagefter. De fdr en dejlig sodme og rundhed, der
passer til de fleste retter. Eller lav en lynsyltning: Skcer lagene i
tynde skiver, og marinér i saften af en citron i 15 minutter. Det
er et fantastisk tilbeher til salater og pynter ogsd pd smer-
rebradet. De ser smukke ud, og det lille fif gar, at skarpheden
forsvinder, og de fdr en rund og sken smag.

18
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Sukker

- en sod hilsen fra naturen

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

hfugngn;ﬁa.lﬂﬂ< g"’ - 4 .

4

I

Det tager 12 timer Sukker er fra Vi producerer mere

at udvinde sukkeret naturen kridhvidt end 250 forskellige

af en sukkerroe Brunt rersukker far sin sukkerprodukter

Der bliver 30 sukker- farve fra et lille lag af Nordic sugar oparbejder
knalder af en rorsukkersaft, som sidder 6 mio. Tons sukkerroer
sukkerroe uden pa sukkerkrystallen om aret

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

Dt

LAD DIG INSPIRERE

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



Regionshospitalet i Randers er b yens'";tarste
arbejdsplads med 1.780 ansatte, som arbejder
i treholdsskift. Der gar 400 kunder igennem
personalekantinen hver dag, som har dbent fra
kl. 7.00 til 13.30 og igen fra 17.00 til 19.00 365
dage om dret. Der er 45 ansatte i kaokkenafde-
lingen, heraf stdr de 17 i storkekkenet, og syv
er i personalekantinen i hverdagen.
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Som det fagrste sygehus har Regionshospitalet
Randers faet det gkologiske spisemaerke i guld.
Og nar det kan lade sig gare, er det, fordi al
mad laves fra bunden, lige fra rullepglsen til
smakagerne. Men det har veeret en benhard
vej, forteeller chefgkonoma Mona Carge Jensen.

TEKST CATHRINE HUUS
FOTO SIMON JEPPEZEN

lokken er ti om formiddagen, og

der er fuld gangi storkgkkenet pa
Regionshospitalet Randers. I grgntrum-
met hakkes gulergdder og pilles rosenkél,
derbliver rgrtiden kogende hede gryde
med 150 liter kyllingeret, og ribbensstegen
far brunet svaer i ovnen. Pa bordet ved
siden af leegges fine lakseskiver omhyg-
geligt pd smurte franskbrgd. Alle ansatte
har enhzette om héret, og vidste man
ikke bedre, kunne detligne ethvert andet
hospitalskgkken. Men kgkkenet har, som
det f@rste hospitalskgkken i Danmark,
netop féet det gkologiske guldmaerke. Det
betyder, at mere end 9o procent af maden
er gkologisk. Faktisk er gkologiprocenten
igennemsnit helt oppe pa 95, forteeller
Mona Carge Jensen, der som chefgkonoma
har arbejdetisyvar pa at indfgre maksimal

gkologi. Og selvom hun er glad og stolt over
guldmaerket, leeggerhun ikke skjul pd, at
dethar vaeret en udfordring at né s langt.

”Jeghar hele tiden veeret sikker pa, at vi
skulle gd efter guldet. Men jeg vidste ogsa,
atdet var en benhard vej,” siger Mona
Carge Jensen.

Analyse af en eeggemad
Hospitalet besluttede helt tilbage i 2009
at g efter det gkologiske guldmaerke:
Som bekendt er gkologiske varer dyrere
end konventionelle, og selvom ledelsen
bakkede op omkring ideen, fulgte der ikke
en ekstra pose penge med. Det tvang Mona
Carge Jensen og hendes medarbejdere til
at teenke ud af boksen.

”Det sveereste har veeret at finde res-
sourcerne til at kgbe gkologisk. Derfor har

>
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Kakkenet producerer bdde til patienterne
og personalekantinen. Patienterne kan
veelge mellem fem slags smarrebrad, en
suppe, en rdkost og en lun ret. Der er altid
leverpostej- og ceggemadder pd menuen,
for de er mest populcere.

“Faktisk bliver man overrasket over, hvor mange ting
man kan skifte ud, uden at det gar ud over kvaliteten”

MONA CARQE JENSEN

SYLTEDAGE

Hvert ar sylter perso-
nalet 4,5 ton graeskar,
agurker, asier og rad-
beder. Dermed behgver
kakkenet ikke at indke-
be faerdige syltevarer,
men er selvforsynende
med drueagurker og
syltede radbeder.
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viveeret ngdt til at se pa, hvordan vi kunne
ggre vores arbejdsprocesser mere effek-
tive,” fortaller Mona Carge Jensen.
Derfor har kgkkenet foretaget veerdi-
strgmsanalyser, dvs. at man har kigget pa
arbejdsgangene i kgkkenet, fraravaren
kommer ind, til den ender i patientens
mave. Formédlet er at undersgge, om der
er overflgdige processer, som kan skaeres
fra, sd man sparer tid. Og det er Iykkedes,
forteeller Mona Carge Jensen, som bl.a. har
foretaget analyse pa en aeggemad.
”Vifandtud af, at det kan betale sig
atkoge aeggene til dagens smgrrebrgd
samme dag, som de skal spises. Hvor vi fgr
kogte aeggene og satte dem pa kgl dagen
forinden, koger og skeerer vi nu seggene og
setter smgrrebrgdet direkte i madvogne-
ne, som kgres op til patienterne. Dermed

sparer vitid. I det hele taget handler det
om at effektivisere arbejdsgangene.”

Fra dyrt til billigt

Detkan lyde som smatingidet store hele,
men reelt har kgkkenet faet frigivet sa
meget tid, at de kan lave al maden fra bun-
den af, hvilket er billigere end feerdigkgbte
gkologiske varer.

”Det betyder utrolig meget, at man
indretter produktionen efter det, man skal
lave. Mangler der fx en ekstra hylde, sa
man ikke skal ga langt efter krydderierne,
eller skal vi skaffe en hejs til blenderens”

P4 samme mdde gar kgkkenets ansatte
og Mona Carge Jensen jeevnligt vareli-
sterne igennem for at undersgge, om der
er varer, som er for dyre, og somkan
skiftes ud med billigere erstatninger. >
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Streetfood og madmarkeder stormer frem, og her er spaendende seafood pa menuen
som alternativ til de kendte take away-retter. Vi har produkterne til sunde retter, der er
nemme at lave og lette at spise pa farten. Hent inspiration til nye retter og klassikere med
et twist i vores nye opskriftsamling. Her finder du bl.a. en variant af velkendte fish & chips,
der er erstattet af saftige, meget laskre nuggets af kulmule, og de uundvaerlige pommes
frites er serveret med krydderurter og en mild chiliremoulade. :

Opskriftsamlingen
"Seafood to go..." kan

gratis rekvireres hos
Polar Foodservice,

tif. 87 23 50 70 eller den
kan downloades pa
www.polarfoodservice.dk
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portreet Regionshospitalet Randers

Hospitalet har sin egen slagter, som
producerer hiemmelavet pdlceg, ked
og pelser af hele grise og keer. Her
er er det en roastbeef, som pakkes.

Selvom opskrifterne er gen-
nemprovede, smages maden
altid til af to medarbejdere.

”Pinjekerner er fx rigtig dyre, derfor
har vi skiftet dem ud med solsikkekerner i
pestoen. Og faktisk bliver man overrasket
over, hvor mange ting man kan skifte ud,
uden at det gdr ud over kvaliteten,” siger
chefgkonomaen.

Salat i forste raekke
Kgd er som bekendt en af de tunge poster i
et gkologisk budget, men hospitalets egen
slagter producerer alle kgdprodukter, lige
fra pglser til leverpostej og skinker. Det
er billigere, end hvis man skulle kgbe det
udeibyen. Indeiselve personalekantinen
vilman dog gerne indbyde geesterne til at
spise flere af de gode, gkologiske grgntsa-
ger. Derfor har man valgt at stille salatbuf-
fetenifgrste rackke, nar kunderne kommer
indipersonalekantinen.

”Nu tager folk mere salat og mindre
kgd, selvom der godt nok er nogle, der lige
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tager en tur hen til kgdbuffeten fgrst,”
griner kantinechef Else Marie Ulriksen.

”Viputter ogsé flere grgntsager i ret-
terne. Vikommer gulergdder oglinser i
frikadellerne og har ogsé forsggt os med
selleri- og rgdbedebgffer, og folk er faktisk
rigtig glade for det.”

Goodbye, Daloon

Da Mona Carge Jensen kom til hospitalet
for syv ar siden, var 26 procent af rivarerne
gkologiske, og man satte allerede en are
iatlave maden fra bunden. Alligevel var
Daloon forarsruller et fast indslag pa buf-
feten.

”Jeg spurgte: "Hvordan haenger det
sammen med, at vi serverer hjemmelavet
mad?’ Og de sagde: "Jamen, kunderne vil
have det. De star i kg, nar vi har Daloons
ikantinen.’ Sd blevvi enige om at pille
forarsrullerne af, ogingen har spurgt

>

Ernceringsassistent Tina
Andersen rarer i den trans-
sylvanske gryderet med
okologisk kylling, flodeost,
rad peber og egen fond. Her
er til 150 portioner.



RATIONAL

NU 10% MERE

ENERGIEFFEKTIV

Hele serien af RATIONAL SCC kombiovne
er blevet endnu mere energieffektiv
med hurtigere opvarmning og kortere
tilberedningstid. Der er programmer til
alle ravarer og tilberedningsformer med
sikkerhed for enestaende kvalitet og
ensartet resultat hver gang.

Ovnene er udstyret med automatisk
renggringsprogram.

Tilmeld dig en af vores

workshops i Aarhus og

Kgbenhavn, se funktionerne

i praksis og fa svar pa netop

dine spgrgsmal. RATIONAL er
= tysk kvalitet og superavanceret

teknologi - og verdens mest

solgte ovn til professionelle.

Se alle storrelser pa

www.bentbrandt.dk

Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandagr til
restauranter, kantiner og storkgkkener

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

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

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

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

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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

e 14 meget erfarne konsulenter kommer
overalt i Danmark som sparringspartner
og radgiver til forandringer, udskiftninger
og inspiration

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

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

e Se listen over kurser og workshops i
Aarhus og Kgbenhavn pa vores hjemmeside

|0



portreet Regionshospitalet Randers

TAKEAWAY

Gaesterne kan fylde en boks med rester fra
buffeten mellem kl. 13.30 og 13.40 for 15 kr.
Dermed bliver dagens rester brugt.

To gange om ugen har kekkenet szerlig
produktion af takeaway til kunderne, som er
god hverdagsmad som hakkebgf, lasagne eller
kylling i karry.

Iblandt er der fredagstilbud som pizza, tapas
eller pulled pork. Derudover kan man kabe
hjemmelavet rullepglse, sylte, spegepgalser mv.

>

Mange mandlige medarbejdere foretraekker ked frem for grentsager.
Derfor har salatbuffeten fdet farstepladsen i kantinen, sd fadene
med grent er det farste, geesterne moder.

efter dem siden. Man skal vaere parat til at
sige, at det er dét her, vivil levere, og nar
kunderne stiller krav om noget andet, skal
man sige nej, det kan du ikke fd her hos os.
Her fir du hjemmelavet mad.”

Enanden udfordring har veeret at vaenne
kunderne til smagen af hjemmelavet mad.

”En hjemmergrt remoulade smager
anderledes end industriens, og vores rul-
lepglse er mere bleg. Derfor skal man vaere
god til at informere kunderne om det, man
ggr. Ja, det errigtigt, rullepglsen er mindre
lysergd, for viikke putter nitriti. Den er lige-
som den, din mormor lavede. Og den har

”Man skal veere pavat til at sige, at det

er dét her, vivil levere, og nar kunderne
stiller kvav om noget andet, skal man sige
nej, det kan du ikke fG her hos os. Her fir

du hjemmelavet mad.”

MONA CAR@E JENSEN
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enbedre smag. Vi skal holde fasti, at vi som
fagpersonale ved, hvad der er god kvalitet.”

Faglig stolthed

Maske er en af de stgrste sidegevinster,

at medarbejderne har fiet stgrre arbejds-
gleede i processen hen mod det gkologiske
guldmeerke.

”Kvaliteten er i fokus, uanset hvad vi
laver. Og medarbejderne synes, det er
sjovt, at vilaver vores egne kgdboller til
suppen, og at vi har syltedage. De fgler
en enorm faglig stolthed, fordi vi har
kvaliteten i hgjsaedet. Det koster lige s&
meget at lave sin egen mayonnaise som at
kgbe den feerdig. Men den hjemmelavede
smager bedre. Og det betyder meget,
ogsa for patienterne. Nogle patienter har
jo darlig appetit, fordi de er syge, og nar
maden smager ekstra godt, far de lyst til
at spise lidt mere. Derfor har gkologien
veeret vores drivkraft. Men den stgrste
veerdi har vaeret vores kaerlighed til de
gode ravarer og den gode kvalitet. Det
handler om, hvordan vi far lavet bedre
madudafdether.” m
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Tender Pork er den storste fornojelse af hurtige, veltilberedte, super mare og saftige
resultater — hver gang. Tender Pork er special-udviklet til buffeter, kedet forbliver saftigt,
selvom det holdes varmt over laengere tid.
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VARENR.: 32509920 VARENR.: 38589491
SVINEKAM SKINKESTEG MED SVAR
Tilsat lage, m/svaer, u/ben, u/hofte, ridset, ca. 5200 g Tilsat lage, ridset i tern, ca. 2100 g

VARENR.: 37079491

VARENR.: 31709923

RIBBENSSTEG SKINKESTEG
Ridset, ca. 2500 g Med chili/vanilje marinade, ca. 2100 g
S h‘”;# ”,
BESTIL HOS DIN GROSSIST DANSK
GRIS
44”SH t‘\‘)@

Danish Crown / 8960 Randers / Tlf.: 8919 1919

Tilmeld dig vores nyhedsbrev pa DANISH CROWN
www.danishcrown.dk/foodservice FOODSERVICE




TEKST CATHRINE HUUS
FOTO ANDERS GEERTSEN WIUFF

Det blev en bronzemedalje

Trods en ovn, der braendte sammen, og nye regler i sidste sekund
lykkedes det cateringlandsholdet at vinde en tlot tredjeplads til OL i Erfurt.

n V ikan ikke fi armene ned, vier sa

utroligt glade!” Sadan lyder orde-
ne fra cateringlandsholdets treener, Tonny
Overby Meyer, som KANTINEN fanger pa
en telefon. Tonny Overby Meyer og hans
team af kantinekokke vandt bronze til OL
for kantinelandshold i Erfurt i Tyskland
den 24. oktober.

”Man konkurrerer jo med 21 dygtige
hold, og det er meget svart at opnd en god
placering.

Men det er utrolig godt gdet, ogjeger
fuldtud tilfreds. Jeg havde en ambition
om at komme op blandt de tre bedste, og
deter Iykkedes. S& vores ambitioner og
malsztninger er opfyldt.”

Dommere &ndrede regler
Selvom cateringlandsholdet var i skarp
treening, og alt var timet og traenet til
sidste rosenkalsblad, var der alligevel flere
ting, der kom bag pé de traenede kantine-
kokke. Blandt andet eendrede dommerne
pareglerne i sidste sekund, forteeller
landstraener Tonny Overby Meyer.
"Ifglge reglerne skulle den varme
garniture og stivelsen serveres pé fade,
og det havde vi selvfglgelig traenet. Men
kort fgr konkurrencen fik vi besked pa
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atanrette pa tallerkener i stedet for. De
tog ogsa vores faste opvasker ud og satte
ham til at anrette buffeten. Vi fik en ny
opvasker, man han var jo slet ikke inde i
vores rutiner og flow, som vi har opbygget
gennem mange maneder. S& det zendrede
pavores systemer, som var planlagt ned til
sekunder.”

Ovnen brod sammen
Dommerne har faktisk lov til at eendre op
til30 procent af reglerne til OL pé selve
konkurrencedagen, sa det er vigtigt at vaere
omstillingsparat. Men det danske landshold
mgdte endnu et benspaend, som var langt
veerre, fortaeller Tonny Overby Meyer.
”Ovnen brgd simpelthen sammen
kun en time f@r service. Det skete, lige for
vegetarretten, som var en lggteerte, skulle
iovnen. Vifik tilbudt en anden ovniet
andet lokale, ogvi fiklov til at bruge vores
reserve som ekstra hjeelp. Vifik ogsa syv
tilleegsminutter i erstatning. Men det giver
jonoget turbulens, og fokus ryger jo for en
tid for de fire kokke, der er i kgkkenet.”
Men de danske deltagere blev dbenbart
ikke mere rystede, end at det lykkedes
dem at keempe sig forbi 18 landshold fra
hele verden og fa en flot bronzeplacering

VIL DU PA
LANDSHOLDET?

Er du en fighter, og vil du vaere

med til at saette danske kantiner pa
verdenskortet, sa skal du maske vaere
deltager pa landsholdet. Naeste store
konkurrence er VM i Luxembourg, som
foregar 24.-29. november 2018. Der er
udtagelsesstaevne i januar eller februar
2017. Forhandstilmelding/spargsmal
kan rettes til holdkaptajn Dennis
Nielsen, 24 64 41 11, eller teamma-
nager Tonny Overby Meyer, 40 62 73
76, tom@tss.dk.

kun halvandet point fra guldvinderne. Og
ifglge Tonny Overby Meyer har frontpla-
ceringen betydning for hele branchen.

”Vikantinekokke og catere har jo veeret
lidt usynlige. Men nu er vi fremme forrest
iligaen, og det betyder bedre bevagenhed
for den danske kantinemad. Vi har fiet en
blastempling. Ogvi er absolut ikke feerdige
her. Vi gdr efter en fgrste- eller andenplads
omto artil VM i Luxembourg.” m
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nye medlemmer

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,
arrangementer og
faglige faellesskab.

Jonas Sgrensen, 8464 Galten, nyuddannet cater,
Helle Tuborg Brygger, Aarhus Universitetshospital,
8000 Aarhus C, Inge-lise Forsingsdal, Aarhus
Universitetshospital, Thomas Tefting, Aarhus
Universitetshospital, Helle Pallesen, Aarhus
Universitetshospital, Marianne Sejersbgll, Aarhus
Friplejehjem, Connie @stergaard Karlsen,
Rambell, 8200 Aarhus, Pia Neergaard, Ramball,
Birthe Hovgaard Nielsen, Rambgl|, Carsten
Jensen, Ramball, Lene Geiken, Beierholm, 8200
Aarhus, Line Maise Hartung Jespersen, Munck
Gruppen als.
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FORENINGSNYT

Arsmode
1 Fredericia

Lardag den 25. marts til sendag den 26. marts 2017 inviterer FKK
Hovedbestyrelsen til drsmede i Fredericia.

En weekend, hvor vi fdr et frisk indspark om “Keerlighed” til mad og arbejde,
afholder drets generalforsamling, holder minileverandermesse og ikke mindst
mades til kollegialt samvcer.

Forelobig ser programmet saledes ud:

Lordag den 25. marts

KI. 9.00: Ankomst, morgenbuffet og indkvartering pa Trinity.

KI. 10.30: Coach Robert Jakobsen holder foredrag med titlen
"Keerlighed — 0gsa til mad”.
Robert arbejder som coach for private virksomheder, offentlige
institutioner, kirker, private plejehjem mv. Han radgiver om
ledersamtaler, teambuilding, meditationstraening og seminarer
for savel bestyrelser, ledergrupper som hele organisationer.
Laes mere om foredragsholderen pa www.robertjakobsen.dk.

Kl. 12.00: Frokostbuffet med gl, vand og kaffe.
KI. 13.30: Generalforsamling.
KI. 15.00: Eftermiddagsbuffet med kaffe og te.

KI. 15.00-17.00: Minileverandgrmesse med de 6 leverandarer
Harboe, Cissus, BF-OKS, Esperienze, Ostebgrsen og Panesco.
KI. 19.00: 3-retters konferencemenu med tilhgrende vin.
Efter middagen bliver der mulighed for en svingom til musik
af 2 Man High.

Sondag den 26. marts
KI. 7.00-10.00: Morgenbuffet.

Veerelserne skal veere afleveret senest klokken 9.30.
Trinity er beliggende midt i Danmark lige ned til det smukke Lillebzelt.

Tilmelding og pris

Du far:

« Transport til og fra Fredericia.

« 1 overnatning pa Trinity.

» Fuld forplejning med drikkevarer.

+ Masse af faglige og sociale input.

+ Netvaerk med kollegaer fra hele landet.

+ Generalforsamling, hvor du kan ggre din indflydelse gaeldende.
+ 1 spaendende foredrag.

+ Minileverandgrmesse.

+ En dejlig middag med mulighed for dans bagefter.

Prisen for hele arrangementet inklusive hotelovernatning pd Trinity:
Indkvartering i enkeltvcerelse: kr. 1.300,-

Indkvartering i dobbeltveerelse: kr. 900,-

Pris for deltagelse uden indkvartering: kr. 500,

Ovenncevnte priser er for aktive kontingentbetalende medlemmer af Foreningen
Kantine & Kekken.
Bindende tilmelding og betaling til din lokalklub senest den 20. januar 2017.
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CE—xtra

-lad os hjeelpe dig med alt
det andet

Som kunde hos Catering Engros, kan du blive medlem af CE-xtra. CE-xtra er vores kundeloyalitetsklub. Her far
du en reekke unikke fordele, som gor din hverdag lettere.
CE-xtra betyder merindtjening og besparelser for dig og din forretning.

Som medlem af CE-xtra far du:

Minimum 5 arlige arrangementer med et hojt niveau af fagligt indhold.
12016 har arrangementerne blandt andet veret: Molekylcer Gastronomi, Fouragering, Osters ¢
Champagne-smagning og Showcooking med kokkene fra NaCl

Fordelagtige indkebsaftaler
Blandt andet 12% rabat pa keb af uniformer og fodtej hos ImageWear.dk, 10-15% beparelse pd din
erhvervsforsikring gennem Alm. Brand og store rabatter pa e-Smileys egenkontrol-program.

Menukalkulationer

Udvidet adgang til vores menukalkulationsprogram EasyMenu. Her kan du oprette retterne fra dit menukort og fd
menukalkulationer nemt og hurtigt med dine indkobspriser. I EasyMenu er der ogsd mere end 500 opskrifter, som
du kan tilpasse efter dine egne onsker.

—~—

Catering
Engros
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WALLY AND WHIZ-VINGUMMI

Tirsdag den 6. december 2016 kl. 16.00
Wally and Whiz, 4320 Lejre

Wally and Whiz fremstiller den dejligste
luksusgourmetvingummi. Helt fri for gluten,
laktose, tilsaetningsstoffer og alkohol.
Adressen er endnu ikke kendt, men det
bliver i Lejre-omradet.
Vimades kl. 16, og sa skal der smages
pa den laekreste vingummi.

Arrangementet er gratis.

Tilmelding senest den 1. december 2016 til Camilla
Jelver pd mail camilla.Roenning.Joelver@regionh.dk,
tlf. 45 11 84 23, mobil 40 23 41 51.

NU ER DET JUL IGEN,
IGEN, IGEN

Fredag den 9. december 2016 kI. 18.00
Cafe Poulsen, Smallegade i Herning

Denne gang prever vi noget helt nyt!

Anders, som er indehaver af Cafe
Poulsen, har en meget stor passion for vin
0g har en vinkaelder (pa loftet), der ikke lige
er til at "kimse ad”.

Anders vil fortaelle om sit liv med vin, og vi
skal smage lidt af de “dejlige drdber/druer”.
Dertil vil der veere tapas med fisk, pelse og ost
og deres bergmte chili con camne. Efter alt det
formelle skal vi selvfglgelig have vores arlige
pakkeleg (medbring en pakke til ca. 50 kr.).

Kom ud af busken, og fa en hyggelig
aften med kollegaer og julesjov.

Dresscode: frit valg pd “dec-hylden”
Pris for medlemmer: 275,00 kr., ikkemedlemmer
475,00 kr.

BOWLINGCUP

Fredag den 27. januar 2017 kl. 17.45
Seaport, Strandvejen 7, Aalborg

Vanen tro indleder vi fordrets program med
en hyggelig bowlingaften.

Efter dysten er BC Catering vaert ved en
lekker middag med tilhgrende vine et sted
i Aalborg.
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Tilmelding senest mandag den 16. januar 2017 til
Mette Pilgaard pa mail mettenormind@gmail.com,
tlf. 40 60 93 68.

Arrangementet er forbeholdt aktive medlemmer.

EN BID AF MEDALJEN

1. februar 2017
Cookery, C.F. Tietgens Boulevard 28,
5220 Odense SO

Med cateringlandsholdet, som vandt
Ol-guld i efterdret 2016. Her far du chancen
for at tilbringe en hel dag med de danske
catere og fa tips og tricks fra de dygtige
kokke. Maske vil du hare, hvordan du selv
kommer med pa landsholdet?

Dagen byder desuden pa spaendende
workshops og foredrag med landsholdets
sponsorer. Temaet er baeredygtighed, og
sponsorerne Vil give gode rad til, hvordan din
kantine kan fa en mere baeredygtig hverdag.

Grib muligheden for at netvaerke med
branchen. Der er selvfglgelig fuld forplejning
tilberedt af cateringlandsholdet.

Pris: 125 kr. inkl. frokost, middag, drikkevarer og en
goodiebag.

Tilmelding og yderligere information: www.cookery.
nemtilmeld.dk

GENERALFORSAMLING FKK
AARHUS & OMEGN

Torsdag den 9. februar 2017 ki. 16.00-20.00
Teknik og Milja, Aarhus Kommune, Grendalsvej 2,
8260 Viby J

Generalforsamlingen er arrangeret af FKK
Aarhus & Omegn og er for alle aktive med-
lemmer.

Kakkenchef Sonja Andersen forteeller om
kantinedriften og guider os rundt i kekken
og kantine. Bagefter er der generalforsam-
ling if. Vedtaegterne, og til slut serveres en
let anretning. Fuldt program sendes ud til
medlemmerne inden arsskiftet.

Tilmelding senest den 1. februar 2017 til Henny
Pedersen pd pedersen.henny56@gmail.com eller
telefon 30 33 72 39.

GENERALFORSAMLING
FKK FYN

Tirsdag den 21. februar 2017 kl. 16.00 til ca. 20.00
Nyborg Statsfeengsel, Vindingevej 36, 5800 Nyborg
(Generalforsamlingen foregdr i personalehuset)

Generalforsamling ifelge vedtaegterne.

Efter generalforsamlingen er der rundvis-
ning og middag tilberedt af de indsatte pa
kokkeholdet.

Tilmelding til Helle Larsen pd mail
HLLA@interacoustics.com

SENEST 9. februar 2017. Vicer opmeerksom pd, at der
er en reekke regler; der skal overholdes for at komme
inden for murene. Se mere i lokalprogrammet.

GENERALFORSAMLING
FKK NORDJYLLAND

Onsdag den 1. marts 2017 afholder afd.
Nordjylland ordinger generalforsamling.
Dagsorden if<. vedtaegterne.

Indkomne forslag skal vaere formanden
i haende senest 14 dage fer afholdelse af
generalforsamlingen.

ARSMODE 2017

Lerdag den 25. marts 2017 kl. 9.00 til sendag den
26. marts 2017 kl. ca. 10

Trinity Hotel & Konference Center, Gl. Fcergevej 30,
7000 Fredericia

Seet kryds i kalenderen til drets arrangement!

Ga ikke glip af FKK's arsmgde 2017, hvor
du far masser af kollegialt samveer, faglige
input og branchenetvaerk foruden minileve-
randermesse, foredrag, generalforsamling,
festmiddag og levende musik. Mad bl.a.
konsulent Robert Jakobsen, som taler om
kaerlighed — 0gsa til mad.

Pris for hele arrangementet inkl. hotelovernatning
pd Trinity:

Enkeltveerelse: 1.300 kr.

Dobbeltveerelse: 900 kr.

Deltagelse uden overnatning: 500 kr.

Tilmelding og betaling til din lokalklub senest den 20.
Januar 2017.




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

O

KANTINE

KOKKEN

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

Medlemspris ved 1 medlem: 385 kr.

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.

De naevnte priser er pr. medlem pr. halvar, og medlemskabet er personligt.

Jodselsdage

65 ar

Lajla Jorgensen, 12.2.52

Solvang 4, Jerlev, 7100 Vejle

60 ar

Henny Pedersen 2.12.56
Elgdrdsminde 98, Saften, 8382 Hinnerup

Birthe Larsen, 6.12.56
Klovmosevej 16, 5856 Ryslinge

Karen Sand Serensen, 10.12.56
Thit Jensens Vej 70A, 7430 Ikast

Mimi Kragh 22.12.56
Ahornvej 8, 9575 Terndrup

Ingelise Jensen 31.12.56
Doravej 22, 9280 Storvorde

Mitzi Hojgaard 13.12.56
Vestervej 24, 8751 Gedved

ssar

Helle Larsen, 30.12.61
Kratholmvej 41, 5260 Odense S

Lene Saustrup, 14.12.61
Kirsebcerhaven 2, 8520 Lystrup

Anne-Grete Pedersen, 1.01.62
Skovstrupvej 62, 5690 Tommerup

Lene Mehlsen Braae, 11.01.62
Mastruphej 31, 9530 Stevring

Fraser Gee, 2.2.62
Liden Gunvers Vej 41, 7100 Vejle

Helle G. Pedersen, 9.2.62
Bellisveenget 23, 5450 Otterup

soar

Lisbeth Karen B.A. Dideriksen,
7.12.66

Bredstrupvej 147, Sprang Skov, 7000
Fredericia

Birgithe D. Jensen, 14.12.66
Triatlon Vej 10, 9230 Svenstrup J

Jette Bunkenborg, 20.1.67
Bageallé 19, Skodborg, 6630 Radding

Helle Fisker 5.2.67
Ryparken 4, 8660 Skanderborg

Rita Riiskjeer Kristiansen, 18.2.67
Mejlbyvej 18, 6660 Lintrup

kolofon
FORENINGEN KANTINE & KGKKEN

Formand Kasserer og adresseaendring
Jan Andersen Lene Ruby

Artemisvej 13 Hornshejprken 4

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro

TIf. 40 51 85 10 TIf. 51 94 06 70

E-mail: formand@kantinen.dk E-mail: kasserer@kantinen.dk

Sekretaer Bogholder
Valborg Brandstrup Tove Kaergaard
Bavnegardsvej 95 Rugbjergvej 6
8361 Hasselager 7490 Aulum
TIf. 30 27 57 53 TIf. 2523 37 61
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 M [os]
Ansvarshavende Jan Andersen F K
Redakter Cathrine Huus

E-mail: Cathrine. Huus@datagraf.dk

SPECIAUMEDIERNES OPLAGSKONTROL
Oplag ifelge Fagpressens Medie Kontrol:
5.200 eksemplarer

ISSN 0022-8885
Kantinen udkommer 6 gange arligt

Design & produktion

Datagraf Communications

www.datagraf.dk
Deadline for annoncer til Kantinen nr. 1:

Annoncesalg 3. februar 2017
DG Media
www.dgmedia.dk Forsidefoto:

Line Falck, venligst udlant af FADL's Forlag
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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 delafFoodsence Danmark

CATERING ENGROS A/S

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

TIf. 70 80 80 80

Ordretelefon 70 80 88 88

Fax 70 80 88 89

www.cateringengros.dk

“Orkla

Foods Danmark

FOODSERVICE

Hgrsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup

CTE
TIf. 43 58 93 00 Xl] @ @
www.orklafoods.dk Eaelieym FoodService

Shalikor Feugtplantage®

SCANDIC FOOD A/S

Store Grundet Allé

DK-7100 Vejle

TIf. 757118 00, Fax 7571 18 34
www.scandic-food.dk
info@scandic-food.dk
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#& 2% Unilever
] Food
# Solutions

i
UNILEVER FOOD
SOLUTIONS

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

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

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

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

erhvervsbekleedning

BRAGARD
He)co

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
Copenhagen Markets
Litauen Allé 13, 2035
2630 Taastrup
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 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Kontakt din lokale afdeling

AB Catering Aalborg . .. ........ 96 32 41 00
AB Catering Holstebro. . .. ... ... 97 42 52 00
AB Catering Ribe . . ............ 7542 18 33
AB Catering Slagelse . .......... 58 52 59 65
AB Catering Aarhus ........... 72 224224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

// / Bcgtering

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg . .......... 98 38 01 33
BC Catering Skanderborg ....... 87938793
BC Catering Kolding . .......... 76 32 18 00
BC Catering Herning .. ......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . . ......... 46 77 35 00
BC Catering Nykebing Falster . ... 54 49 27 00
BC Catering Odense ........... 63 158855

Hjemmeside & webshop: bccatering.dk

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

7
DANISH CROWN
FOODSERVICE

GRIS MED STORSTE
FORNQJELSE!

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 her
hvorndr vi er i dit omrdde. Gratis levering ved
kob over kr. 2500,00 ekskl. moms

Onsker 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 Harning

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
okologisk sortiment. Vores fokus er haj leverings-
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold
til vores kunders ansker.

Besog os pd hoka.dk

industrigulve

Belaegnings
t e

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

k ni k

COFFEEZONE

Grgnhgj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J

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

JJDE | PROFESSIONAL

\ collee for every cup

JDE PROFESSIONAL

Nyvang 16, 5500 Middelfart,

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

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle marked.

O B rom o ) 0 G

EEDEE

GeterTarsen

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 Sjelland ... ... ... 38381250
Adecco A/SFyn............... 38381140
Adecco A/S ylland. .. .......... 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 - tlf. 33 36 09 44
TEMP-TEAM lylland — tIf. 70 10 09 44

Abent:

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

\/ikar\/agteni

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

GASRTROY
INEPORRT

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.

antalis®

Just ask Antalis

CC&CO

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

VARDEEMWANDLING

BV-AQUA A/S

Centervej 32 A, 4180 Sorg

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

BRITA Professionel Vandbehandling
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Fileterne kan anvendes direkte fra

frost uden yderligere tilberedning

FEARDIGSTEGT 5K

PANEREDE RODSPATTE-,
SKRUBBE- OG SILDEFILETER

du skal kun opte fisken

Rodspaettefilet, paneret, 1« , - M

feerdigstegt (60% 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
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BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

Nyhed! Rugmelspaneret
S|Idef|Iet ferdigstegt

- De feerdigsteqte fileter er tilberedt til
en kernetemperatur pa 72°C, s& du
kun behaver at tg dem op far brug

- Kan anvendes direkte i menubakken
ved frostmadskonceptet

Brug fileterne til bade lolde og
varme serveringer

- Nar det skal veere nemt og du vil spare
tid
- Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen

Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

—— & .
GASTRO

Sildefilet, rugmelspaneret
feerdigstegt (80% fisk)
Veeqt: 80 - 125, 5 kg
Varenr.: 153 639 010
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Lees mere om vores produkter pa www.royalgreenland.com/foodservice



