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ion, smagsprav glig viden

FARVEL KRAM DIN
TIL FROKOST- KALRABI
BUFFETEN Det gaelder om at veere
Mgad Christian Fangholm opfindsom, hvis man vil
Bak, som vandt Kantine- bruge lokale ravarer i
nty. prisen sidste ar for sin kokkenet netop nu.
FORENINGEN kompromislase madstil.

KANTINE
& KOKKEN



Med Anamma kan du nu erstatte hakket kad, palser
og burgere i langt de fleste af dine tilberedninger.
Og servere retterne for alle!

Anamma er det kadfri alternativ — et 100 % vegansk
produkt. Og sa er der lagt veegt pa baeredygtig-
hed, sundhed og kvalitet.

Med Anamma kan sa mange som muligt
opleve, at vegansk og vegetarisk mad
bade smager godt og er nemt at tilbe-
rede. Saftigt, proteinrigt — og en smag,
der er preecis, som nar du bruger
almindeligt ked. Bare tilseet smag

og krydderier efter gnske.

Find mere inspiration pa: =¥ FoodAppeal.dk

Orkla Foodservice - Harsvinget 1-3 - DK-2630 Taastrup - Tel. 43 58 93 00 - www.orklafoods.dk

anamma

SVENSK VEGO

Fremlidens mad
bliver mere vegansk

Christina Larsen, Cateringlandsholdet

Hvordan ser du udviklingen i
markedet pa veganske produk-
ter?

Veganske produkter bliver mere
udbredt pd det danske marked, fordi
det lgser behovet for en mere beere-
dygtig og inspirerende fremtid inden
for madlavning med mindre kod.

Hvordan oplever du at lave ve-
gansk mad med vores produkter?
Anamma er et godt produkt og det
helt rigtige valg, ndr man vil lave
spendende og proteinrige

retter, der er 100 %

veganske.

A
Orkla

Foods Danmark



leder

\Velkommen il
dig, som endnu
kke er medlem

Hvis du allerede er medlem af foreningen Kantine & Kakken,
behaver du ikke at lzese videre her. Skynd dig at bladre
videre i drets farste blad. Du kan laese den spaendende artikel
om, hvordan man takler konflikterne i kantinen, inden de
ender i en ungdvendig eksplosion.

Du kan ogsd nyde portraettet af Christian Fangholm Bak,
arets vinder af Kantineprisen, som pa temmelig radikal vis er
kommet madspildet i sin kantine til livs: Han serverer kun ét
hovedmaltid til alle gaesterne.

Du kan 0gsa ga om bord i temaet om den nye fadevare-
messe i Kgbenhavn. Her kan kakkenfaglige blive inspireret
af nye ravarer og masser af events med alt fra bagning med
surdej til sildens mysterier.

Du kan ogsa glaede dig til arstiderne i hgjsaedet, hvor
ekspert i gkologisk omlaegning Birte Brorson peger pa lige
ngjagtig de ravarer, du skal bruge i kgkkenet de nzeste to
maneder.

Men tilbage til begyndelsen. Hvis du er medlem, behaver
du ikke at laese videre her. For sa ved du allerede, hvorfor
et medlemskab af Foreningen Kantine & Kekken i aller-
hgjeste grad giver mening. Du ved, hvordan vi medlemmer
medes pa tvaers af tid og sted, sommer og vinter, i sma og
starre sammenhaenge. Du ved, hvordan vi deler hverdagens
bekymringer, bliver klogere pa nye ravarer og madlavnings-
metoder. Du har sikkert ogsa vaeret med pa ekspeditioner
til udvalgte producenter, hvor ingen andre har adgang. Det
handler alt ssmmen om at skabe nye veje til starre arbejds-
gleede og hgjere faglighed.

Sa kaere laeser: Hvis du ikke er medlem af Foreningen
Kantine & Kakken, sa grib chancen og tegn et medlemskab
nu. For vi vil gerne vaere endnu flere — og vi mangler dig!

Vi gleeder os til at se dig i foreningen!

Jan Andersen, formand

PS: Husk at holde oje med
0s pa Facebook —der sker
noget hele tiden!
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TEKST CATHRINE HUUS

kort og godt

@k@\@@ ik sygelravaeret

til at ga ned

@kologi kan fgre mange ting med sig. Nu
melder Nordsjzellands Hospital, at perso-
nalets sygefravaer er faldet som fglge af
omlaegning til gkologi. Hospitalskakkenet
har netop faet bronzemaerket i gkologi, og
medarbejderne kan samtidig fejre, at antal-
let af sygedage er reduceret fra 3,5 til 0,8
procent. Det skyldes, ifglge personalet, en
starre arbejdsglaede.

Vaek er fryseposer og ddse-
mad. | stedet bliver maden lavet
fra bunden. Ravarerne kabes i
saeson, og personalet langtids-
steger og hakker gront pa livet lgs
til patienterne. “"Sygdom har ikke noget
at geore med at have travlt, men hvor glad
man er. Nu er vi superglade, nar vi gar hjem
fra arbejde, fordi vi virkelig har produce-

ret noget, som var godt,” siger Pernille
Faurschou, der er kakkenassistent.
KILDE: OKOLOGI.DK

INGEN SALMONELLA
| DANSKE A£G

For farste gang i 30 ar er danske aeg fuldkommen
frikendt for salmonella. Det viser en undersggelse fra
DTU Fgdevareinstituttet i samarbejde med Statens
Serum Insititut og Fadevarestyrelsen. Det betyder dog
ikke, at vi ikke bliver syge af salmonella. Det var der
925 danskere, der blevi 2015. Men salmonellaen kom
fra svinekad og ikke fra ag. De fleste salmonellaforgift-
ninger skyldes udlandsrejser, hovedsageligt til Thailand,
Spanien og Tyrkiet. Salmonella er en tarmbakterie, der
kan blive spredt via vand, maelk, slagtedyr mv.

KILDE: FOOD.DTU.DK

VIQ3NY3IHINYd 0104

NU ER DER TO

KANTINEPRISER

Drgmmer du om at blive landets bedste kantine? | dr er der starre
chance for at vinde udmaerkelsen. Kantineprisen er nemlig for forste
gang delt op i to: den traditionelle til virksomhedskantiner og — som
noget helt nyt — en saerlig pris til uddannelsessteder.

Kantiner pa skoler, gymnasier og andre institutioner for laering
har ofte ringere gkonomi end private virksomheder. De har derfor
sveert ved at konkurrere med de private, som har bedre vilkar. Det
skal prisen rette op pa, forklarer Landbrug & Fadevarer. Den nye pris
bliver vurderet ud fra andre kriterier: Sundhed og dannelse vaegtes
hgjt i modsaetning til virksomhedsprisen, hvor juryen ogsa giver point
for en god arbejdskultur i kekkenet.

Tilmelding frem til 27. marts pa www.kantineprisen.dk

Burcegeller ej?

Over halvdelen af danskerne ville fravaelge aeg fra burhgns i faerdigproducerede fadevarer,
hvis de fik valget. Det siger en ny undersggelse foretaget af Analyse Danmark for Dyrenes
Beskyttelse. Man finder buraeg i bl.a. pasta, mayonnaise, brad, smakager og is. Men det er
sjeeldent, at aeggetypen fremgar af emballagen. Derfor ma man kebe gkologiske aeg, skra-
beaeg eller &g fra fritgdende hgns, hvis man vil sikre sig, at de ikke stammer fra fjerkrae i bur.

KILDE: OKOLOGI.DK
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aktiv
rugbrgd

udviklet
sammen med

TEAM DANMARK

AKTIV FIBER RUGBR@D AKTIV PROTEIN BR@ZD

Pakning: 600 g Pakning: 600 g
Antal pr. kasse: 14 stk Antal pr. kasse: 12 stk
Varenr:: 10000230 Varenr: : 10850000

T N

AKTIV SANDWICH AKTIV PROTEIN BOLLER
Pakning: 450 g Pakning: 600 g

Antal pr. kasse: 12 stk Antal pr. kasse: 12 stk
Varenr: : 10856000 Varenr:: 10855000

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



bgger og bloggere

TEKST CATHRINE HUUS

Vegansk bagebog

Uuh, det ser laekkert ud, siger min kollega og rykker helt taet p3,

da hun ser kogebogen fra Mekto Gani¢. Og hun har ret. Den
veganske bagebog lyser nemlig af farvestralende kager, bagvaerk
og tilbehgr. Hvad med en lysegren limekage med jordbaer? Stribede
ispinde i gul, lilla og red? Scones pa quinoamel og mandelmaelk?
Bagebogen giver opskrifter uden aeg, smar og maelk og er desuden
glutenfri. Men modsat mange andre veganske og glutenfri op-
skriftsbager er denne bade sanselig og appetitlig. Den er tydeligvis
skrevet af en forfatter, som elsker velsmagende mad, og som er
klar over, at mad ogsa skal veere appetitlig for gjet.

Mekto Ganic: Vegansk bagebog

Turbine, 145 sider, 249,99 kr.

Gryder, pander og gode venner

Mikkel Laursen er kok pa Restaurant Mellemrum i Aarhus og har
bedt sine dygtige kokkevenner bidrage til “Gryder, pander og
gode venner”. Det er en kogebog, som kraever noget af sin bruger
pa den gode made: Her kan du traene retter, som giver sved pa
panden og tager tid — som stegt pighvar med pighvarfumetsauce,
braendte lggskaller, brunet lzgpure og estragonolie. Der er ogsa
hverdagsretter som fiskefrikadeller med stuvet spidskal — fiskefarsen
hakker man selvfglgelig selv. | slutningen af bogen giver en som-
melier vintips, som passer til menuerne. Kort sagt en dejlig bog,
fortalt med fadderne godt plantet pa jorden, til dem, som har lyst
til at lege og udfordre sig selv i kekkenet.

Mikkel Laursen: Gryder, pander og gode venner

Turbine, 148 sider, 249,95 kr.

Mine amerikanske kgkkennoter

Danske Birgitte Kampmann var kok pa USA's ambassade i Danmark
i ni ar. Her laerte hun det amerikanske kokken at kende pa kryds og
tvaers, og det har resulteret i en kogebog med 100 opskrifter. Her
er forslag til morgenmad, hovedretter, desserter, brad, snacks og
drinks, hverdag og fest. Men glem alt om hotdogs og burgers. Her
far du spaendende retter som lemonpie og lobsterroll, gazpacho

pa merke kirsebaer og gsters gratineret med persille, brendkarse
og hvidlgg. Opskrifterne er udferlige og vises zerligt frem i gryder,
forme og stegepander. En kogebog, der kan fa bade bgrn og
voksne til at smage aermerne op og ga i kekkenet med lyst og fryd.
Birgitte Kampmann: Mine amerikanske kokkennoter
FADL'’s Forlag, 270 sider, 329,95 kr.

Uintema_d

6 NR. 1 MARTS 2017

Vintermad

Trine Hahnemann star bag Hahnemanns Kgkken, der hver dag
laver mad til 2.400 gaester i kantiner i Storkebenhavn. Hun er
ogsa forfatter til 16 kogebgger, den seneste er "Vintermad”. | 92
nemme opskrifter far laeseren forslag til middagsbordet i de marke
vintermaneder med udgangspunkt i seesonens ravarer. Her er
ingefaer-tomat-suppe, culottesteg med svampesauce, krebinetter,
perlehgne og koteletter med bagte rodfrugter. Her er ogsa pizza,
biksemad og spaghetti carbonara. Alt i alt en raekke forholdsvis
nemme retter til hverdag og weekend. Maske en oplagt kogebog
til den, der flytter hjemmefra for forste gang — eller til den voksne,
der skal lzere at lave ordentlig mad.

Trine Hahnemann: Vintermad — Nem mad hver dag
Lindhardt og Ringhof, 128 sider, 99,95 sider

KANTINEN.DK

OSTESNAK

Camilla Bojsen-Magller er en aegte osteelsker. Hun
arbejder professionelt med kommunikation i et
ostefirma, hun udgav bogen “Ost pa bordet” for to ar
siden, og sa driver hun sin egen private osteblog. Pa
ostesnak.dk flyder det med viden, inspiration og gode
historier. Her finder du en ostebrevkasse med lzeser-
sporgsmal, her er opskrifter pa ost i det sade kokken,
i salater, hovedretter og snacks. Her er artikler om
tilbeher, fedtprocenter, smag og typer. Og man finder
ovenikabet en szerlig gaesteblog, hvor andre osteen-
tusiaster fortaeller deres historier om ost. Uanset om
man er osteamater, ekspert eller bare nysgerrig, sa er
bloggen underholdende, informativ og sober og em-
mer af overskud og aegte osteglaede.

Laes mere pa www.ostesnak.dk

LOUISA LORANG
—JEG ER STADIG SULTEN

Mange kender kok og kogebogsforfatter Louisa
Lorang fra tv, aviser og ugeblade, hvor hun deler sine
nyeste opskrifter. Hun har ogsa sin egen blog, hvor
hun gavmildt deler ud af udvalgte retter. Opskrifterne
er opdelt i kad, grent, fisk, drinks, pasta, bagvaerk og
sgde sager. Her finder du kalveleverpostej, fiskesuppe
og mexicanske tacos, men ogsa vegetarretter som
redbedesalat med miso og blomkalssalat med kapers
og parmesan. Alt sammen serveret med let hand og
overskud, krydret med paene billeder. Udvalget er
begraenset — maske er bloggen farst og fremmest en
appetitvaekker til forfatterens bager?

Fa inspiration pa www.louisalorang.dk
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SCHULSTAD BAKERY SOLUTIONS

OANDWICH

viden - tendenser - tips

1Y SANDWICHGUIDE NYHED
T”. Dl“ HEHU "‘h-* J Surdejs Sandwich-

=l kg : med spirede kerner
: ST Et rustikt brod med maltede
smagsnuancer og sedme.

(50150091)

Sandwich er rykket ind pa
top 10 over, hvad danskerne
spiser mest*. Med vores sand- #‘ {
wichguide, der er fyldt med
tendenser, viden og tips, kan
du gribe denne tendens.

*Kilde: Madkulturen - Madindeks 2015 "
fra Miljo- og Fedevareministeriet.

Nye smags-
oplevelser
giver et boost
til din menu /=

NYHED

Fuldkorns Cafébolle ™

med chia og hirsefrg
Et saftigt og smagfuldt bred.
(50000079)

( @

BLIV NSPIRERET | FOLDEREN

Her far du brugbar viden og inspiration, der tager afseet i dyb

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

Oplev hele konceptet pa schulstadbakerysolutions.dk eller

indsigt i savel markedet som i de nyeste fodevaretendenser. (
scan QR-koden.
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TEKST: CATHRINE HUUS

@esterne bliver mgdt af et overflg-

dighedshorn af forskellige fgdeva-
rer,ndr de treeder ind i Kgbenhavns nye
fedevaremesse, Madvaerkstedet. Den
helt nye messe er skabt pd initiativaf
DLF - Dagligvareleverandgrerne, som har
bedt folkene bag Foodexpo i Herning om
atarrangere begivenheden. Men det vil
veere en lidt anderledes messe end den,
man mgder i Herning Messecenter hver
andet ar, forteeller projektleder Carina
Kirkegaard.

En helt ny fadevaremesse |
Kagbenhavn slar dagrene op
for farste gang i marts. Her
er fokus pa fadevarer og
det gode handveerk, og
professionelle kakkenfolk
vil opleve alt fra workshops
| surdejsbagning il
kaffebrygning og et veeld
af nye produkter,

”Madvaerkstedet bliver en naesten
rendyrket fgdevaremesse, for vi har meget
fa nonfoodprodukter. Vi har derfor bygget
messen op som et torvemarked med 150
udstillere og et eventomréade, som er mes-
sens hjerte.”

Eventomréddet bestdr af to dbne kgkke-
ner, hvor 30 producenter vil inspirere med
praesentationer, workshops og foredrag fra
morgen til aften. Alt sammen med fokus
pé det gode hidndvaerk, nye varer, trends og
gkologi. > >

8 NR. 1 MARTS 2017 KANTINEN.DK
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af fodevarer K

Program

TIRSDAG DEN 21. MARTS
KOKKEN 1

Indonesisk madlavning
Kokken hr. Rusliyawan fra den indonesiske
ambassade tilbereder den traditionelle indo-
nesiske ret rendang. Rendang er blevet kaldt
en af de bedste indonesiske retter i verden
0g bestar af langtidsstegt kad i kokosmaelk,
ingefaer og mange flere krydderier. Der vil
vaere smagsprover efter demonstrationen.

10.30-10.55
McCain Foods, som szelger kartofler i mange varianter, giver bud
pa nemme, sunde og velsmagende retter med kartofler.

Stop madspild
- brug til sidste ben
Intet bar ga til spilde, ndr man
kaber de gkologiske kyllinger.

11.30-11.55
Den indonesiske ambassades kok, hr. Rusliyawan, tilbereder den

Kokken 1 Skroget kan bruges til fond, traditionelle ret rendang.
tirsdag den 21. marts fileterne til sandwich, og larene til
kl. 11.30-11.55 tarteletfyld. Der er mange penge at 13.30-13.55

Bagerivirksomheden CBP har sin egen bageekspert med, som
tryller med surdej og radej, forteeller om bagemetoder og viser,

spare, nar man taenker kreativt og
bruger hele kyllingen i kakkenet.

Kokken 1 hvordan man laver sit brad fra bunden.
tirsdag den 21. marts
kl. 16.30-16.55 14.30-14.55

Tulip Food viser tre produkter, som er lette at varme, sa man kan
bruge tid pa det grenne tilbeher.

Detma
duikkega
glip af

15.30-15.55
Royal Greenland praesenterer grenlandske koldtvandsrejer og
torsk.

Sildens mysterier
Helt tilbage til middelalderen har
man kendt til lagrede sild som en delikatesse
En af de klassiske tilberedningsmetoder er dog
ved at ga i glemmebogen. Det er den gammel-
dags modnede sild, hvor de hele sild ligger i
tender med salt og modner ved hjaelp af egne
naturlige enzymer. Det tager seks maneder og er
derfor en langsommelig proces i modsaetning til
de eddikemodnede sild. Dorrit Pedersen fra Tenax
fortaeller om de forskellige processer og deres
tekstur og smag

16.30-16.55
Stop madspild — brug alt til sidste ben. Euro Poultry demonstre-
rer, hvordan man bruger alle dele af den gkologiske kylling.

TIRSDAG DEN 21. MARTS
KOKKEN 2

Soren Gericke
Stjernekokken fortaeller
om saucer og kommer
med tips og tricks til brug i

11.00-11.25
Sildeproducenten Tenax fortzeller om sildens mysterier. Laer om
forskellen pd en gammeldags modnet sild og en eddikesild.

Kokken 2
kekkenet. tirsdag den 21. marts 12.00-12.25
Kokken 2 kl. 11.00-11.25 DeIi.Dren . I | h .
tirsdag den 21. marts TENGENG, SO SEIGEN aLCEN POrser, < e g st
PR har inviteret stjernekokken Sgren Gericke til at fortaelle om

saucer i kgkkenet.

14.00-14.25
Aviko, leverander af kartoffelprodukter, viser pommes frites lavet
pa sade kartofler.

15.00-15.25
Valsemgllens bager Erik Olsen fortzeller og demonstrerer teknik-
ker inden for zltning, opslaning og bagning.

16.00-16.25
Lantmannen Unibake praesenterer nye ideer til 2017 og meget
mere.

17.00-17.25
C & E Gastro-Import fortaeller om smag og kvalitet i kvalitetsoste
0g parma- og sortfodsskinke.




tema messe

Eksklusivt
tilbud til F oreningen
Kantine& Kokkens

medlenmmer’!

Fortsat fra forrige side

> Her kan man opleve workshops i
surdejsbagning, forteellinger om kaffe-
ristning og se, hvordan man udnytter en
gkologisk hgne frakrasen til halsen. Det
er ogsa her, man kan se kokken fra den
indonesiske ambassade i Kgbenhavn
frembringe den klassiske indonesiske ret
rendang og mgde ivaerksaetter og direktgr
Christian Stadil og stjenekokken Sgren
Gericke.

?Formélet er at skabe et marked, hvor
producenterne og kunderne kan mgdes
ansigt til ansigt og gd ilevende dialog, og
hvor kunderne far chancen for at se, rgre,
dufte og smage produkterne.” m

Print din billet pa www.madvaerkstedet.dk

|
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ONSDAG DEN 22. MARTS
KOKKEN 1

8.30-9.00

Vip-arrangement for cafe-branchen og andre interes-
serede:

Trends og kend din malgruppe med Anette Grothe fra
Opening.

9.00-9.30
Mads Arlien-Sgborg om trends inden for design og livs-
stil pa hoteller, restauranter og cafeer.

9.30-10.00
Christian Stadil giver tips til vaekst i virksomheden.

10.30-10.55
Overraskelse.

Okoaften for
udvalgte geester

Som noget helt saerligt har arranggrerne bag
Madvaerkstedet inviteret seks medlemmer fra
Foreningen Kantine & Kakken til en eksklusiv
gkoaften med 150 gaester.

11.30-11.55
Merrild Lavazza byder pa szerlige smagsoplevelser i
spaendet mellem gastronomi og kaffe.

12.30-12.55

Virksomheden Friskpresset, forhandler af juice- og kaf-
fetilbehar, praesenterer ristetraener Michael de Renouard,
som forteeller om processen fra gran bgnne til den
feerdige kaffe.

Middagen foregar tirsdag den 21. marts
kl. 18.30-20.45 efter lukketid i Lokomotiv-
vaerkstedet.

13.30-13.55
JDE fortaeller om koldbrygget kaffe og giver bud pa,
hvordan man kan bruge kaffen i spaendende opskrifter.

PROGRAM:

18.30: Indlzeg fra Kirsten Lund Jensen, gkolo-
gichef fra Landbrug & Fedevarer.

19.00: Paneldebat med Kirsten Lund Jensen,
gkologichef fra Landbrug & Fedevarer, Anne

14.30-14.55

Excellent Wine holder fordrag om gkologiske vine.
Sophie Gamborg, godsejer og gkolog, og Per
15.30-15.55

Lantmannen Cerealia forteeller om den nye mel-
type Hjemstavns, som er fremstillet af dansk korn.
Smagspraver pa rugbrad og Heimdahlstykker.

Mandrup, kok, samt endnu en gaest.

19.30: Cateringlandsholdet serverer en gko-
logisk middag.

Derefter er der underholdning.

ONSDAG DEN 22. MARTS

Der er reserveret seks billetter til Foreningen KOKKEN 2

Kantine & Kgkkens medlemmer.
11.00-11.25
Barista Show.

Billetterne er gratis og udleveres efter princip-
pet farst til malle.
Skriv til cathrine.huus@datagraf.dk

senest den 8. marts. 12.00-12.25

Arlas @kolab ger rester til god smag.

13.00-13.25

FrieslandCampina har kokken Caspar Theis med, som
viser, hvordan cafeer og restauranter skaber mersalg
med tilbeher til kaffen.

14.00-14.25
Danish Crown praesenterer foredraget “Grisen i nye
hgjder — stegetider, marmorering og krogmodnet kad".

15.00-15.25
Premier Is.

10 NR. 1 MARTS 2017
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dm i skills

Matthias Palmelund fik tre uger til at gore
sig klar til DM i Skills. Alligevel vandt han
farstepladsen foran sine ni konkurrenter.

Vinderen kom
med pa et afbud

TEKST CATHRINE HUUS
FOTO BRIAN GLENN PEDERSEN

D etvaristarten af skoleéret lige efter
juleferien. Ernaeringsassistentelev
Matthias Palmelund var i fuld gang med
atlave sovs i skolekgkkenet pa Syddansk
Erhvervsskole i Vejle, da han blev hevet til
side af skolelederen.

”Han fortalte, at skolens reprasentant i
DM i Skills var sprunget fra. Om jeg kunne

ggre mig klar pa tre uger? Jeg teenkte: Puha.

Og sabad jeg om at fa to minutter til at
meerke efteri.”

Matthias Palmelund forlod sovs og
gryder og gik ud pd gangen for at samle
tankerne. Men hurtigt kom han frem til, at

detvar et tilbud, han ikke kunne sige nej til.

Han takkede ja til at deltage i det drlige
DM i Skills. En konkurrence, som lgber
over tre dage, og hvor ni dygtige ernze-
ringsassistentelever dyster om at blive den
bedste til at lave mad fra storkgkkener.

Den 18-drige elev fik travlt. Hans rivaler
havde treenet de sidste tre maneder. Han
ville fi tre uger. Han gik i intensiv tree-
ningslejr med en skiftende palet af leerere.
Ofte stod han i kgkkenet 12-13 timer om
dagen. Det var intensivt og hdrdt.

Pa udebane i nyt kokken
Men da f@rste konkurrencedag oprandt
26.januar, fglte han sigklar. Konkurrencen

12
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foregik i Gigantium i Aalborg, og midt mel-
lem nysgerrigt publikum, opmaerksomme
dommere og skarpt projektgrlys gik
Matthias Palmelund om bord i gryderne.
Fgrste dagbgd pa temaet “nordiske tapas
til en kontorarbejdsplads”. Opgaven Igd
pdat frembringe lette, festlige retter til

en malgruppe af kvinder pd 30 +. Opgaven
var udleveret pa forhand, og Matthias
Palmelund havde gvet sig. Men han stod
for fgrste gang i et nyt kgkken, og det viste
sigat vaere en udfordring.

”Jeg fglte mig pd udebane i kgkkenet, og
detbetgd, at det tog mere tid end planlagt.
Derfor ndede jeg ikke at pynte, som jeg
havde teenkt mig, for det var vigtigere at
aflevere til tiden. Afleverer man for sent,
koster det mange strafpoint.”

Rystende hander

Men Matthias Palmelund gik videre til
naeste runde, en grgn vegetarmenu til unge
pé efterskole med flere forskellige natio-
naliteter. Ogsa denne menu var traenet
hjemmefra. Men fgrste gang han gvede
retten, tog det fire timer — og davar de to
om opgaven. Nu skulle han klare samme
opgave pa tre timer - alene.

”Det var nok det tidspunkt, hvor jeg var
allermest presset. Men det Iykkedes. Det
ernok det, jeg er mest stolt af.”

Sidste trin var Igrdagens store finale.
Opgaven 1gd: Skab en klassisk version og
ennyfortolkning af stegt fleesk med persil-
lesovs.

”Det var en udfordring, for stegt flaesk er
jo Danmarks nationalret, sd den er sveer at
pille ved. Men det var sjovt at arbejde med
at give den et nyt udtryk. Men man ryster
selvfglgeliglidt pa haenderne. Der starjo 25
mennesker ogkigger pd en.”

Men alt gik godt. Trods den ultrakorte
forberedelsestid og de rystende haender
lykkedes det Matthias Palmelund at

L e
Matthias Palmelund er i gang med 2. hoved-

forleb pd uddannelsen til eux-ernceringsassistent
pd Syddansk Erhvervsskole i Vejle. Eux er en
kombination af hf og ernceringsassistent.

MATTHIAS’
VINDERRETTER

Nordiske tapas

* Hjemmelavet knaekbrgd med rejeostcreme
og krydderurter

» Champignonsuppe med persilleolie

* Lokalreget andebryst med friterede lagringe
0g mayonnaise

» Havtornfromage med ngddebunde.

Det grenne kokken i et

internationalt studiemiljo

+ Linsebgf i hjemmelavet burgerbolle med
gulerodspuré, syltede radlgg og syltet
fennikel, pyntet med brendkarse og persille

» Ostekage af redbede

« Quinoamuffins med broccoli.

Klassiker og klassikerret i nye klaeder
« Stegt flaesk med persillesovs pa klassisk
manér

Glbraiseret fleesk med syltede rodlag, friteret
persille og kartoffelkugler, porrer, hvidlag og
bler.

|
FAKTA OM DM I SKILLS

DM i Skills er det arlige danmarksmesterskab
for unge pa erhvervsuddannelserne. 300 elever
og laerlinge dyster om at blive den bedste
inden for netop deres fag, fx slagter, bager,
frisar, cater eller ernzeringsassistent. | ar fore-
gik konkurrencerne i idraets- og kulturcenteret
Gigantium i Aalborg fra den 18.-20. januar.

vinde drets DM for ernaeringsassistent-
elever.

Hvad vil du bruge fgrstepladsen til?

” Mesterskabet kan abne dgre. Jeg er
allerede blevet kontaktet af en masse
mennesker, jeg har skabt forbindelser
og netvaerk, det skaber prestige og er
supersejt.” W
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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



an er konge-over -
cesternes MAVE |

n ivar meget speendte p4,
hvordan medarbejderne
ville reagere, da vi praesenterede
dem for det nye koncept. Nu er det
jo os, der bestemmer, hvad folk skal
spise. Og folk er jo vanedyr. Men
det er foregdet meget gnidningsfrit,
og folk har veeret meget positive.”
Sadan siger Christian Fangholm
Bak, kgkkenchefiinvesteringsban-
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ken Carnegie Investment Bank i
Kgbenhavn. Siden februar sidste ar
har han serveret en helt ny form for
frokost for gaesterne. En frokost,
som han vandt drets kantinepris for
i2016. Christian Bak kalder det fro-
kost ala ”family style” og forklarer,
hvad konceptet gér ud pa:

”At spise frokost hos os er
som at spise middag hos familie

Christian Fangholm Bak har
sendt frokostbuffeten til de
evige kantinemarker. | stedet
serverer han et faelles maltid
til alle. Det har medfart mindre
madspild, starre arbejdsgleede
— 0Q yderst tilfredse geester.

TEKST CATHRINE HUUS
FOTO HEIDI MAXMILING

eller gode venner. Viserve
menu, vi bestemmer, hvad der
bliver serveret, og alle spiser det
samme.”

Fgritiden foregik frokosten i
firmaet som i mange andre kanti-
ner. Maden blev anrettet pa en stor
buffet med et overflgdighedshorn
af alskens retter. Gaesterne stod i
kg for at laesse op pa tallerkenerne.

i
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portreet Carnegie Investment Bank

Men Christian Fangholm Bak 1gb sur i
konceptet.

”Vivar to kokke, som stod i et aflukket
kgkken oglavede det samme hver dag: en
salatbar, en varm ret og de obligatoriske
fade med kogte aeg, sild, ost, kgd og rejer.
Det blev altsd kedeligt i leengden béde for
osikgkkenet og for geesterne. Samtidig var
jegtraet af at smide sd meget mad ud hver
dag. Sa davi fik muligheden for at 2endre
konceptet, greb jeg chancen.”

Abent kekken giver dialog

Den chance, Christian Fangholm Bak greb,
var en ombygning af kgkkenet. Der blev
hyret en arkitekt, og et nyt og dbent kgk-
ken blev bygget op sammen med kantinen
iden gamle bygning pa Christianshavn.

I dagarbejder kokkene med fri udsigt til
gaesterne - og gaesterne har frit indkig til
kgkkenet.

”Min ide var, at hvis man abner kgkke-
net op, sa gaester og kokke kan se hinanden
igjnene hver dag, bliver det mere zerligt.
Der er ingen steder, vi kan skjule os, og
ingen steder, hvor vi kan ga pd kompro-
mis. Folk synes, det er speendende at se os
arbejde, og det dbner for dialog. Dialogen
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Christian Bak falger
slagets gang fra det dbne
kakken. Kokken og kan-
tinerummet er kun adskilt
af en aluminiumsdisk,
geesterne har frit indkig til
de travle kokke, som svin-
ger pander og paletknive.
Duften og dampen fra de
simerende gryder blander
sig med geesterne.

flytter folk, og det betyder, at vi kan flytte
graenserne for, hvad vi serverer. Vikan

fa folk til at spise hvad som helst. Det er
ogsa derfor, vi serverer maden nede ved
bordene. Det giver mere dialog, og vi har
faet en mere markantrolleihuset.”

Udfordrer gaesterne

Fgritiden blev geesternes smagslgg ikke
udfordret i samme omfang som i dag. For
ndr man serverer usaedvanlige retter pd en
buffet, gar gaesterne bare udenom. Det kan
de ikke, nar maden bliver serveret foran
gaesten.

’Tidligere kunne vi ikke servere lamme-
kgd, for folk sagde, det smagte afuld. Nu
smager de pd det, fordi det bliver serveret
for dem. Vi er ogsd begyndt at arbejde med
mere obskure kgdudskaeringer som fx
kalvekaeber. Vi serverer selvglgelig ogsé
fisk mindst en gang om ugen, vi har fx
serveret friske makreller i saeson, som er
en af de billigste fisk, du kan fa. Geesterne
kunne se os std og filetere fisken under
frokosten. Det giver fornemmelsen af
luksus og er bare en af de muligheder, som
et dbent kgkken giver,” forteeller Christian
Fangholm Bak.

>

BLA BOG

.

Cristian Fangholm Bak.

* 41 ar.

» Uddannet kok fra bl.a. Tarnborg
Park Hotel i Korsar.

« Har ogsa arbejdet pa Café Viktor

og Divan 2 i Tivoli.

Souschef og senere kokkenchef pa

restaurant Le Sommelier.

- Tidl. forpagter og bestyrer
af Schackenborg Slotskro i
Senderjylland.

« Kokkenchef hos Carnegie i ni ar.

.

"Madspildet er
reduceret med
20 procent, for
vi anretter kun
lige preecist det,
vi skal bruge.”



Sukker

- en sed hilsen fra naturen

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

i B

!zlcuwmsm smé NC
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Det tager 12 timer Sukker er fra

at udvinde sukkeret naturen kridhvidt

af en sukkerroe Brunt rersukker far sin
Der bliver 30 sukker- farve fra et lille lag af
knalder af en rorsukkersaft, som sidder
sukkerroe uden pa sukkerkrystallen

en,

Vi producerer mere
end 250 forskellige
sukkerprodukter

Nordic sugar oparbejder
6 mio. Tons sukkerroer
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



portreet Carnegie Investment Bank

Friske krydderurter er en fast
bestanddel i kokkenet, for de
giver smag og tekstur til maden.

>

Dagens tema: balgfrugt

I dag star menuen pd varm linseragout
med sgnderjyske kalpglser og langtids-
stegt svinebryst. Tilbehgret er salat af
kikeerter, revne gulergdder og grgnne
salatblade, hvid bgnnemos og en grgnt-
sagssuppe. Méltidet i kantinen er ofte byg-
get op omkring en révare som fx dagens
tema, som er beelgfrugter. Bgnner, linser
ogkikaerter gar igen i alle retter. Maltidet
eraltid bundet sammen af en rgd trad. Det
stdri modsaetning til den traditionelle fro-
kostbuffet, hvor geesterne vaelger i gst og
vest og ofte ender med et sammensurium
af umage ting pé tallerkenen. Christian
Fangholm Bak har alts8 en ambition om
attilbyde gaesterne et bedre og mere sam-
menhangende maltid. Men det er ikke
hans eneste malssetning. For ndr man byg-
ger maltidet op omkring en enkelt ravare,
far kokkene mulighed for at ga i dybden
med ravarerne. Det smitter af pa arbejds-
glaeden ogfagligheden, fortzeller han.

”Vislipper for at lave de her dgdssyge
salatbarer og &g og rejer-fade. Nukan vi
fordybe ositingene. Det er dejligt, og det
holder os oppe pé beatet, sd vi holder faget
ved lige pd en helt anden méde.”

Men forhgjet faglighed og arbejdsgleede
erikke den eneste gevinst. Madspildet er

>

CHRISTIANS
INSPIRATIONSKILDER

Hugh Fearnley-Whittingstall fra
River Cottage

Jamie Oliver

Camilla Plum

Claus Meyer, mfl.

Alle de bedste restauranter i verden
fra ind- og udland,

Facebook og Instagram.

GOJR SOM CHRISTIAN
FANGHOLM BAK

Sorg for backup

« Du skal sikre dig, at du har opbakning fra
dit bagland. Du skal forventningsafstemme
med ledelsen. Og serg for at alliere dig
med nogle ambassadgrer i huset, som kan
tale din sag. Fx gode stamkunder, som vil
markedsfere ideen hos de andre medar-
bejdere.

Variation

« Sorg for at variere maden. Der skal vaere
noget for alle i labet af en uge: fisk
mandag, vegetarmad tirsdag, mandemad
onsdag, mormormad torsdag osv. Men
pas pa med at komme svin i alle retter pa
en enkelt dag. Veer parat til at se i gjnene,
at du ikke kan tilfredsstille alle behov, lige
meget hvor hardt du praver. Stol pa, at
medarbejderne kommer igen dagen efter.

Aben og aktiv dialog

« Den abne dialog med kunderne er vigtig,
for den giver dig vigtig feedback. Har du
ikke et abent kegkken, hvor man kan hgre
gaesternes umiddelbare reaktioner, sa lav
et uforpligtende kantineudvalg. Hold et par
mader, inviter saerligt udvalgte gaester til en
snak om, hvad en god frokost vil sige.

Lav mad, der smager af noget

* Husk at krydre maden. Brug friske krydder-
urter, varme krydderier og grentsager, der
smager af noget.

Hold dig selv til ilden

+ Det er let at kore fast i de samme ruti-
ner. Husk at udfordre bade dig selv, dine
medarbejdere og dine kunder. Du behgver
ikke at lave mad med insekter og lave alle
mulige gimmicks, hvis det ikke er din stil.
Jeg kan godt lide at provokere med szerlige
kedudskaeringer og anderledes fisk. Server
fx friske makreller i seeson. Det er en af de
billigste fisk, du kan fa, men giver indtryk
af luksus. Vi stod selv og fileterede dem
i vores abne kokken, for de blev stegt pa
panden.




DANISH CROWN
FOODSERVICE www.danishcrown.dk/foodservice

Danish Crown / 8960 Randers / TIf.: 89191919
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portreet Carnegie Investment Bank

']

Der er to typer geester i kantinen. Dem, der scetter sig og spiser. Og sd dem, der kommer forbi det

dbne kekken, napper noget mad og lynhurtigt vender tilbage til pinden. Carnegie Investment Bank
har en gruppe barsmeaeglere, som ikke kan spise i kantinen, men md spise ved deres aktiedesk.

blevet reduceret kraftigt, siden buffeten
blevfjernet.

20 procent mindre madspild
”Madspildet er reduceret med 20 procent,
for vianretter kun lige preecist det, vi skal
bruge. Kommer her otte gaester, anret-

ter vikun til otte. Vi har virkelig godt styr
pavores madspild og svind. Ogdeter jo
almindelig, sund husholdningsfornuft, at
det giver mindre madspild, ndr man laver
én salat frem for fem forskellige.”
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Samlet set kan Christian Fangholm Bak
kun anbefale det &bne kgkken og den enkle
frokost til andre kantiner.

”Det er megafedt. Vi er stolte af det,
vilaver, og det er fantastisk at maerke
gaesternes tilfredshed. Det giver ogsa en
mere livlig dag, at man er taet pA kunderne.
Min filosofi er, at hvis gaesterne kan se
kokkene og tale med dem, og de oplever
kokkenes glaede ved at lave mad, sa far
de helt automatisk en god madoplevelse.
Praesenterer man maden med ord og med

MARTIN BANG, ANALYTIKER

“Jeg var her, da der var almindelig kantine-
buffet, og det var ogsd god mad, men ikke
lige sd specielt. Det er gode ingredienser, og
man fdr en restaurantoplevelse i stedet for

en almindelig kantineoplevelse.”

MENU

Petit salé: linseragout med confiteret
svinebryst og kalpsglser

Gallo pinto: sammenkogt ris og
bonner med kylling

Kikeertesalat

Toscansk bennesuppe

Bennepure med troffelolie pa crouton.

glaede, sd opfatter gaesterne det positivt. S&
jegkankun anbefale det til andre kantiner.
Men man skal ikke ggre det, fordi man tror,
man far mindre arbejde. Vi bruger meget
tid pa planlaegning, og vi kan ikke tgmme
kgleskabet til frokosten, som andre kanti-
ner kan. For vi kgber meget praecist ind til
hver dag. Men vi har til gengaeld faet rad til
bedre révarer. Ogvi har faet stgrre arbejds-
gleede. Sd man skal ggre det, fordi det giver
mening for en selv.” m
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portreet opskrift

Petit sale
— linseragout
med confiteret
svinebryst og
Kalpalser

Opskriften er fra Christian Fangholm Bak
og beregnet til 4 personer.

Ingredienser:

200 g Puy-linser

1 kg kogeflaesk af super kvalitet, fx Knuthenlund eller
Grambogard, saltet i en let saltlage i 1 dggn og kogt mert i
andefedt

1 pk. kalpglser fra Slagter Lampe

Y2 tsk. korianderfra

4 stk. hele allehande

2 stk. skalottelag

2 fed hvidlag

1 stk. knoldselleri pa 5 x 5 cm (eller 1 stor staengel blegselleri)
1 stk. persillerod

1 stk. stor gulerod

1 smule frisk timian

3 spsk. olivenolie

2 spsk. aebleeddike

1 tsk. salt

1 smule peber

3-4 dl vand

Fremgangsmade:

Det confiterede svinebryst spradsteges i ovnen ved 180
grader, til det er knasende spradt.

Skyl linserne i koldt vand.

Skaer kdlpglserne i passende stykker.

Skrael rodfrugterne, og skaer dem i sma tern pa %2 cm.
Varm en stor kasserolle op med olivenolie. Sautér rodfrug-
ter, kalpglser og skalottelag heri i 6-7 minutter, uden at det
tager farve. Kom hvidleg og krydderier i, og sautér videre i 1
minut. Kom aebleeddike i, og kog den naesten vaek.

Tilszet linserne, og daek dem akkurat med vand, kog op,
tilseet havsalt og kog, til linserne er mare, og vandet er kogt
vaek — det tager ca. 20-25 minutter. Husk at rgre grundigt
undervejs.

Smag til med salt, peber og evt. lidt ebleeddike.

Anrettes med friskhakket persille og det sprgde svinebryst.
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Kikeertesalat
med gulerod

Ingredienser:

1 liter kogte kikaerter (ger jer selv den tjeneste at koge
kikaerterne selv, det smager hundrede gange bedre
end dasezerter)

Salt og peber

Ras el hanout (et marokkansk blandingskrydderi

— vi kaber vores i Torvehallerne hos krydderimanden)
Lidt piment d'espelette efter smag (baskisk tarret chili
med en varm s@d smag, ber findes i alle kakkener)

5 gulergdder

2 handfulde blandet salat

1 dl sherryeddike

3 dl god olivenolie

1 tsk. sennep

1 tsk. god dansk honning

Lidt frisk mynte

Fremgangsmade:

Rist kikaerterne i lidt god olivenolie. Smages til med
salt, peber, ras el hanout og piment d'espelette efter
smag.

Lav dressing ved at starte med at smage sherryeddike
til med salt og peber. Derpa tilsaetter du sennep, hon-
ning og til sidst olien. P& den made kommer dressin-
gen til at smage af meget mere.

De lune kikaerter blandes med fintstrimlet gulerod

(vi bruger en mandolin), og salaten vendes med lidt
dressing og frisk mynte.
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—— FANTASTISK —

FRISK

Et Univers af
Fantastisk Frisk Frugt & Gront
fra AB Catering & BC Catering

AB Catering og BC Catering leverer idag friske grentvarer til titusinder af
kokkener og madsteder over hele Danmark. Dyk ned i vores nye
grentunivers Fantastisk Frisk pa vores websites og lad dig inspirere af de
mange saesonvarer, opskrifter, temaer og tips.

Tag en snak med os

Hvad end du har fuldt overblik over hvilke varer du har behov for, eller ensker
inspiration til hvordan du kan sammenseette menuen med saesonfriske varer,
star vores kompetente konsulenter til radighed.

Alle vores konsulenter er uddannet indenfor behandlingen af- og forstaelsen
for disse friske og levende grentvarer. For dig betyder det bedre radgivning,
mere viden og fokus pa hurtig levering og professionel behandling.

Kontakt os, hvis du vil here mere om muligheden for at fa leveret
fantastisk friske grentvarer direkte til dit kekken.

AB E3 CATERING  abeatering.dk /fantastiskfrisk

— hele Danmarks Foodservice

Mod Fantastisk Frisk
pa Cateringmesse 2017

CATERINGMESSE NORD 2017
GIGANTIUM | AALBORG
1. marts 2017 kl. 09.00-19.00

CATERINGMESSE FYN 2017
ODENSE CONGRES CENTER
14. marts 2017 kl. 10.00-17.30

CATERINGMESSE MIDT 2017
MESSECENTER HERNING
29. marts 2017 kl. 09.00-18.00

BC . 4
// / Catering becatering.dk /fantastiskfrisk



guide drstidernei hgjscedet

Kalrabi

Der er mange fordomme om kdlrabi, men den

er rigtig god i vintermdnederne, hvor seesonen
byder pd et begreenset udvalg af friske grentsager.
Kdlrabien har en meget speciel smag, den er ram og
bitter, og man skal Icere at veerdscette den. Bag den
med kartofler og guleradder, eller brug den til mos
eller pommes frites. Eller skeer den ultratyndt pa
mandolinjernet og miks til en ken, gylden salat med
dressing af flormelis og citron.

| februar, marts, april

KANTINEN har bedt Birte Brorson pege
Da sine ravarefavoritter i februar, marts 0g
april. Birte Brorson er ekspert | gkologisk
kokkendrift og star bag birtebrorson.

dk. Hun er desuden en del af @Jko++,
som radgiver professionelle kekkener |
omilaegning til gkologisk og klimavenlig
mad (okoplusplus.dk).

FORTALT TIL CATHRINE HUUS

24 NR. 1 MARTS 2017 KANTINEN.DK



Vinterkrydderier

Jeg bruger kun saesonens rodfrugter, leg og kdl i mit
vinterkakken. Men lige nu er efterdrets grent ved at blive
gammelt, og vi har brug for gode krydderier til at peppe
dem op. Vent med de gronne, friske krydderurter til som-
mer. De koster kassen, og drivhusene er klimafjendtlige.
Gar i stedet som Christian den 4., han krydrede maden
med koriander, nelliker, kanel, ingefcer, chili, spidskommen,
stjerneanis m.m. Du kan ogsd skabe smag med peberrod,
hvidleg og gode eddiker, som du selv har lavet pd fx citron
og dild.

Jordskokker

Jordskokker kan graves op ncesten hele dret, de
skal bare vaskes, sd er de klar. Jeg kan godt lide
dem rd i tynde, sprade skiver eller som tern i
salater. De er ogsd laekre langtidsbagte: Vask dem,
og lad skreellen blive pd. Scet dem i ovnen pd 110
grader i 6-8 timer afheengigt af starrelsen. Ndr de
er feerdige, er de sorte og runkne. Prik et lille hul

i skreellen, og sprajt lidt hiemmerart mayonnaise
ind i midten, server som snack eller som tilbeher til
fisk eller ked.

W

Fisk

Jeg vil gerne sld et slag for andre fisk end den dyre torsk. Kab lange
eller brosme. Lange har hgjsceson i februar, marts og ind i april.

Kab fisk, der er beeredygtigt fanget. Det er ikke nok, at det er MSC-
meerket, selvom mcerket markedsfares som beeredygtigt. Det tillader
trawl, som ger skade pd havmiljeet. Stil krav til din fiskehandler, og
bed om krogfiskede eller linefiskede fangster — eller alliér dig med
en lille fisker pd havnen.

Rodbede

Radbeder er gode til mange ting. Alle kender dem som
syltede, men de er ogsd skenne rd, fermenterede og
bagte. Jeg er vild med en salat af kogte radbeder skdret i
tynde skiver med revet citronskal, hvidleg, et drys fint revet
grenkdl og en steerk olie-eddike-hvidlegsmarinade.

Du kan ogsd lave en lcekker rodbedelagkage: Laeg den
sammen med chokoladebunde, fx bagt med rugbrads-
rester. Cremen bestdr af flodeskum blandet med rd, revet
radbede, citronsaft og flormelis. Den ligner en smuk hind-
beerlagkage, smager fantastisk og er meget billigere end
udgaven med dyre hindbcer, som kun harer sommeren til.

FOTO FISKIKANTINEN.DK
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guide drstidernei hgjscedet

R\

Hvidkal
Hvidkdl har vi ncesten hele dret rundt, og jeg kan
lide den pd alle mader. Varm, kold, tyndskdret eller

i gnaveklodser. Brug stokken, men pas pd, den kan
blive bitter her sidst pd scesonen. Snit kdl og stok fint
pd mandolinjernet, og server med mormordressing.
Du kan ogsa bruge hvidkdlsblade i
stedet for iceberg i sandwich

og salater. Fermenter kdlen,

det smager fantastisk og

tager kun en lille uge,

sd er den klar. Husk

ogsd at servere

stuvet hvidkdl, det

elsker de fleste,

og sd kan du rare

resterne i farsen. £
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Gulergdder

Guleroden er den bedste af alle grantsagerne,

og Vi kan bruge den dret rundt. Lad dine gcester

svemme i guleradder, det er sundt og billigt. Veer

ikke bange for at scette den samme rdvare pd

buffeten hver dag, blot du sarger for at tilberede
den pd nye mdder. Bag dem, kog dem,

mariner dem, brug hele veerktajskassen
0g hele smagsuniverset.

FOTOS ALL OVER PRESS

-
| februar, marts, april >

Seet kartofler pd buffeten. De er billige og sunde, og
der er stadig C-vitaminer i. Ndr vi taler om kartofler,
geelder det om at bruge sa mange tilberedningsmd-
der som muligt. Bag, fermenter, steg, kog. Du fdar

en meget sjovere hverdag, ndr du fordyber dig i en
enkelt grantsag og underseger, hvad den kan. Husk at
smage godt til, det skal eksplodere i munden.



GOR DIT ARBE]JDE
NEMMERE

GOR DIG SELV EN TJENESTE: Prov BJORN
KODIAK reremaskinen hos din forhandler.

Sa vil du forsta, hvorfor den danske reremaskine
gar sin sejrsgang verden over. KODIAK er udviklet
1 samarbejde med kekkenfolk, sd du far en 30 liter
roremaskine i BJORN-kvalitet, der er skabt ul at
gore dit arbejde 1 kokkenet nemmere og hurtigere.
Det er slut med tunge loft, og da KODIAK
12015 blev tildelt den internationale ’Kitchen

Innovation Award’, kaldte juryen den for verdens

mest hygiejniske reremaskine.

@ Rengeringsvenligt design i rustfrit stal

*'-...___!_

©® Ingen loft nér rerekedlen keres direkte til og fra maskinen i hejde med dit arbejdsbord

@ Rorekedlen er gjort bredere, s& der er nem adgang og synlighed til indholdet

@ Magneter holder den gennemsigtige sikkerhedsskaerm fast — med ifyldningsbakke
© Verdens mest effektive piskeris — sterre hastighed, mindre slitage
@ Karer pé 230 volt — krasver kun en almindelig stikkontakt i naerheden

BJORN

www.wodschow.dk




guide drstidernei hgjscedet

Skovsyre

Skovsyre er skovens naturlige C-vitamin. | gammel tid gik
man ud i fordret og samlede skovsyre, der forhindrede
skarbug. Hvis du alligevel gdr tur med din hund i skoven,

sd pluk skovsyren og brug den som drys pd en ceggemad
og salat, stegt kad og leverpostej. Det er et skent, grent pift
lige nu, hvor der ikke er noget grent at pynte med, hvis man

f k er dogmatisk hvad angdr saeson og klimabeskyttelse.
Skvalderkal ”
Skvalderkdlen er nem at plukke i store hdndfulde fra det

tidlige fordr. Brug den til en dejlig pesto som alternativ til
den dyre basilikum. Brug ristede solsikkekerner, hvidleg,
olivenolie og salt. Undgd parmesanosten, den ligger hajt
pd klimatabellen, fordi der gdr mange liter meelk til et
enkelt stykke.

FOTOS ALL OVER PRESS

» | februar, marts, april

Log

Skalottelag, redlag, hvidlag, alle slags lag giver
en fantastisk umamismag, ndr de far tid til at
modne ved svag varme. Lag kan bruges til alt
mellem himmel og jord. Steg dem gyldne til
supper, eller skeer radlag fra bund til spids, og
leeg dem i ovnen med timian og olie, til de er
mere. Og sd har jeg et oprdb til kekkenerne:
Drop den feerdiglavede, kedsommelige hvid-
legspasta. Hvis du er i tidsned, s lad skallen
sidde pd hvidlegene, ndr du presser dem, der
skal bare lidt mere handkraft til.
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EN PRIS ER BLEVET TIL TO
KANTINEPRISEN 2017

12017 uddeles kantineprisen til
to kantiner inden for kategorierne:
Uddannelsessteder
Virksomheder

Indstil dig selv - din egen kantine.
- Du kan ogsa nominere din kollegaer eller gode ven.
Du kan indstille pa goderaavarer.dk
Udfyld skemaet inden den 27. marts.

Vi gleder os til at modtage din indstilling.

(g% 27. FEBRUAR
\E ABNER VI FOR
@ INDSTILLINGER TIL
o KANTINEPRISEN

7 % 2017
)§ T e

Noget at leve af. noget at leve for.
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Et godt arbejdsklima kraever, at vi ter tale-em det, der ligger 0s pa sind.é,.,

Gar du og gemmer pa tingene, risikerer du, at det ender i et brag. Ulds't__,__ “r
konflikter kan ogsa give generel mistrivsel, som breder sig. Men man » .= =~
kan lzere at sige fra pa en keerlig og omsorgsfuld ' ‘
Mette Villemoes Ponty, direktar i virksomheden Thf? Arbi
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o Mo e i
= w o D er sker det samme hver eneste dag

_ aret rundt. Din kollega efterlader sin
* % wo. . kaffekop,ogdet er altid dig, der md saette
L _deniopvaskemaskinen. Du sigerikke
 noget, for det erjo en bagatel,ogduvil =
';'gei‘n:é bevare den gode stemning mellem
. jer. Men irritationen vokser idig. Fn dag

konflikt,” siger Mette Villemoes Ponty,
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e L heltanidet, som ikke har noget med kaffe- - -.._ T
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= For. d'én lille ting, du ikke ik sagt i gar, - "'{ ™
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o ”Pa overfladen ligner det ikke en
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ledelse interview

direktgr i The Arbinger Institute,
som rédgiver om samarbejde, psykisk
arbejdsmiljg og konflikthdndtering.
”Men det er det. Den ene fgler det
som en provokation og far ikke sagt fra,
mens den anden er helt uvidende om, at
der er et problem. Begge er lige ansvar-
lige, og begge parter skal tage ansvar.”

Koger suppen i p-basen
Mette Villemoes Ponty har haft workshops
om konflikthdndteringi en rsekke virk-
somheder, hvor kantinepersonalet ogsé
har deltaget. Hun oplever, at det er svaert
for mange medarbejdere at gribe fat om de
konflikter, der opstar i hverdagen.
”Virksomhedskantinerne er ofte
drevet hardt. De har travle deadlines, en
stram gkonomi og er under stort pres,
for kantinemaltidet er ofte et af hgjde-
punkterne pd medarbejdernes dag. Der
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”Menmnesker, som ikke har det godt
pa arbejdet, er meve tilbgjelige til at
blive hjemme, nar de er forkalede.”

er et keempe behov for god stemning i
kgkkenet, og derfor bliver kantineper-
sonalet bange for at tage de konflikter,
der opstér. For hvad ggr man, hvis der
kommer darlig stemning bagefter? Man
kan jo ikke koge suppen ude pa parke-
ringspladsen.”

Men tager man ikke konflikterne, far
det konsekvenser. Ting, der nager, bliver
nemlig ikke mindre med tiden.

Problemet vokset

”Problemer har det med at vokse sig
stgrre. De spiser af vores humgr, vores
arbejdsglaede og vores samarbejdsevne.
De skaber darlig trivsel pa arbejdsplad-
sen. Ognér der er darlig trivsel, bliver vi
darlige til at 1gse vores arbejdsopgaver.
Detkoster sygedage. Vived, at mennesker,
som ikke har det godt pa arbejdet, fordi de
har usunde relationer, er mere tilbgjelige

Der er hgjt tempo og
stort pres i mange
kantiner. Derfor er der
ogsd behov for god
stemning. Men det
betyder, at mange gdr
uden om konflikterne
af frygt for at skabe
ddrlig stemning.

til at blive hjemme, ndr de er forkglede. De
bliver ogsd mere pévirkede, hvis det traek-
ker, eller nér andre ting generer.”

Derudover nzevner Mette Villemoes
Ponty, at det overskud, som ggr, at man
leverer en rigtig god service til kunderne
ikantinen, forsvinder.

”De fleste af os kan godt udfgre vores
opgaver, selvom vi er vrede og trives
darligt. Men det lille ekstra, som ggr os
innovative og giver gejst, forsvinder. Det
bliver bare frokost. Ikke frokost med et
smil.”

Alle ved det — undtagen hovedpersonen
Der er altsd mange gode grunde til at

tage fat i de smd hverdagskonflikter.
Spgrgsmaélet er bare hvordan. Mette Ville-
moes Ponty fortaeller, at mange medarbej-
dere forsgger at Igse problemet ved at

sige det hgjt. Men de siger det til alle



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 enestiende 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 spgrgsméal. RATIONAL er
= tysk kvalitet og superavanceret

teknologi - og verdens mest

solgte ovn til professionelle.

Se alle stgrrelser 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,
kokkengrej og isenkram

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

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

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

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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

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

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

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

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

O



ledelse interview

ER DU | BOKSEN? KOM UD AF BOKSEN

METTE VILLEMOES PONTY OG THE 3 METTE VILLEMOES PONTY FORESLAR, AT DU
BRUGER DENNE @VELSE, NAR DU KAMPER MED
BET “BOKSE.” ET PROBLEM, DU IKKE KAN FA SAGT H@JT.

« Er du inde i boksen, ser du k

1 Erkend, at du er i boksen
forkerte, som de andre gar:’

Prov at maerke efter, om du kan genkende nogle
—— 'f': } - d af de ting, der kendetegner boksen. Vi gar alle
« Du er selv uskyldig og Ser) °19 spm sammen ind i boksen indimellem. Kunsten er at se
et offer for de andres handlinger; Lo
\ I det i gjnene og vente med at tage den svaere sam-
B ! "‘_~_. tale, til du er ude af boksen og kan se klart igen.
* Det fastholder dig i et negativt syn og
ger dig mindre fleksibel og mindre god
til at finde lgsninger. Du har kort ség_t
de forkerte briller pa. Nar man er i bok-
sen, er man en del af problemet, ikkl,é en

del af lgsningen. a

2 Se det fra en anden side

Vend problemet med en kollega, som ikke bare
giver dig ret. Veelg en, som er god til at lytte,
men som ogsa ter sige de ting til dig, som du
kan veere blind for.

Er man ude af boksen, er man derimod i
stand til at se problemet fra et overordnet
perspektiv. Man kan bedre skille fakta

fra egne falelser og se mere nggternt pa
situationen. Maske er man ovenikgbet i
stand til at saette sig i sin kollegas ste

se tingenes fra hans side.

3 Saet dig i din kollegas sted

Overvej din kollegas situation. Hvorfor mon hun
ger, som hun ger? Hvad tror du, hun taenker om
samarbejdet? Hvad kan de andre godt lide ved
hende? Hvordan har hun det generelt?

4 Meerk efter pa ny

Nar du er ude af boksen, kan du overveje, hvad
du skal gore. Skal du sige "pyt” eller tage snak-
ken? Er du klar til at tale med din kollega pa en
made, sa det skaber resultater? Og sa du ikke
accelererer konflikten?
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ledelse interview

"Prav at scette dig 1 den andens
sted. Ellers bliver du en del af
problemet, ikke af losningen.”

mulige andre end lige den, som konflikten
handler om.

”Maske fortaeller man det til sin ven-
inde, ndr man er pd café, til sin segtefeelle
derhjemme i sofaen eller til sine kolle-
gaer, ndr den anden ikke er der. Det kan
skabe en fglelse af samhgrighed. Man er
fzelles om noget, som ovenikgbet skaber
drama ogliv. Men problemet er, at man
ikke far 1gst problemet. For den, det
handler om, ved stadig ikke, at hun ggr
noget galt.”

Derfor foresldr Mette Villemoes
Ponty, at man griber i egen barm som
allerfgrste skridt.

?Taenk over, hvis det var omvendt.
Hvordan ville du have det, hvis din kollega
gik og var sur over noget, du havde gjort,
uden at sige det til dig? Prgv at seette digi
den andens sted. Ellers bliver du en del af
problemet, ikke af lgsningen.”

Sig det klart og kaerligt
Neeste skridt er, at man beslutter sig for at
laegge svesken pa disken.

”Beslut dig for at sige det hgjt pden
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ordentlig og respektfuld made. Dukan
fx sige, at ’jeg har noget, jeg vil sige til
dig, men jeg har lidt sveert ved det. Det er
ikke sa slemt. Men det betyder meget for
mig’,” foreslar rddgiveren.

Hvad ggr man, hvis ens kollega bliver
vred?

Vi kan ikke styre, hvordan andre
reagerer. Men man vil ofte opleve, at
den anden gér i forsvar. Det er jo meget
sjovere at f et kompliment end at f4
enirettesattelse. Men hvis din kollega
reagerer meget uventet, kan det vaere en
god ide at sige: ’Hvad har du lige hgrt?’
For det er ikke altid, vi hgrer det, som
faktisk bliver sagt. Og det viser jo, at man
har tradt pa noget, der var stgrre, end
man regnede med.”

Du er selv ansvarlig
Hvad ggr man, hvis man har sagt det
samme ti gange?

”Jeg kender en virksomhed, hvor
nogle ansatte var irriterede over, at de
bla spande altid stod i den anden ende af
kgkkenet, nar de mgdte ind pa nathol-

OM METTE VILLEMOES PONTY
OG THE ARBINGER INSTITUTE

« Mette Villemoes Ponty er direkter i The Arbinger
Institute Scandinavia.

» The Arbinger Institute arbejder med samar-
bejde og konfliktlasninger i virksomheder og
organisationer. Virksomheden har kontorer i
mere end 25 lande og har eksisteret siden 1979.
Hovedkontoret i Danmark ligger i Aarhus og har
12 facilitatorer fordelt rundt i Skandinavien.

det. S jeg spurgte dem, om de havde
sagt til dagholdet, at det ville vaere fedt,
hvis de flyttede dem. Men det var ikke
faldet dem ind. De teenkte, at det métte
dagholdet da selvkunne regne ud. Sagen
er, at uanset om man har sagt det nul
eller ti gange, sd er man medansvarlig
for, at modtageren har forstaet budska-
bet. Hvis hun ikke har forstaet det, s har
du maske ikke sagt det pd en made, s&
hun forstod, hvad du mente. Eller maske
har timingen veeret forkert. Man ma
gdud fra, at mennesker ggr det bedste,
de kan her og nu. Det er de feerreste,

der vagner om morgenen og taenker:
"Hvordan kan jeg genere mine kollegaer
idag? Derfor ma man sige, sa omsorgs-
fuldt og kaerligt, som muligt, at det her
kan méske ggres pd en anden méade. P4
den méde kan man andre tingene.”

Starter verdenskrig

pa grund af kaffekop

Mette Villemoes Ponty slutter af med et
godtrad. Kiglidt pa dig selv, inden du gar
igangmed den store samtale. Hvis den er
ngdvendig, skal den tages. Men spgrg dig
selv, om problemet er vigtigt nok.

”Prgv at se pa dig selv. Er du lidt sma-
lig? Er din kollega, som glemmer koppen
hver dag, i virkeligheden en superhjzelp-
som kollega pa alle andre fronter? Er
det veerd at starte en verdenskrig pa
baggrund af den kop? Nogle gange skal vi
passe pdmed at vaere for smalige.” m



HOS RYNKEBY VED VI DET SKALVARE  KOLOGISK,
0G DET SKAL FA SMILET FREM nOS DINE GASTER

Siden 1934 har Rynkeby vaeret kendt for juice og saft af hgj kvalitet. Udgangspunktet fra dengang er
stadig det samme: det starter med ravaren. Prgv eks. Rynkebys forfriskende gkologiske appelsinjuice
til morgenbuffeten, eller bland den i en vinaigrette som eks. kan bruges til en laekker "Salat med grillet
kyllingebryst, avokado, ost og friske krydderurter”.

www.foodservice.rynkeby.dk for flere opskrifter

LLINGEBRYST 0G APPELSINV

Ingredienser: Tilberedning:

5 kyllingebrystfileter (600 g) Krydr kyllingebrystfilet med salt, peb '
og evt. rosmarin. Grill dem og skeer d

5 spsk. dijonsennep )
strimler.

1-2 dl Rynkeby @kologisk

Appelsinjuice Pisk dijonsennep, Rynkeby Pkologisk

2 fed hvidlgg Appelsinjuice, presset hvidlgg og vindrue-
kerneolie sammen. Smag til med salt og

2 dlvindruekerneolie
peber.

4 skiver rugbrad (175 g}

40 g pinjekerner Skeer rugbred i rustikke stykker og rist dem
gyldne pd en pande i lidt olivenolie. Rist ogsa

| omainesalat pinjekerner gyldne pa en tgr pande.

(eller hjertesalat, feldsalat]

2 avokado Skeer romainesalat ud i strimer, kom i en
1 skalottelag (20 g) skal og vend dem rundt i appelsinvinaigrette.

50 g ostetern Server salat med strimler af kylling,
125 g blabaer croutoner, pinjekerner, avokado, skalotte-
' lggsringe, ostetern, blabeer, appelsinvinaig-

Rekrydderurter rette og friske krydderurter.

~salt og peber

UNDGA MADSPILD
UDSKIFT KYLLING MED
TYNDSKARET ROASTBEEF
HUIS DER ER EN REST
RAIGAR .7

make ita beautifu| o|a\1




..samme gode kvalitet og
solide handveerk, samme leekre
autentiske wienerbred og bred
0g samme passion for bake

off - vi har bare fornyet vores
udseende.

Enkelt
Nordisk
Solidt og autentisk...

..sadan kan du kende Mette
Munk Bake Off.

| bageriet sker der ogsa
fornyelser - vi har speendende
fristelser pa vej til dig.

Mod os, og se alt det nye pa
forarets messer.

KAN DV IKKE VENTE?

Det kan vi godt forstd, sa vi
kommer meget gerne pa besog
hvis du kontakter os pa telefon:
70 20 23 71.

Mette Munk A/S - Géteborggade 3-5 + 5000 Odense ¢ - Telefon: 70 20 23 71 - www.mettemunk.dk




kort og godt

NY MADMESSE |
KOBENHAVN

Madelskere far nu en ny legeplads, nar den
nye fadevaremesse Bite Copenhagen abner
darene for farste gang i august. Messen bliver
et udstillingsvindue for danske og inter-
nationale aktgrer og finder sted samtidig med
det internationale fadevaretopmgade World
Food Summit: Better Food for More People.
Det er ogsa i disse dage, man kan opleve
Copenhagen Cooking & Food Festival, der
afholdes 18.-27. august. Bag messen Bite
Copenhagen star Miljg- og Fadevareministeriet
sammen med BC Hospitality Group.

F& mere info pa www.bitecopenhagen.dk

¥ mlx: Ly i

Opbakning til dansk
madsplldsapp

Det er ikke kun danske madspildsjaegere, som
er vilde med appen YourlLocal. Ogsa danske

investorer tror pa appen, som saetter forbrugere

i kontakt med dagligvarebutikker og take-
awaysteder. 80.000 danskere har siden 2015
downloadet appen, som informerer om fgde-
varer, der naermer sig sidste dato og derfor
kan kabes til en billig pris. De investorer, som
netop har skudt tre millioner ind i projektet,
er den tidligere 7-Eleven-direkter Christian
Hoff og Lasse Gejl, medstifter af GoMore.

KILDE: WWW.FOOD-SUPPLY.DK

Madmarked er kommet
til Danmark

Ville det ikke vaere dejligt at bestille friskt blommesylteta,
nylagte &g og nyslagtet kalvekad pa nettet — og sa hente
varerne om lgrdagen pa det lokale marked? Det er tan-
kerne bag et projekt, som netop er kommet til Danmark.
Madsamling er en forening af sma producenter og forbrugere,
som saelger og kaber lokale fgdevarer via de sociale medier.
Varerne hentes pa et saerligt marked, som er skabt til formalet.
Projektet stammer fra Frankrig, hvor det opstod i 2011. |
dag er der mere end 850 madsamlinger i Tyskland, England,
[talien, Spanien, Frankrig og Holland med mere end 135.000
medlemmer. Den ferste danske madsamling dbnede i januar
i Vordingborg, og der er yderligere ti pa vej pa Sjeelland og i
Jylland.
Laes mere pa www.madsamling.dk

MERE OKOLOGISK HONNING
FRA DANMARK

Drgmmer du om gylden honning slynget og produceret
af en dansk, gkologisk biavler? Sa er der lys forude. | dag
er der kun fem gkologiske biavlere i Danmark, sa starste-
delen af den gkologiske honning, vi kaber herhjemme,
stammer fra udenlandsk biavl. Men det bliver der lavet om
pa snart. Nye regler, som traeder i kraft 1. marts, skaber
bedre produktionsmuligheder for gkologiske biavlere.
Med de nye regler ma honningproducenterne gerne dyrke
honning, selvom der er sprgjtede marker inden for en
radius af tre kilometer. Det kraever blot, at markerne ikke
byder pa fade til bierne. Med de nye

regler forventer man op til 300 a

nye gkologiske biavlere de %
kommende ar. L

KILDE: OKOLOGI.DK

NR. 1 - MARTS 2017 - KANTINEN.DK 39



PRISBILLIG PASTARET?

Med pesto og fyldt pasta fra §vans¢, er det nemt at kreere
prisbillige retter til menukortet.
« Garnér selv med fl¢.c_le,£r¢n:csager og krydderurte

\
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SWVAMNSE
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Varenr.: 8610023650 Varenr.: 8610023590 Varenr.: 8610023770 Varenr.: 8610023780

Kontakt din salgskonsulent &7

Salgskonsulent Salgskonsulent Salgskonsulent Salgskonsulent

Bodil Riber Rasmussen Anders Olesen Stine Klarskov Claus Engstrgm

612089 32 23352555 2011 61 25 612016 18

brr@scandic-food.dk aol@scandic-food.dk skl@scandic-food.dk cle@scandic-food.dk

Fyn, Syd- og Midtjylland Midt- og Nordjylland @st - og Nordsjeelland Nordvest-, Midt- og Sydsjeelland,
Lolland/Falster og Bornholm

Kundeservice - direkte 76 41 51 55/ 76 41 51 43 . recp®@scandic-food.dk




opskrifter

CURRY MED
SODE KARTOFLER
o KOKOS

Opskriften er til 4 personer og stammer fra Ditte Ingemanns kogebog Vegetar.
140 grgnne hverdagsopskrifter.

Ingredienser:

100 g aubergine

2 spsk. olivenolie

Salt

1 lag

2 fed hvidlag

Ca. 10 g ingefaer

2 spsk. olie til stegning, fx kokosolie
1V2 spsk. steerk karry

1 spsk. gurkemeje

1 spsk. spidskommen

2 ds. hakkede tomater

1 ds. kokosmaelk

2-3 sgde kartofler (ca. 200 g)
200 g frosne grgnne bgnner
Limesaft

VALGFRIT

Chilisauce

Kogte ris

TOPPING

Frisk koriander

3 spsk. ristet kokos

Fremgangsmade:

Skaer auberginen i tern. Vend dem i olie og salt, og bred dem ud pa en
bageplade med bagepapir. Bag dem i ovnen ved 200 grader varmluft i ca.
20 minutter.

Pil lag og hvidlag, og hak begge dele fint sammen med ingefaeren. Varm
olie op i en stor gryde. Svits lag, hvidleg og ingefzer i olien og tilseet karry,
gurkemeje og spidskommen. Lad krydderierne braende en smule af, inden
de hakkede tomater tilszettes. Lad tomaterne koge med i ca. 10 minutter,
0g tilsaet derefter kokosmaelk.

Skrael kartoflerne, og skaer dem i mundrette tern — kom dem i gryden og
lad det hele simre i ca. 40 minutter, eller til kartoflerne er mare. Kom ban-
nerne og de bagte auberginer i gryden, og lad dem simre med i ca. 3-4
minutter. Smag retten til med limesaft, salt og evt. en smule chilisauce.
Server retten med masser af frisk koriander, ristet kokos og evt. kogte ris.

Tip: Vil du have en fyldigere ret, kan du tilsaette enten rgde linser eller
kikaerter.

GRON
SUPPE MED
VEGETARISK
SACON

Opskriften ertil 2 personer og plukket fra Ditte Ingemanns
kogebog Vegetar. 140 grgnne hverdagsopskrifter.

Ingredienser:

250 g broccoli

250 g frosne aerter

ca. 4 dl grgntsagsfond
2" dI kokosmaelk
Salt og peber

Evt. certeskud

Vegetarisk bacon:
50 g kokosflager

1 spsk. tamari

1 spsk. ahornsirup
1 tsk. rgget paprika
Salt

Fremgangsmade:

Pil og hak lag og hvidlag. Varm olie op i en gryde.
Svits lgg og hvidlgg i olien i ca. 2 minutter. Skaer broc-
coli i grove stykker, og kom dem i gryden sammen
med aerterne. Tilseet fond, og lad suppen simre i ca.
20 minutter. Blend den derefter helt glat med en stav-
blender. Lad suppen koge op, tilsaet kokosmeelk og
smag til med salt og peber. Hvis du gnsker en tyndere
suppe, sa tilseet en smule mere fond eller kokosmaelk.
Vend kokosflagerne med tamari, sirup, paprika og
salt. Fordel flagerne pa en bageplade med bagepapir,
og bag dem i ovnen ved 165 grader i 12-14 minutter
— rgr i dem undervejs. Sgrg for, at flagerne er sprade
og har en merk gylden farve, fer de tages ud.

Server suppen med sprade kokosflager og evt. friske
aerteskud
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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.

Gitte Markvardsen, Dansk Mode og Tekstil, Herning,
Jan Heegh Hall, Slibebilen, Broby, Allested-Vejle, Lene
Juul Rasmussen, Haugen-Gruppen, Hvidovre, Lis
Serensen, Magion, Terring, Marianne Flyvbjerg,
Linco Food Systems A/S, Trige, Michael Dalbg, ALS,
FO-0100 Thorshavn, Michael Damgaard, Fredensgade,
Skiern, Peter Thomsen, Mulerposen, Odense, Seren
Fange, Antalis A/S, Holstebro, Mai-Britt Kaibinger,
Kolding HF & VUC, Kolding.

42 NR. 1 MARTS 2017

KANTINEN.DK

%

8

-
-
=

Thomas Tefting er 43 dr og stdr

i spidsen for 14 fuldtidsansatte

0g fem pd deltid. Personalet bestdr af
Kokke, ernceringsassistenter, husassistenter
og flygtninge i jobtrcening.

Nyt medlem

THOMAS TOFTING, KANTINELEDER PA AARHUS UNIVERSITETSHOSPITAL SKEJBY

Hvordan vil du beskrive din kantine?

“Vi er en hospitalskantine med en bred kundekreds. Her kommer hospitalets ansatte,
dagpatienter og pargrende. Vi serverer en varm hovedret med salat eller en kold fro-
kostret to go. Det er traditionelle lune retter som svensk pglseret, lasagne, frikadeller og
tarteletter. Vi serverer ogsd indmad som kalvehjerter i fladesovs. Det er en stor succes.
Frokostretterne er en boks med smarrebrgd, wraps, caesarsalat eller frikadeller og kartof-
felsalat. Vi har ogsa en salatbar med to blandede salater, men den er mindre end far. Vi
har lige lagt det hele om.”

Hvorfor har I lagt om?

"For fem ar siden fjernede vi alle de usunde ting i kantinen. Slik, kager, sodavand,
mayonnaise, selv frikadellerne blev mindre fede. Det hele skulle veere sa magert som
muligt. | stedet solgte vi dagens ret til en fast pris: en kold fiskeret og eget valg af blan-
dede salater. Man kunne ogsa kabe palaeg, men det var med sund og grgn pynt. Ideen
var, at det skulle vaere let at vaelge sund mad. Men der lad et ramaskrig, gaesterne var
meget utilfredse, og det blev de ved med at vaere. Her far jul kunne vi se, at vi var ngdt
til at gere noget drastisk, for kunderne blev vaek.”

Hvad var problemet?

"Kritikken var bl.a., at det tog for lang tid at hente maden. Sygeplejerskerne har kun
20 minutters pause, de skal fgrst herned, s skal de hente mad og maske sta i kg for at
betale. Sa de naede ikke at spise, fer pausen var slut.

Derfor har vi nu lavet et stort og varieret to go-sortiment, sa vores kunder kan tage
maden med ud pa deres respektive afdelinger og spise der. Vi har faet en ekstra kasseter-
minal, s vi har ogsa reduceret tiden, hvor kunderne star i ka.

Vi havde ogsa utilfredse patienter. En dagpatient med kraeft har brug for at styrke sig,
men har maske en lille appetit. Sa dur det ikke, at vi kun kan tilbyde et aeble eller en
gulerod. Sa nu er vi tilbage i det fulde sortiment med slik og kager. Det betyder, at
omsaetningen er steget markant.”

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

"Jeg havde hgrt godt om foreningen, og jeg synes, det lyder spaendende at fa noget
netvaerk og here, hvad andre kantineledere laver. Vi er fire kantineledere pa fire aarhu-
sianske hospitaler, som har meldt os ind sammen.”
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LOKAL RETRO PA
WESTERGAARDS HOTEL

Torsdag den 2. marts, kl. 16.00
Westergaards Hotel, Bredgade 12,
6920 Videbaek

Vi skal besgge Westergaards Hotel i
Videbaek, som helt tilbage i 1895 hed Hotel
Videbaek.

Senere blev hotellet til privilegeret kro, og
efter at kroen nedbraendte i 1907, blev nav-
net Westergaards Hotel. Hotellet har haft
forskellige ejere, men drives nu af familien
Graakjeer.

Westergaards Hotel er medlem af
Regional Madkultur Vestjylland, og det
betyder, at de fleste af de ravarer, som bliver
brugt, er lokale og gkologiske.

Her bruges varer fra Hvide Sande,
Meldrup, Trolhede, Stauning, Kloster og
diverse gkogarde.

Absolut noget, vi alle skal se og smage.
Vi slutter af med et lokalt retromaltid.

Pris: 100 kr. for medlemmer

og 175 kr. for ikkemedlemmer.
Tilmelding til Janni pd 23935671
senest den 23. februar 2017.

GENERALFORSAMLING
AFDELING NORDJYLLAND

Onsdag den 8. marts 2017, kl. 16.30-20.00
Milje- og Energiforvaltningen,
Stigsborg Brygge 5, 9400 Nerresundby

Dagsorden:

1. Valg af dirigent.

2. Formandens beretning.

3. Kassererens beretning.

4. Valg af formand.

5. Valg af sekretaer.

6. Valg af bestyrelsesmedlem.

7. Valg af bilagskontrollant.

8. Indkomne forslag. Skal vaere formanden

i haende senest 14 dage fer afholdelse af
generalforsamlingen.
9. Evt.

Efter generalforsamlingen er klubben vaert
ved et let maltid. Denne aften far du bl.a.
mulighed for at give bestyrelsen nye og
givtige input, sa vi fremadrettet kan bevare
vores erfaklub.
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Tilmelding senest d. 22. marts 2017 til Gitte Vangse,
tlf.: 25 19 91 37, eller mail: gitte vangsoe@aalborg.dk

GENERALFORSAMLING
ESBJERG, SYD- 0G
SONDERJYLLAND

Torsdag den 16. marts 2017, kl. 17.00
Tarring Gymnasium, Kirkevej 20, 7160 Terring

Kantineleder Emma Henriksen fortaeller om
huset og giver en rundvisning.

Dagsorden if. vedtaegterne

1.Valg af dirigent.

2.Formandens beretning.

3.Kassererens beretning.

4.Valg af bestyrelse.
P4 valg er: Lisette Rasmussen og Mette
Skov.

5.Valg af revisor.

6.Indkomne forslag.
Forslag skal vaere formanden i haende
senest 14 dage fer.

7.Eventuelt.

Efter generalforsamlingen har Simon fra
Hearkram forberedt lidt mad til os.

Tilmelding senest den 10. marts til Inge Marie Ravn,
imravn63@gmail.com, eller pa tif. 23 71 47 46.

DEN LILLE KEMIKER

Sendag den 19. marts 2016, kl. 12-16
Valby Station, Skolegade 19, 2500 Valby

Meld dig til en sken eftermiddag for
madentusiaster i Tim Vladimirs hyggelige
kakken ved Valby Station.

Vi skal arbejde med forskellige teknikker
og materialer inden for molekylaer gastro-
nomi som gelering, teksturer og forskellige
tilberedningsmetoder, og vi skal lave “is a la
minute” med nitrogen.

Vi holder masser af snakke- og spisepau-
ser undervejs, hvor vi taler om teorien bag
0g smager pa retterne — sa kom med god
appetit.

Bindende tilmelding og betaling senest mandag
d. 6. marts til Camilla.

Pris for medlemmer: 650 kr.

Tilmelding senest den 7. november 2016

til Camilla Jelver pd mail:
camilla.Roenning.Joelver@regionh.dk

TIf: 45 11 84 23 eller mobil: 40 23 41 51.w

S=MADVARKSTEDET

MADVARKSTEDET

21-22. marts 2017
Lokomotivveerkstedet
Otto Busses Vej 5a
2450 Kebenhavn SV

En ny fadevaremesse ser dagens lys, nar
Madvaerkstedet dbner derene for ferste
gang. Bag messen star arranggrerne bag
Foodexpo, MCH Messecenter Herning,
brancheforeningen Dagligvareleverandgrerne
0g en gruppe foodudstillere. Messen finder
sted i Lokomotivveerkstedet i Kabenhavn,
hvor du kan mgde 133 udstillere, smage

pa nye ravarer, hgre foredrag og deltage i
workshops.

Pris: Print din gratis billet pd www.madvaerkstedet.dk
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Streetfood og madmarkeder stormer frem, og her er speendende seafood pad 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 laekre 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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ARSM@DE I FREDERICIA

Lerdag og sendag d. 25.-26. marts 2017
Trinity Hotel & Konference Center
Gl. Feergevej 30, 7000 Fredericia

Har du fer deltaget i Foreningen Kantine

& Kakkens arsmade, ved du, at det bliver
en weekend med hgjt humer, faglige input
og hyggeligt samvaer med kolleger fra hele
landet.

Har du ikke vaeret med fer, sa skynd dig at
melde dig til — du vil ikke blive skuffet.

Prisen for hele arrangementet inklusive hotel-
overnatning pd Trinity med fuld forplejning:
Indkvartering i enkeltveerelse: kr. 1.300, -
Indkvartering i dobbeltveerelse: kr. 900, -

Pris for deltagelse uden indkvartering: kr. 500,

VIRKSOMHEDSBES@G HOS
KVADRAT

Torsdag den 20. april 2017, kl. 16 til ca. 20
Lundbergsvej 10, 8400 Ebeltoft

Karin dbner daren til tekstilvirksomheden
Kvadrat i Ebeltoft, hvor vi starter med en for-
friskning, far en rundvisning og ser de nye
trends inden for tekstilverdenen, og hvordan
en moderne designvirksomhed arbejder.

Vi slutter rundvisningen af med en lille film
om virksomhedens historie.

| skrivende stund arbejdes der pa et kort
fagligt indslag med en lokal producent.
Arrangementet afsluttes med et lettere trak-
tement og er gratis, sa tag dine kollegaer
med til denne skenne fordrstur.

Tilmelding senest torsdag den 6. april
til Kirsten K. Laursen pd mail: kki@fiberpost.dk
eller mobil: 24 23 93 46.
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FRA MEL TIL BROD

Onsdag den 26. april 2017, kl. 15.30-19.00
Kantinen, Mulernes Legatskole, 5240 Odense N&

En eftermiddag med sprad skorpe.

En repraesentant fra HavneMgllerne — et af
Lantmannen Cerealias varemaerker — kom-
mer og fortaeller om processen fra korn til
mel og fra mel til bred.

Vi skal hgre om kornsorter, temperaturer,
ltetider og haevetider, som er vigtige i
godt bagvaerk.

Vi nyder de feerdigbagte brad med noget
god ost.

Pris for medlemmer: Gratis

Pris for ikkemedlemmer: kr. 150

Tilmeldingen er ferst gceldende,

ndr belabet er indbetalt.

Belabet indbetales pd

reg.nr. 5975 kontonr. 0005000698.

Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.
Tilmelding og betaling den 19. april

til Susanne Banke pd mail suba@jfmedier.dk
eller telefon 40 26 66 05.

FOOD TO GO

Onsdag den 26. april 2017 ki. 16.30
Redkilde Gymnasium, Redkildevej 42, 7100 Vejle

Du og dine kolleger inviteres hermed til en
aften i godt selskab med repraesentanter fra
Polar Food, Delitaste og Mette Munk, som
sammen

vil forteelle og inspirere os om en af
tidens nye trends omkring mad pa farten.

Vi har alle en travl hverdag, sa@ maden ma
gerne vaere let tilgaengelig, men skal samti-
dig veere bade indbydende, spaendende og
sund.

Pris for medlemmer: kr. 100

Pris for ikkemedlemmer: kr. 150

Belabet indbetales pd

reg.nr. 9551 kontonr. 6580901342.

Tilmelding senest den 20. april til Inge Marie Ravn pd
mail: imravn63@gmail.com eller pa tlf. 23 71 47 46.

KALKGRUBEN | HJERM

Onsdag den 10. maj. 2017, kl. 16.30
Jernbanegade 13, 7560 Hjerm

Vi slutter hos Ostemesteren,
Vestergade 11, 7600 Struer

Vi skal besgge Thises ostelager i kalkgru-
ben i Hjerm, til en rundvisning og derefter
til Struer, hvor vi skal besgge Charlotte i
hendes butik Ostemesteren & Café O. Hos
Charlotte skal vi smage pa forskellige oste.

Pris: 100 kr. for medlemmer og

200 kr. for ikkemedlermmer.

Tilmelding: senest den 1. maj 2017 til Nanna
pd mobilnummer 24 45 12 44 eller pd mail:
oedegaarden@c.dk.

FREMTIDENS KANTINE

Onsdag den 17. maj 2017
Sted folger senere

Kristian Pedersen fra Simply Cooking driver
14 kantiner pa Sjeelland. Kom og her, hvor-
dan han gar en forskel hver dag samtidig
med udfordringen i forhold til at lave lzekre
retter for sma penge.

Repraesentanter fra KadGrossisten vil
denne aften veere til stede, hvor de vil



Kongelig Hofleverander

7 JACOB KONGSBAK LASSEN

Grundlagt 1883

FISK FRA KONGSBAK | 5 GENERATIONER.

KVALITET, HANDV/ZAERK OG ANSVARLIGHED er 3 nggleord som vi arbejder ud fra.
Danmark, Sverige & ...

2 . A A
& JACOB KONGSEAK Lassin (55

Jacob Kongsbak Lassen har i mere end 130 ar solgt og leveret frisk fisk af hgj kvalitet til
restauranter, kantiner, plejehjem, instutitioner, sygehuse, krydstogtsskibe og lign.

Vi har primaert leveret pa Sjeelland - OG fra den 1. Marts 2017 vil ogsa Fyn og Jylland fa
denne mulighed.

Vi har:

- Danmarks stgrste og bredeste gkologiske fiskesortiment.

- Produktion af den bergmte Norsk Fars - fiskefars rgrt med flade.
- Produktion af tun til bl.a. sushi restauranter.

- Friend Of The Sea & Global Gab certificeret laks.

- Altid LEVENDE hummer fra egne bassiner.

- Et stort udvalg af FRISK fisk og skaldyr pa lager.

- Vi fileterer og panerer efter gnske.

Ring til os og har mere om hvad vi kan tilbyde dig.

Laes mere om os pa:
www.kongsbakfisk.dk eller CERTIFICERET
Facebook.com/kongsbakfisk BAREDYGTIGT
FISKERI
msC (
Jacob Kongsbak Lassen ihobeibibe ot (G
Den Hvide Kadby
Flaesketorvet 1-9
DK-1711 Kgbenhavn V NORSK FARS
Tif.: 33 79 95 66 FISKEFARS
e-mail kongsbak-lassen@mail.dk

MSC-No: 54154
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fortzelle om, hvordan de arbejder i forhold
til kundernes krav om bedre dyrevelfeerd,
gkologi, danske og prisbillige produkter.

Imens vi lytter, nyder vi de laekre retter,
som bliver tilberedt af gode danske ravarer,
0g oste, som bliver praesenteret af Stefan
Jespersen fra HKI Ost.

Dagen afsluttes med en kop kaffe og en
hyggesludder med gode kolleger.

Pris: Gratis og er for bdde medlemmer
og ikkemedlemmer.
Sted og korrekt tidspunkt kommer senere.

BESQG PA STEENSGAARD VED
FABORG

Slutningen af maj eller ferst i juni

Vi skal en tur pa det gkologiske principland-
brug Steensgaard, som ligger ved Faborg.

De har grise, kvaeg, far og sender og
driver et slagtehus og en gdrdbutik samt
spiserestaurant, som har dbent nogle dage
om ugen.

Vi har ikke mulighed for at laegge et fast
program for dagen lige nu, da Steensgaard
er ved at foretage nogle aendringer.

Det endelige program for dagen kommer
sidst i februar via hjemmesiden, Facebook
0g mail.

SOMMERUDFLUGT MED
JAKOB

Onsdag den 31. maj 2017,
kl. 15.45-19.00, Aarhus Havn, Dokk1

Vi mades i forhallen i Dokk1 kl. 15.45.
Vi far en rundvisning i det store hus med
bibliotek, borgerservice og laekker kunst.
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Ring pa tIf. 27 64 38 10 (Mette), nar du
slutter dig til.

KI. 16.45 mades vi alle pa trappen uden
for Dokk1 og gar sammen til pastignings-
stedet.

KI. 17 sejler vi ud i Aarhus Bugt med den
overdaekkede slaebebad “Jakob”.

En guide forteeller undervejs, og vi far en
lille forfriskning.

Vi slutter af med sandwich og hygge pa
trappen ved Dokk1. | tilfzelde af darligt vejr
spiser vi indenders.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 250 kr.

Tilmelding og betaling senest d. 25. maj

til Mette Serensen pd mail: mette@amara.dk
eller telefon: 27 64 38 10.

Belabet indbetales pd

reg.nr. 2264, kontonr. 812592607.

Husk at oplyse navn ved betaling.

SOMMERUDFLUGT TIL
ELMEGAARDEN

Onsdag den 31. maj 2017, k. 16.30
Damager 7, 6560 Sommersted

Tag med pa sommertur til Eimegaarden i
Sommersted, et meget spaendende og hyg-
geligt sted. Vi skal besgge et landbrug med
egen gardbutik, mejeri, forsamlingshus og
bondegardsferie.

Vi far en rundvisning i alle herlighederne
med fortaellinger og smagspraver. Endelig
slutter vi af i forsamlingshuset med lidt mad
0g maske en lille vise af vaerten.

Se mere pd hjemmesiden elmegdrden.dk

Pris for medlemmer: kr. 150

Ikkemedlemmer: kr. 250

Belabet indbetales pd

reg.nr. 9551 kontonr. 6580901342.

Tilmelding senest den 24. mqj til Inge Marie Ravn pd
mail: imravn63@gmail.com eller pa tlf.: 23 71 47 46

SOMMERUDFLUGT TIL BACHS
CONDITORI I HOBRO

Tirsdag den 13. juni 2017

Bussen kerer fra Holstebro kl. 13 fra Tv
MidtVest og samler op pa parkeringsplad-
sen ved fordelingsringen ved Lund-Sunds-
rundkerslen kl. 13.30.

Herfra kerer vi til Hobro med ankomst kl.
15.00.

Kzerlighed til gode ravarer og konditor-
kager er grundlaget for Baechs Conditori,
der blev grundlagt i 1878 i Hobro og er det
starste og aeldste i Danmark.

Vi skal pd en rundvisning i bageriet, far
produktionen stopper. Herefter er det tid
til at hgre om Baechs Conditori fra 1878 til
i dag.

Efter besaget pa Baechs Conditori
fortsaetter vi ud i det bla, hvor vi skal nyde
sandwich og et lille glas i det fri. Vi forventer
at vaere hjemme igen mellem kl. 20 og 21.

Pris: 100 kr. for medlemmer og

175 k. for ikkemedlemmer.

Tilmelding skal ske til Jannie pd mobil: 20 93 56 71
senest den 1.6.2017.




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 foreningen

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

KANTINE
KOKKEN

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

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 nzevnte priser er pr. medlem pr. halvar, og medlemskabet er personligt.

fodselsdage

60 ar
Bente Petersen, 19.03.
Skovballingvej 17, 6100 Haderslev

Irma Munk Nielsen, 22.04.
Langelinie 77 B, 8471 Sabro

Marit Baltzer, 12.03.

ssar
Camilla Ronning Jolver, 16.03.
Kullabergvej 6 ¢, 3050 Humlebcek

Mette Sorensen, 05.04.
Jernbanegade 11 A, 8881 Thorsa

Vivi Drejer, 18.03.
Egeveenget 46, 8382 Hinnerup

soar
Berit Sand Riber, 24.04.
Segdrdsvej 56, 7250 Heinsvig

Helle Sussemiel, 17.04.
Tremhgjevej 22, 6731 Tjcereborg

Merete Pedersen, 20.03.
Marstrandvej 13, 5230 Odense C

Nelly Frees Riggelsen, 31.03.
Gerrebaekvej 24, 6360 Tinglev

Tina Sendergaard, 05.04.
Brahmsvej 54, 8200 Aalborg SV

kolofon

FORENINGEN KANTINE & KIKKEN
Formand Kasserer og adresseaendring
Jan Andersen Lene Ruby

Artemisvej 13 Hornshgjprken 4

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro

TIf. 40 51 8510 TIf. 51 94 06 70

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

Sekretaer Bogholder
Valborg Brandstrup
Bavnegardsvej 95
8361 Hasselager 7490 Aulum
TIf. 30 27 57 53

E-mail: sekretaer@kantinen.dk

Tove Kargaard
Rugbjergvej 6

TIf. 2523 37 61
tk@blicher.dk

Husk at give foreningen besked, hvis du skifter arbejde, e-mail
eller adresse. Skriv til Lene Ruby pad 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

K>
FEVEDEAES CPLAGSHOTTFOL
Oplag ifelge Fagpressens Medie Kontrol:
5.200 eksemplarer

ISSN 0022-8885
Kantinen udkommer 6 gange arligt

Deadline for annoncer til Kantinen nr. 2:
28. marts 2017

Forsidefoto: Panthermedia
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leverandgrregister

bagerier

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

catering

D

Catering
Engros

en delafFoodsenvce Danmark

CATERING ENGROS A/S

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

TIf. 70 80 80 80

Ordretelefon 70 80 88 88

Fax 70 80 88 89

www.cateringengros.dk

"Orkla

Foods Danmark
FOODSERVICE P —

[.DEN GAMLE FABRIK |
Hersvinget 1-3 o m
DK-2630 Taastrup
TIf. 43 58 93 00 ® @
www.orklafoods.dk ESLISER ey

= Ny

SCANDIC FOOD A/S
Store Grundet Allé
DK-7100 Vejle

TIf. 7571 18 00,

LIVIRAHDDE Tl GO T
UONBELIGE DAMSNE HOF

SKAELSKOAR

FRUGTPLANTAGE® Fax75711834
e www.scandic-food.dk

W info@scandic-food.dk

B = =
MAILLE
MALZENA QD

UNILEVER FOOD
SOLUTIONS

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

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

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

erhvervsbekleedning

BRAGARD
Hejco

KWINTET DANMARK A/S
Blangstedgardsvej 66, 5220 Odense SO
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

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

grossister

Fullhouse

Totalleverander til kantiner & storkokkener

Sydholmen 1

2650 Hvidovre

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

Fullhouse er totalleverander til fodevarebranchen
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 radgivning kan du komme i
kontakt med vores scelger pad:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

A 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 ........... 72224 224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

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

Besog os pd hoka.dk

// / Bcgtering

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg ........... 983801 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 15 88 55

Hjemmeside & webshop: bccatering.dk

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

KOHBERG BAKERY GROUP A/S,
FOODSERVICE

Sverigesvej 3

DK-6100 Haderslev

Phone: +45 7364 6400

Web: www.kohberg.com

Kohberg Bakery Group A/S er Danmarks storste
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og
mere end 100 drs erfaring indenfor godt bagveerk,
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af
bl.a. rugbrad, hvedebrad og wienerbrad. Vi kan
vores hdndveerk, og kan derfor indgd som en
steerk strategisk partner for dig og dit kekken.




Royal Greenland

ROYAL GREENLAND A/S
Hellebarden 7

9230 Svenstrup J

TIf. 98 15 44 00

www.royalgreenland.com/foodservice
Salg

Flemming Trosborg, tif. 41 88 26 64
fltr@royalgreenland.com

Niels Pinderup, tif. 22 11 70 49
nipi@royalgreenland.com

Michael Kaisler Thomsen, tif. 41 99 84 53
mika@royalgreenland.com

Anne Jakobsen, tif. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com

Royal Greenland leverer beeredygtige fiske- og
skaldyrsprodukter af hajeste kvalitet, som du kan
skabe scerlige og Icekre retter af.

4
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

industrigulve

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

Grgnhgj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J

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

IJD[ | PROFESSIONAL

\ colfee [or every cup

JDE PROFESSIONAL

Nyvang 16, 5500 Middelfart,

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

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle marked.

PeRdcy

PETER LARSEN KAFFE A/S

Iéfbergs 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 OG 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

BENT BRANDT er Danmarks sterste leveran-
dor af udstyr til storkekkensektoren. Vi leverer
blandt andet til kantiner, hoteller, restauranter,
storkegkkener og til offshore- og marinesektoren.
Vores kendetegn er hgj kvalitet, god service og
funktionelt design. Vi forsyner vores kunder med
alle former for maskiner, inventar samt serverings-
og kgkkenartikler, og vi yder desuden teknisk
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og
udenlandske leverandarer, som kan honorere de
hgje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljgcerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med sterst muligt hensyn til miljget.

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronami

Bent Brandt as
Langdyssen 7, Lisbjerg
8200 Aarhus N

TIf.: +45 8930 0000

temp-team

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance

Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
levering af vikarer inden for kantine og kakken.
TEMP-TEAM Sjeelland — tIf. 33 36 09 44
TEMP-TEAM Jylland - tIf. 70 10 09 44

Abent:

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

opvaskemaskiner med tilbehgr

KLEMCO-SERVICE APS

Harkeaer 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
INIPTRRT

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 Graekenland.
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

ANTALIS

Emballage og non-foodvarer.

Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro

TIf. 70 10 33 66

antalispackaging.dk

justask@antalis.dk

Rddagivning er vores kerneydelse.

Vi sikrer, at du altid fdr den rette vejledning,

- uanset om du har brug for standardprodukter
eller unikke konceptlasninger.
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VI SES PA

GRONLANDSKE
DELIKATESSER

Nér god smag og kvalitets-

ravarer er dit fokus e Y  Ropd Greenland
FIT FOR |
FOODS&ERVICE o

Nutaaq® torsk | GASTRO

- fra hav til fryser pa max. 2 timer - Fra det iskolde, rene hav
Den hurtige og neensomme forarbejdning bevarer omkring Granland
torskens exceptionelle kvalitet. Delikat, sgdlig smag

'w Nutaaq®T0'5k - Fast og saftig konsistens

vere.. frisk, hvid
& smagfuld!

MADVARKSTEDET 21, - 22, marts

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



