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Mad skalveere troveerdig. Den skal voe>e beéredygtig. <
Og den skal voekke nydelse Det er nogle af devigtigste voem’ze ‘
for forbrugeren i dag. Vi gir teet pd tidens fgdevaretendensery

PROV ALDRIG PROJEKT HYLD 'HYBEN

AT PLEASE ALLE MADSPILD OG JORDBA

| it-huset Tradeshift far GIVER POTE Guide til sommerens
gaesterne serveret maltider. Der er gevinster at hente bedste ravarer — og
Og der er ikke ngdvendigvis for alle. Det viser de sene- hvad du kan bruge
noget for enhver smag. ste resultater fra projekt delikatesserne til.

Madspildsjeegerne.
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MERE
SMAG

Klar til Mere Smag i dit kekken?

Bahncke har udviklet en serie, vi kalder for “Mere Smag”,
sa du nemt kan give dine serveringer det sidste pift
i en handevending.

Den nye serie er skabt tit det hurtige, moderne kakken,
som vil lidt mere end blot servere mad i en fart. Serien er
dansk produceret — og du-far en keerkommen mulighed
for at seette det sidste ekstra pift pa dine klassikere. Eller

inspiration titnyeanretninger.

Gleed dine gaes"yér- mga_rﬁére variation og
flere:smagsoplevelser.

DEN NYE STREETFOOD-TREND
RAMMER OGSA GRILLBAREN
0G POLSEVOGNEN

B
C < = l\,
Syltede redlag /Eblechutney Redbederetlish ... = Dijonnaise Cheddardressing Chilimayo Agurkerelish
- med stjerneanis — med guleredder - med peberred = med sennepsfre - — med red peberfrugt — med jalapefios - med lag

LD
Find mere inspiration pa: ¥ FoodAppeal.dk @I‘kk]

Foods Danmark

Orkla Foodservice - Horsvinget 1-3 - DK-2630 Taastrup - Tel. 43 58 93 00 - www.orklafoods.dk
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Tilbage til naturen

| april sidste ar satte vi fokus pa emnet madspild — et emne,
vi ved, at mange af vores medlemmer er optaget af hver
eneste dag. Helle Henriksen, kakkenassistent i kantinen i
VandCenter Syd i Odense, fortzeller i vores interviewserie
om nye medlemmer, hvordan hun og hendes kolleger hver
eneste dag udvikler ideer til, hvordan de kan genbruge hver
eneste salatrest og rugbrgdsstump.

De ferste resultater af projektet Madspildsjeegerne viser
heldigvis, at der er et enormt potentiale for at reducere
madspildet i de danske storkekkener. Og det gavner bade
miljget og gkonomien.

Projektet er igangsat af Miljg- og Fedevareministeriet, og
de farste resultater var glaedelige. Selv om langt de fleste
allerede havde gjort en indsats, var der noget at hente. Et
kakken har halveret madspildet og tjent ekstra penge pa
bundlinjen.

At undgad madspild er ulgseligt forbundet med ideen om
baeredygtighed, som er meget vigtig for forbrugerne ifglge
en ny analyse fra Landbrug & Fedevarer. Vi szetter fokus
pa baeredygtighed og andre vaesentlige tendenser i denne
udgave af KANTINEN.

Den nye analyse taler sit tydelige sprog. For forbrugerne
er det vigtigt, at maden — og processerne omkring den — er
til at forsta. Vi skal tilbage til enkelheden. Maden skal vaere
gennemskuelig, og den ma meget gerne vaere hjemmegjort.
Og der ma i gvrigt gerne vaere smer og flade i. For fremti-
dens forbrugere insisterer ogsa pa nydelse og livskvalitet.

Velkommen til en udgave af KANTINEN, som peger pa en
raekke spaendende udfordringer. Men som ogsa giver bud
pa, hvordan du mgder udfordringerne i dit daglige arbejde.

Vaersgo at plukke lgs af ideerne.

Jan Andersen, formand

indhold

tema tilbage til naturen
Mormormad er old cool

Gennemsigtighed, trovaerdighed og baeredygtighed er
nogle af de vaerdier, forbrugerne kommer til at leegge
vaegt pa i de kommende ar.

14

Madspildsjeegerne: Stort potentiale

Der er et stort potentiale for at mindske madspildet i
danske storkekkener — til gavn for miljg og skonomi.
Det er erfaringen efter det forste ar med projekt
Madspildsjeegerne.

16

portreet it-huset
Tradeshifts kantine

Prov aldrig at
taekkes
alle

Hvis du vil gere nogen rigtig glade, ma du ogsa
turde skuffe. Det er filosofien for Kim Muhlhahn,
som hver dag laver mad til medarbejderne i en
international it-virksomhed.

22

De nominerede

Se en komplet liste over arets nominerede til
Kantineprisen og De @kologiske Kakkenroser.

24
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Jokus drstiderne i hgjscedet

Hyben, makrel og lagkarse. Kakkenchef pa Cheval
Blanc Liselotte Kira Gregers Andersen fortaeller,
hvordan hun bruger sommerens ravarer.

faste

kort og godt

bgger og bloggere
nye medlemmer
Jodselsdage

det sker
leverandgrregister

NR. 3 JUNI 2017 KANTINEN.DK 3



kort og godt

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN

Flere hjerter pakadet

Maerkningsordninger inden for dyrevelfaerd kan vaere forvirrende
at forsgge at fa overblik over. Der er efterhanden en raekke af
dem. I marts lancerede Fadevarestyrelsen, i samarbejde med

en raekke interessenter fra fadevarebranchen, det nye statslige
dyrevelfaerdsmaerke, som i farste omgang kun omfatter svinekad.
Maerket findes i tre niveauer.

Coop introducerede allerede i efteraret 2016
Dyrevelfaerdshjertet, som findes i fire niveauer. Coops ordning
omfatter indtil videre malkekvaeg, svin, kyllinger og aeg.

Dyrenes Beskyttelse har to maerkningsordninger inden for dyre-
velfeerd: Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse og Velfzerdsdelikatesser.

LAS MERE OM ORDNINGERNE PA FOEDEVARESTYRELSEN.DK, COOPDK OG DYRENESBESKYTTELSE.DK

KOM TIL
MADMESSE
| AUGUST

Til august far Danmark et nyt udstillingsvindue for
kvalitetsfadevarer. Det sker, nar den store fgde-
varemesse Bite Copenhagen afholdes for ferste
gang. Ambitionen med Bite Copenhagen er at vise
de bedste Igsninger inden for oplysning, fadeva-
resikkerhed, gastronomi og madspild. Miljg- og
Fadevareministeriet star sammen med BC Hospitality
Group A/S bag arrangementet, der afholdes i tilknyt-
ning til det internationale fedevaretopmede “World
Food Summit — Better Food for More People”. Bite
Copenhagen lgber af stablen 24. og 25. august i
Forum i Kgbenhavn.

FA MERE INFORMATION PA WWW.BITECOPENHAGEN.DK
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Sommerlcekkerier

Juni, juli og august byder som altid pa et hav af spaendende
events, markeder og festivaler, hvor man kan udforske ravarer, til-
beredningsmetoder og sanser. Forsknings- og formidlingscenteret
Smag for Livet deltager pa Folkemadet pa Bornholm 15.-18. juni.
Sakskgbing fejrer serten 30. juni. Farsg afholder store kagedag 2.
juli. Og der er kirsebaerfestival i Kerteminde 21.-23. juli. For bare at
naevne nogle.

FA MERE INSPIRATION PA \WWW\VISITDENMARK.DK

SEMINARER OM MALTIDSMARKET

Grundet den store interesse for Maltidsmaerket arrangerer
Fadevarestyrelsen to ekstra seminarer om, hvordan man
kommer i gang med at lave sundere mad. De finder sted i
Glostrup den 14. og 15. juni.

Fra fordret har kantiner pa ungdomsuddannelser og
arbejdspladser kunnet fa Maltidsmaerket. Maerket mar-
kerer, at man fglger Fadevarestyrelsens guide til sundere
mad. P& den mdde kan alle se, at kantinen tilbyder sund
0g laekker mad. Maerket blev oprindeligt lanceret i skoler
for at saette fokus pa sund mad der. | fordret udvidede
Fodevarestyrelsen s& omradet. Maltidsmaerket er udviklet
i samarbejde med DTU Fadevareinstituttet og madprofes-
sionelle, der hver dag arbejder med
mad i kekkenerne.

Tilmeld dig ved at sende
en mail til julma@fvst.
dk med emnefeltet
“Seminartiimelding”,
hvori du skriver,
hvilket seminar du
gnsker at deltage |,
samt navn, stilling og
arbejdsplads.

LS MERE PA MAALTIDSMAERKET.DK



S‘ I R A Lys Surdejbolle

Varenr. 10000253

TIL DINE BURGERE [ —

Med de to nye surdejs-burgerboller far dit kekken et smagfuldt
og kvalitetsbevidst alternativ til den klassiske burgerbolle. -
Her giver Cateringlandsholdet dig inspiration til, hvordan du
med fa og enkle ingredienser, kan opna en smag, som i den grad
kan fa dine gaesters taender til at lgbe i vand.

Philly cheese steak sandwich med entrecotes Mork surdejsbolle
Ingredienser: Val’enl’. 10000252
Mgrk surdejsbolle Ved tilberedning griller du kgdet og Vaegt 82g
Entrecote bgffer i BBQ marinade skeerer det herefter i skiver. De gvrige s "
Brunede lgg ingredienser tilseettes, og osten Pakning  48stk. pr. kolli
Rad peberchutney smeltes ved at komme sandwichen i @

Emmentaler ost ovnen eller i en panini grill.

Tilberedning: Tip:

Den mgrke surdejsbolle giver bade syre  Du kan ogsa sagtens anvende mere

og dybde til de gvrige ingredienser. budgetvenlige stykker kad.

Tel.: + 457364 6400 | foodservice@kohberg.com | www.kohberg.com
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% ’ Ja tak til tang
7

Tang spas en stor fremtid i vores kekken. Den kan tilfgre maden bade
sgdme, salt og umami. Den kan spises bade ra, kogt, bagt, stegt, gra-
nuleret, ristet og tarret. Den er naeringsrig, og sa kan den efterhanden
fas i en del supermarkeder.

Bogen “Tang — et hav af mad” rummer 45 spaendende opskrifter
pa tang i enhver taenkelig kontekst: morgenmad, bred, spreads,
snacks, salat, lette retter, sylt og sedt — fra rodfrugtrasti med blaere-
tangchips til rabarberkompot med sukkertang.

Ud over opskrifter bliver du guidet til, hvordan du selv kan hgste
tangen, og far et overblik over tangens mange smage og arter.
Bogen, der er laekkert illustreret, rummer ogsa en oversigt over, hvor-
dan du far mere viden om tang og kommer i gang med at bruge den
gamle danske ravare i hverdagsmaden. MADVANE
Anita Dietz og Liselotte Kira Gregers Andersen: Tang — et
hav af mad Ane Schou Olesen er uddannet ernaerings- og hus-
Lindhardt og Ringhof, 152 sider, 249,95 kr. holdningsgkonom fra Suhrs Seminarium. Hun laver

hver dag mad til 60 barn og 20 voksne i vuggestuen
Smerhullet. Ved siden af driver hun bloggen mad-

Altgodtﬁa havet — undtagenﬁsk vane.dk, som er en overskuelig og appetitvaekkende

blog med ukrukkede opskrifter, som er nemme at

0 INVAQYIN MMM 0104

Havene omkring Danmark er et fantastisk spisekammer, og den nye g4 til og tager afsaet i det muliges kunst — hvad

bog “Vores hav” er en guide til alle de retter, man kan lave med de enten det er pesto af ramslag i april, forarsklassike-

herlige ravarer. Hvis man forventer at finde opskrifter pa fiskeretter, ren frikassé med aerter og gulergdder eller en hurtig
gar man dog forgaeves. Bogen fokuserer pa alle de andre fantastiske jambalaya til en travl hverdagsaften. P4 madvane.dk
skabninger, som bor i de danske farvande. Kapitlerne hedder star den pa dejlig hokuspokusfri mad.

7 T T 7

“"Hummer”, "Jomfruhummer”, "@sters”, "Muslinger”, "Rejer” og
"Blaeksprutter”.

Bogens forfattere, Helle Brannum Carlsen og Mikkel Wejdemann,
giver laeseren inspiration til, hvordan disse vidunderlige ravarer kan _
blive en integreret del af de daglige maltider.

Inspirationen hentes fra hele verden. Med andre ord: danske rava-
rer og opskrifter med internationalt tvist. God appetit. MADETMERE.DK
Helle Bronnum Carlsen og Mikkel Wejdemann: Vores hav -
Livretter med skaldyr og bloddyr

Turbine Forlaget, 140 sider, 249,95 kr. skribent mv. og star bag bloggen madetmere.dk.
Alcayagas dogme er ... at maden skal veere dog-

mefri. Hans blog er holdt i en fin, lidt humoristisk

madvane.dk

Thomas Alcayaga er madfotograf, madstylist og

StjemekOkkenS OpSkVZﬁeV tone,.hvor retterne har navr.ne iom ’:,jomfruhum—
merbisque — temmelig klassisk” og "kylling i fad
Den populzere kok Claus Holm har efterhdnden samlet en kaempe - tanke til lardagskyllingen”. Bloggen er inddelt
fanskare omkring sig. Han har fire principper for sin madlavning. i klart overskuelige kategorier fra smarrebrad og
1. Smag og duft skal vaere i top. 2. Saesonens ravarer skal i spil. hotdogs til ko og bagvaerk.
3. Maden skal spille visuelt. 4. Rester skal kunne bruges dagen efter. Sammen med sin kammerat Mikael skriver
Bogen rummer 88 opskrifter med udgangspunkt i den tankegang Thomas Alcayaga ogsa en gang imellem pa blog-
— fra fynske hotdogs til flamberet oksemgrbrad. Laeseren far ogsa tips gen gathercatchcook.com, som er en engelskspro-
og tricks til sovse, mayonnaiser og fonder og som en bonus opskrifter get blog om at fiske, lave mad over bal og sove
fra en raekke af Claus Holms kakkenhelte: Per Hallundbaek fra Falsled under aben himmel.

Kro, pizzakongen Gorm Wisweh og koryfaeet Sgren Gericke.
Claus Holm: Holms mad
Gyldendal, 240 sider, 300 kr.

madetmere.dk

}

-
|
-
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Nordisk supermad

S U P E R “Supersunde superfoods” viser, hvordan man kan lave mad, som giver
Sd) N D. a sundhed og masser af energi. Forfatterne definerer superfood som

[ fedevarer, der rummer en seerlig hgj koncentration af mikronaerings-
S d P ’E" R stoffer: vitaminer, mineraler og antioxidanter.

Bogen guider dig i superfoods fra bade dyre- og planteriget og
legger saerlig stor vaegt pa nordiske ravarer. Forfatterne kommer
igennem 40 af naturens bedste, mest naeringsrige ravarer — og giver
60 laekre opskrifter, der booster sundheden. En delikat og lettilgaenge-
lig bog for alle, som interesserer sig for mad i sundhedens tjeneste.
Valeria Lima og Mette Helbcek: Supersunde superfoods
Politikens Forlag, 336 sider, 300 kr.

20 IYINLIAYN MMM 0104
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Okologisk Rlig'bra(i
med el-malt og gulerod :
Karakeerfulde rugbrod med en fugtig og lekker K raatie:

Bagt med’.bl a. rugke.l'n‘d:r og olmalé, der glver adlet T b3 .
eftersmagarmalt og lakrrds G
Varenr.: 26306 e Tt s

) -

Okologisk Gulerodsbrod_ = _- SRS ﬁkolbgisk Solsikkerugbred
Lzkkert og indbydende stenovnsbagt brod med. - Saftigt og kernefyldt rugbrod. Bagt med bl.a.

gyldne toner fra guleradderne: Bagt med bla: .‘-' rugsurdej, som giver den helt rigtige rugbmdssmag, [,
surdej, solsikkefro og majsflager. : rugkerner og solsikkekerner: - X .
Varenr.: 80230 PEr s e oy Varenr.: 26305 = * it . oy
i 4 X " d
i T s o]

Kontakt din Schulstad-konsulent Schulstad
og se vores speendende sortiment pa BAKERY SOLUTIONS
www.schulstadbakerysolutions.dk.



tema tilbage til naturen
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Det skal veere gennemsigtigt. Det skal veere
troveerdigt. Og det skal vaere beeredygtigt,
Det er essensen af Landbrug & Fadevarers nye
forbrugeranalyse — en undersggelse med masser
af inspiration til alle, som arbejder med mad.

mormormad

OM UNDERSOGELSEN

Landbrug & Fadevarer har baseret trendanalysen pa tre elementer:
* Interview med danskere i 2015 og 2016.
« Data, som analyseinstituttet GfK har indsamlet fra 3.000 forbrugere,
som lgbende har rapporteret, hvad de har kabt.
« Trendrapporter fra Innova Market Insights, Euromonitor International og Mintel.



KODKULTUREN
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TEKST JULIE BONDO GRAVESEN
ILLUSTRATIONER ALL OVER PRESS

Stil endelig hjemmesyltet agurkesalat og
brgndkarse af egen avl frem pa buffeten
her til foraret. Mormors kgkken er blevet
cooligen. Old cool, som dethedder. Hvis
vores kantinebesgg kan sende os tilbage
til erindringen om at vaere pa besgg i mor-
mors spisekammer, dbner vi vores hjerter
for frokosten.

Det er en af de vigtige konklusionerien
ny analyse af forbruger- og fgdevaretrends,
som Landbrug & Fgdevarer offentliggjor-
deijanuar. Analysen er baseret pd inter-

(T

erold cool

view med forbrugere og data fra en raekke
markedsanalyseinstitutter og rummer bud
pé de vigtigste trends pa fgdevareomradet
iperioden frem til 2022.

Baseret pa undersggelsen fremhzae-
ver forbrugersociolog hos Landbrug &
Fgdevarer Nina Preus to helt overordnede
tendenser. Det handler om en beveegelse
tilbage mod enkelhed — mad, der er til at
forsta:

”Man s@ger tilbage til gamle teknik-
ker, gamle méder at tilberede maden pa.

>



tema tilbage til naturen

tendenser
L fremtiden

1. Tilbage til kilden
Forbrugeren vil kende
fedevarernes indhold
0g oprindelse.

L TILBAGE ;

2. Sa aegte som muligt x * %

o > {
Forbrugeren gar o N
efter den naturlige, ZAGTE
”///[[mm“\\\\\\“
s

naeringsrige, mindre
forarbejdede mad. Tt

3. Fri for dit og dat
Forbrugeren oplever 7
produkter, der er maerket JEH2AS
med “fri for” bestemte
ting, som mere sikre.

4. Alt med made
Forbrugeren er traet
af kalorietaelling og
s@ger god smag,
nydelse og livskvalitet.

AN
Lo

+

ANSVARLIGT
FORBRUG

S —

5. Ansvarligt forbrug
Forbrugeren veelger
produkter, som giver
god samvittighed.

6. Beredygtighed

0 éE 6
at minimere ressource-

~BAREDYGTIGHED

Forbrugeren gar op |
forbrug, fx i spargs-
malet om madspild.

7. Kadkulturen
udfordres
Forbrugeren vaelger
stadig flere kadfri dage.

8. Oplevelser og norderi
Forbrugeren sgger
inspiration i eksotiske
kakkener og vil have
udfordret smagsl@gene.
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> Mennesket skal selv sta for
forarbejdningen. Maden skal ikke vaere
skabti et laboratorium ogveere fyldt
med kemi og en masse andet uigennem-
skueligt,” siger Nina Preus.

Den anden tendens handler om
nydelse oglivskvalitet. Efter en raekke
magre ar har vi fiet brug for at slackke
lidt pa disciplinen.

”Vi har veeret dygtige til at dyrke
sport og spise sundt. Baeltespaendet
skulle vaereidet inderste hul. Det er
man ved at vaere treet af. Det gode liv
kan ogsa vaere at nyde god mad, mad,
der smager godt, fx lavet med smgr eller
flgde, siger Nina Preus.

@nsket om gennemsigtighed er en
reaktion pa, at forbrugeren bombarde-
res med skandalehistorier og modstri-
dende informationer. Det gger behovet
for at vide, hvor rdvarerne kommer fra,
og det far forbrugerne til at sgge mod
danskproducerede ravarer oglokale,
egnsspecifikke retter. Nina Preus rader
alle, som arbejder med fgdevarer, til at
veere zrlige.

”Du skal vaelge din historie med
omhu. Det giver tryghed for forbruge-
ren at vide, hvad dit produkt indehol-
der, oghvordan det er blevet til. Det
handler om at veere i gjenhgjde,” siger
Nina Preus og fremheever tilliden til
detlokale. Det lokale forbindes med
ordentlighed, sddan er det alleilande og
ogsdiDanmark.

Vi gér efter et minimum af forarbejd-
ning. Vi gér efter syltning, koldpresning
og fermentering.

”Lightprodukter er ved at ryge i
skammekrogen,” som Nina Preus
udtrykker det.

@nsket om gennemsigtighed og
enkelhed haenger sammen med ten-
densen til at ga efter mad, som er fri for
det ene ogdet andet. Det er en trend,
som handler om at tage afstand fra, at
fgdevarer indeholder dette eller hint, og
den stammer fra USA, hvor loven siger,

"Lightprodukter
erved at rygei
skammekrogen.”

NINA PREUS

at man kan markedsfgre produkter som
frifor noget, de aldrig har indeholdt,

fx glutenfri bacon, som jo er absurd.
@nsket om renhed kan endda fgre til
mere laboratoriefremstillede produk-
ter som fx maelk uden den naturlige
laktose. Nina Preus:

”Det er en paradoksal trend. Du
foretraekker fgdevarer, som er fri for alt
muligt, men for at blive fri for det, skal
de igennem en forarbejdningsproces.”

Lidt, men godt

Sa er der mere glaede over opggret med
det, Nina Preus kalder taelletyranniet”.
Vivil stadig gerne leve sundt. Men vi
insisterer samtidig pd nydelsen. Vi spi-
ser kagen bagt pa gkologisk mel. Vi gar
ikke af vejen for mad med fede produk-
teri. Ser man fx pa meelk, er tendensen
lige nu, at sgdmeelk traekker salget op,
mens skummetmeaelk traekker det ned.
Inden for fedtstoffer traekker smgr
ligeledes salget op, mens margarine
trackker det ned. Nina Preus forudser, at
fuldfed ost, 38-procents creme fraiche
og fuldfed flgde er pa vej tilbage.
”Smagen begynder at )



&

—— FANTASTISK ——

FRISK

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

AB Catering og BC Catering leverer idag friske grentvarer til titusinder af 1\/[0(1 Fantastisk FI‘iSk
kokkener og madsteder over hele Danmark. Vi kan ogsa levere

o .
pa vores messer i 2017
grentvarer til dig. Dyk ned i vores nye grentunivers Fantastisk Frisk pa B
vores websites og lad dig inspirere af de mange seesonvarer, opskrifter, 3 \ MADENS SKUEPLADS
temaer og tips. | DIN FAGMESSE
inco Glostrup
19.-20. september 2017

CATERING- &
INSPIRATIONSMESSE
BC Catering Kolding
25. oktober 2017

Reservér datoerne og find mere info

pa vores hjemmesider.

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 sammensaette 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 ::3 CATERING  abcatering.dk /fantastiskfrisk

— hele Danmarks Foodservice

BC e Y
// / Catering becatering.dk /fantastiskfrisk



tema tilbage til naturen

O 0
rad til
kokkenlederen
1. set hjemmelavede ting pa buffeten.
2. Brug hellere sma maengder piskeflade
og fuldfed ost end starre maengder light-

produkter.

3. Giv grentsagerne hovedrollen, og brug
kad af god kvalitet som sidekick.

4. bril dine gaesters smagslag: Hent inspi-
ration fra Indien og Thailand.

5. fortl gode, zerlige historier om
madens oprindelse.

"Kadet bliver en
smagsgiver.”

NINA PREUS

12 N R SY U207 KA'{TINEN.DK

Ry fylde rigtig meget. I stedet for at
spise en hel bgtte lightis spiser du et par
skefulde af den fuldfede flgdeis. Lidt, men
godt.”

Princippet gaelder ogsa forbrugernes
holdning til kgd. Undersggelsen viser, at
kg@dets position som det, der udggr aftens-
maden, bliver udfordret, og at kgd bliver
enledsager til grgntsagerne. Som Nina
Preus siger det:

”Kgdet bliver en smagsgiver.”
Tendensen heenger sammen med vores
fokus pa klimahensyn - og med vores
interesse for andre madkulturer, fx
daal og thaimad, hvor kgdet ikke spiller
hovedrollen.

Men ét er, hvad der er godt for den
enkelte. Noget andet er, hvad der er godt
for miljget, for dyrene og for de men-
nesker, der er involveret i produktionen.
Her ses en stgrre interesse for gkologi,
fairtrade og dyrevelfeerd. Halvdelen af de
adspurgte i forbrugeranalysen giver fx
udtryk for, at de teenker pa dyrevelfeerd,
ndr de kgber ind, og Nina Preus vurderer,
at tanken om fair forbrug udvider sig fra
kaffe og bananer til andre typer af fgdeva-
rer. Undersggelsen viser ogsa, at forbru-
gerne er optaget af det, den enkelte kan
ggre for beeredygtigheden. Der er fokus
pd at undga madspild, klimavenlighed og
biologisk nedbrydelig emballage - men
baeredygtighed er samtidig et omrade, der
kan veere forbundet med dilemmaer.

”Det kan fx handle om, hvorvidt man
skal veelge dansk eller udenlandsk gkologi

OM NINA PREUS

Forbrugersociolog hos Landbrug &
Fadevarer, hvor hun arbejder med mar-
kedsanalyser af forbrugeradfaerd.

—eller om man kan veelge varer, som er
uden for saeson.”

Den sidste tendens handler om maden
som oplevelse. Fremtiden tilhgrer foodien
—ham eller hende, der gar efter nye spaen-
dende sammenszetninger af smage, nye
sorter og glemte sorter, man tager frem
igen. Vi tager pa oplevelsesrejser, nar vi gar
ud og spiser, og vivil gerne eksperimentere
med slowfood og fordybelse.

Sa hvis man som kgkkenleder stiller
hjemmesyltede lgg pa buffeten, vil det
med garanti vaere populeert blandt en stor
del af geesterne. m



Riberhus® gkologisk
danbo mellemlagret
45+ (24%)

3x2,7kg

Varenr. 38513

KEN ER PAVORES MENU

To sider af samme maerkesag
@kologi eller god gkonomi? Du behgver ikke at vaelge. Med lidt omtanke i
kgkkenet kan begge dele faktisk lade sig ggre. Ost er en alt for god og dyr ravare
at lade ga til spilde, men med dine rester af Riberhus® gkologisk kan du skabe
nye smagfulde retter. Som for eksempel £Zrteklatkager, der kan varieres i det
uendelige med forskellige grgntsager — fx overskud fra buffeten. Velbekomme.
Se opskriften og tilmeld dig vores inspirationsunivers pa arlafoodservice.dk




kort og godt

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN

FAMILIER SPISTE
SIG FRI FOR GIFT

Veelger man at leve gkologisk,
giver det hurtigt malbare
resultater i kroppen. Danmarks
Naturfredningsforening lod i
februar maned fem familier
teste deres urin for sprajtegift
far og efter en periode pa 14
dage med gkologisk mad.
Inden undersggelsen spiste de
fem familier primaert konventi-
onelle fadevarer, og her fandt
laboratoriet sprajtegiftrester

i 51 procent af urinpraverne.
Efter 14 dage med gkologisk
kost var andelen af urinprgver
med sprajtegift faldet til 23
procent, og selve koncen-
trationen af sprgjtegift var
reduceret betydeligt.

LAS MERE PA OKOLOGI.DK

Ifelge yougov kender 85 procent af
danskerne Svanemaerket.

VALG SVANEMARKET

Baeredygtighed handler om meget
andet end at undga madspild.
Veelg svanemaerket bagepapir,
madpapir og muffinforme, og

ger en stor forskel for miljget. De
svanemaerkede produkter er fri for
fluorstoffer, som afviser madfedtet,
men skader sundhed og miljg. Der
er i dag fire svanemaerkede kan-
tiner i Danmark: Statsministeriets
kantine og Gladsaxe Kommunes
kantine, som begge er drevet af
Cheval Blanc, Miljgstyrelsens kan-
tine, som er drevet af Europa 1989
Kantiner, og kantinen i Dansk
Standard drevet af ISS.
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JAGERNE MINDSKER SPILD

Alle kan reducere madspild. Det viser de farste resultater fra
projektet Madspildsjeegerne. Miljg- 0og fadevareminister Esben
Lunde Larsen haber, at andre storkakkener vil lade sig inspirere,

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN

er er et stort potentiale for at mindske

madspildet i danske storkgkkener - og
det er til gavn for bdde miljget og gkono-
mien. Det er erfaringen efter det fgrste ar
med Miljg- og Fgdevareministeriets projekt
Madspildsjaegerne, der hjeelper stor-
kgkkener med at reducere madspild. 15ud
af de forelgbigt 22 afsluttede kgkkener har
skaret i madspildet, selvom langt de fleste
allerede havde gjort en indsats. Et storkgk-
ken har halveret madspildet og dermed
tjent ekstra kroner pa bundlinjen.

”Det viser, at vi kan ggre en forskel med
malrettet oplysning. Det fgrer til mal-
bare resultater til fordel for bade miljget og
gkonomien, for hvis man spilder mindre
i et kgkken, behgver man heller ikke kgbe
sameget ind. Jeghdber, at andre lader sig
inspirere af de gode erfaringer,” siger Esben
Lunde Larsen.

Kgkkenernei projektet har over en
periode satind pa at reducere spildet pa
udvalgte varer og malt det bade fgr og efter.
I gennemsnit blev spildprocenten reduceret
med 40 procent.

Kaempe fortjeneste

Etaf de deltagende storkgkkener er Nordic
Catering, der bl.a. leverer ca. 1.400 kuverter
til omkring 40 firmafrokoster dagligt. Her er
partner Jeanette Mertins ikke i tvivl om, at
indsatsen mod madspild betaler sig.

”Det har givet os en keempe gkonomisk
fortjeneste. Ndr jeg kigger pa sidste maneds
regnskab, teenker jeg hver gang: Hold nu op,
hvor er det godt. Vi er blandt andet begyndt
atkgbe 2.-sorteringsgrgntsager, der ofte
bare smides ud. Det er bade billigere for os
og bedre for miljget. Og som kunde er man
joligeglad med, om blomkélen i salaten, man
spiser, stammer fra et lille blomkélshoved,
eller hvor krum agurken har veeret,” forteel-
ler hun.

Nordic Catering satte i sit forlgb seerligt
ind pd salaterne. Firmaet barberede mad-
spildet pa de udvalgte varer fra109 kgide tre
uger fgr indsatsen til 66 kgi de tre uger efter
indsatsen. I alt har Nordic Catering tjent
2.306.500 kroner ekstra fra 2016 til 2017 ved
at have gennemfgrt et maengdeprojekt ogved
at have haft madspildsjeegerne pd besgg. m

PROJEKTET FORTSZATTER ARET UD

Madspildsjeegerne er et
projekt, der karer i 2016 og
2017 og er finansieret af
Miljo- og Fadevareministeriet.
Madspildsjeegerne giver gratis
hjeelp i storkekkener til at
saette fokus pa madspild.

Konceptet er base-
ret pa vaerktgjer udviklet
af AgroTech, nu ejet af
Teknologisk Institut, og drives
af konsulenter fra Teknologisk
Institut.

Kokkenerne har malt deres
spild pa udvalgte varer i tre
uger. Derefter er der blevet
afholdt workshop og udarbej-
det handleplaner vedrgrende

konkret spild. Handleplanerne
blev herefter indarbejdet
i kokkenernes rutiner i en
periode over seks-otte uger,
hvorefter spildet atter blev
malt i tre uger. Hvert forlgb er
tilpasset det enkelte kakken.
Indtil videre har 22 kokke-
ner afsluttet deres forlgb. 15
af disse har reduceret deres
spild pa udvalgte varer. | gen-
nemsnit er spildet reduceret
med 40 procent blandt de
15 kokkener, dog med stor
variation mellem kokkenerne
fra en reduktion i spildet pa
8 procent til helt op til 64
procent. Men fire kakkener

har gget madspildet pa de
udvalgte varer.

For projektet havde
hovedparten af deltagerne
ingen viden om, hvor meget
organisk affald de havde.
Denne gjendbner har vaeret et
vaesentligt bidrag til projek-
tets effekter. Derudover har
kekkenerne faet inspiration til
at anvende rester.

Man kan felge med i pro-
jektets resultater via et saerligt
nyhedsbrev om madspild fra
Teknologisk Institut.

LS MERE PA MFVM.DK
OG TEKNOLOGISK.DK
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portreet it-virksomheden Tradeshift

for'enh versmag

Kim Muhlhahn driver it-virksomheden Tradeshifts kantine, og her
laver hun ikke mad for enhver smag hver dag. For det mener
hun ganske enkelt er umuligt. Derfor har hun droppet

ideen om diplomatisk buffet og serverer maltider.

Hun vil henrykke med sin mad, og
hun mener, at prisen Tor det

er 0gsa at turde skuffe,

Vi prgver ikke at ramme alles smagalle
dage. Der er ikke altid lidt ris, lidt pasta,
lidt brgd, lidt kgd, lidt salat, lidt af hvert,
saalle pa forhdnd ved, at de kan tage det, serverer hun ikke buffet med alverdens
de plejer. Det ggr viikke. Vilaver maltider.  forskellige retter, de spisende kan shoppe
Alt, hvad de kan komme pd deres tallerken, rundtimellem.Istedeter der hver dagén
passer ssmmen. De kanikketagemadfra ~ menu.

fire forskellige verdenshjgrner.” ”Jeg laver ikke buffet, fordi det ggr fro-
Sadan siger Kim Muhlhahn, somdriver ~ kosten til en sgvnig og kedelig oplevelse.
firmaet The Food Agency, der blandt Mad skal veekke og pirre sanserne, men
andet leverer mad til it-virksomheden det ggr det ikke, hvis du far serveret det
Tradeshiftskantinei Kgbenhavn. Hunvil ~ samme buffetkoncept dagud og dagind.”
begejstre med sin mad. Og hvad der begej- ”Buffet” er Kim Muhlhahns fyord,
strer nogle, skuffer andre. Sddan er det ”variation” hendes nggleord. Hun synes
uundgéeligt med mad, mener hun. Derfor  ikke, kantinemad skal lefle >
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Vi laver maltider.

Alt, hvad de kan komme
pa deves tallerken,
passer sammen.”

KIM MUHLHAHN
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portreet it-virksomheden Tradeshift

INSPIRERET AF LYON

“Min mad placerer sig et sted
imellem kogekonekgakkenet og
gourmet. Det er dagligdagsmad
pa et hoijt niveau. Jeg er inspire-
ret af bouchon, som er en seerlig
slags restauranter, der abnede

i midten af 1800-tallet i Lyon,
Frankrig. Arbejderrestauranter,
hvor man kan fa serveret traditio-
nelle retter af gode ravare i store,
maettende portioner.”

Kim Muhlhahn laver maden i et kekken i Kebenhavn S og fragter den hen til Tradeshift
i Landemcerket, hvor hun anretter den. Salat med grenkdl, sede kartofler og vinterens
sidste redkal var pd menuen, den dag fotografen var forbi.

for feellesneevneren. Kim Muhlhahn
vil have folk til at juble over hendes
mad, oghun er helt indstillet pa,
at man ikke kan fa alle til at juble
samtidig.

”Problemet med buffet er, at man
forsgger at ggre alle lige tilfredse,
og s bliver ingen nogensinde rigtig
tilfredse. Jeg vil hellere have, at nogle
jubler, og andre bliver skuffede, nar
vi skal have and, hvis jeg sd bare kan
fa de skuffede til at juble over en
pastaret dagen efter. Hellere det
end at give dem to mellemforngjede
frokosteri treek.”

Vaertskabets vigtighed
Kim Muhlhahn har stéet for
Tradeshifts kantinedrift i fem ar. Ud
over konceptet med maltider var ser-
veringen ogsé en vigtig del af hendes
tilbud, da hun bgd ind pa opgaven.

”Hvad er det, der ggr oplevelsen
af mad god? Det er ikke bare det, man
serverer. Det er ogsd, at man fgler sig
set ogim@gdekommetinoget sé per-
sonligt og vigtigt, som hvad vi putter i
vores mund og krop.”

Derfor ggr hun meget ud af prae-
sentationen af maden for personalet
og opfordrer til dialog og feedback. > >

Laks med ceviche-sauce og mango ledsaget af godt brod
er en del af dagens mdiltid i Tradeshifts kantine.

TRE AF KIM
MUHLHAHNS
EKSPERIMENTER

Hjerter i floadesovs

"Der var |gftede gjenbryn. De tog billeder og
sendte dem til venner og familie. Jeg fortalte
dem, at jeg godt vidste, at der nok var nogen,
der var lidt skeptiske. Og jeg havde lavet et
lekkert ostebord o0gsa til dem, der ikke havde
lyst. ‘Jeg prever altid, for det meste af det, |
laver, er godt,” sagde flere til mig. Der var kun
to, der ikke smagte hjerterne. Og ingen af
dem, der gjorde, levnede.”

Dirty rice

"En risret fra New Orleans med kyllingelever i.
Jeg lavede ogsa en uden lever i, og sa sagde
jeg: 'Her er den aegte, og her er til dem, som
ikke vil have med lever. Sa jeg udfordrede
dem lidt. Folk, der generelt ikke kan lide lever,
plejer faktisk godt at kunne lide kyllingelever.
Qg det kunne de ogsa.”

Lagsuppe

“Jeg brugte gl i stedet for vin, som man plejer.
Den blev meget bitter, sa jeg sagde til dem:
‘Det her er et eksperiment. | er ikke dumme,
hvis | ikke kan lide det.” De skal ikke pines
med, at jeg tror, jeg ved bedre end dem.

De skal respekteres. Og det ger ogsa, at de
ter sige: ‘Det er ikke altid, jeg kan lide dine
eksperimenter, Kim, men hvor er det fedt, at
du ger det."”



WME 1100S
2,- pr. kop
"Alt inklusiv.

*Inkl. Lavazza Kaffe, Kakao/maelkepulver, Sukker,
Rensetabletter, Vandfiltre og Service :

Gratis
praveperiode

HOR NARMERE

7020 9944

For yderligere information eller forespgrgsler, omkring leasing af

kaffeautomater eller andre produkter, er du altid velkommen til at . NIMAN D®C“(
- )

kontakte os pa tIf. +45 7020 9944 eller email nimand@nimand.dk
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BLA BOG

e Kim Muhlhahn.

« Driver firmaet The Food Agency.

« lkke uddannet kok.

» Har en kandidatgrad i paedagogik
fra Kebenhavns Universitet.

« Tidligere hgjskolegkonoma.

« Tidligere projektleder for bedre mad
til seldre i Furese Kommune.

 Har blandt andet ogsa Asparges-Knejpen
i Torvehallerne, Kabenhavn.

« Kantinearbejdet for Tradeshift deler
hun med sin sgn, som er slagter.

TRE GODE RAD

Variér

“Der skal vaere noget for alles smag flere gange

i lebet af en uge. Hav bade fiske-, kad- og vege-
tardage. Spaend bredt mellem grentsagssuppe og
store, saftige steaks. Det vil fa nogle til at juble og
gore andre skuffede - det kan ikke undgas. Men
maske er det sa dem, som var skuffede dagen fer,
der jubler dagen efter.”

Udfordr

“Selvfglgelig skal man respektere folks diseter

og kraesenheder, men ogsa udfordre dem med
respekt. Maske kan du give et tip til, hvad de kan
komme pa deres sildemad, som ger, at de pludse-
lig far smag for det.”

Inddrag

“Det er sjovest at lave mad, som de, der spiser
det, saetter pris pa. Her, hvad de godt kunne
taenke sig. Involvering kan give frokostpausen en
enorm energi, nar de spisende fgler, at de har
aktier i maltidet.”

Kim Muhlhahn bager sit rugbred selv. Men det lyse brad keber hun, for der er s mange gode bradhdndvcerkere, som hun siger.

”Nu er det jo mig, der bestemmer, hvad
de farat spise, ogkantinen er jo et sted,
hvor brok hurtigt vokser frem. Derfor er
det enormt vigtigt, at jeg ikke bare serverer
maden beleerende: ’Mad, her, veersgo, spis.’
Nej, jeg er veert for maltidet. Og de skal kun-
ne dele deres gnsker og kritik med mig.”

I Tradeshift gar 120 ansatte hver dag
til frokost. Mange af dem er udleendinge:
kinesere, argentinere, italienere, brasilia-
nere, amerikanere osv. Kun en tredjedel er
danskere, og Muhlhahn ggr sig umage for
at tage hensyn til den mangfoldige skare.

”For eksempel har jegleert, at kineserne
ikke spiser melkeprodukter, og at gsteuro-
paeerne ikke kan lide lam og fisk. Det ggr
ikke, at jeg laver min menu omud fra det,
men jeg laver justeringer, laver et vegeta-
risk alternativ eller laver nogle portioner
med kyllingebryst som supplement.”

Give and take
Et par brasilianere hos Tradeshift rgrer
ganske enkelt ikke grgntsager. ”Do we
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have to go to Burger King today?” spgrger
de drillende Kim Muhlhahn, nar de ikke
synes, der er helt nok kgd pd menuen.
Men en dag kom de og spurgte, om de ikke
kunne fa feijoada, en brasiliansk stuvning
med pglser, bgnner og 13g.

”Jeg elsker at f input. Men jeg siger ikke
bare ja og gar hjem og googler en opskrift.
Jeg spgrger dem, hvordan de plejer at lave
den, oghvad de godt kanlide, der kom-
mer i. P4 den made bliver det ogsa deres
projekt, og deres glaede over at fé feijoada
smitter af og ggr, at kollegerne ogsa far
lyst til at smage det.”

Den balancegang er hendes kantinefor-
mular. Det ggr ikke noget, at brasilianerne
ikke er ellevilde over vegetardagen onsdag,
hvis de til gengaeld stréler af glaede over
en feijoada torsdag. Hvis de tilpas mange
gange fgler sigimgdekommet, lyttet til
ogsetidenmad, de far, sd er de ogsa mere
modtagelige og medggrlige i forhold til
at fa serveret retter, de ellers ville have
afvist pa forhand.

”Jeg elsker at fd

imput. Men jeg siger
ikke bare ja og gar hjem
og googler en opskrift.”

KIM MUHLHAHN

”Det er’give and take’. Jeg lytter til
dem, men punker dem ogsa lidt. Det er
altsé ikke farligt at spise rugbrgd eller fisk
eller grgntsager. Og dialogen har flyttet
deres madgraenser meget. De spiste ikke
naer sd mange grgntsager i starten, som de
ggr nu. Vilgber oftere tgr for salat end for
kgd, fordi vi nogle gange undervurderer,
hvor glade de er blevet for salat, ogjegkan
slippe af sted med madeksperimenter,
som ellers ville have staet helt ubergrt hen,
hvis det havde vaeret en del af en buffet.
Forleden serverede jeglevende krabber.
Ogde elskede det.”m
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priser

Tadaa!

Her er de nominerede!

| foraret blev det afslgret,
hvem der er nomineret
til to af Danmarks
fornemste priser for
ansatte | storkgkkener:
Kantineprisen og De
(Jkologiske Kakkenroser.

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN

ag Kantineprisen star Landbrug

& Fgdevarer, mens uddelingen
af De @kologiske Kgkkenroser sker
iet samarbejde mellem Landbrug &
Fgdevarer og tre faglige organisatio-
ner: Kost & Ernaringsforbundet, FOA
og 3F, der organiserer de kgkkenpro-
fessionelle.

Landbrug & Fgdevarer uddeleriar
Kantineprisen for 14. gang. Prisen eri
ar deltito: én til kantiner for virksom-
heder og én til kantiner for uddan-
nelser. Fzelles for alle de nominerede
er, at den gode méltidsoplevelse star
skarpt, og at kantinerne har fokus
pdravarer iseson og en baeredygtig
tankegang, hvor alle révarer skal
bruges, uden at ga pa kompromis med
kvaliteten.

De nominerede er alle dygtige
handvaerkere med faglig stolthed og
en stor arbejdsglaede, som smitter af
pd deres geester. Marie Haahr Jensen,
der er Landbrug & Fgdevarers reprae-
sentantijuryen, siger:

”Det har veeret helt tydeligt for
juryen, at de fem nominerede kanti-
ner virkelig teenker hele fgdekaeden
frajord tilbord ind i deres kantine-
kgkken. Den hele maltidsoplevelse
erifokus, uanset om de laver mad til
bgrn, unge eller voksne.”

De @kologiske Kgkkenroser
uddeles til de offentlige kgkkener i
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Danmark, der har gjort en seerligind-

sats for gkologien. Blandt kriterierne

for at blive nomineret til prisen er

e atkgkkenet er en steerk ambassadgr
for gkologien

e at maden passer til de mennesker,
der skal spise den

e at maltidsoplevelsen eritop

o at kgkkenet fokuserer pa arstidens
ravarer og pa at kompetencelgfte
medarbejderne til gkologisk produk-
tion.

Ogsaer englad smileyfra Fgde-
varekontrollen et krav.

Andreas Buchhave, som er
Landbrug & Fgdevarers reprasentant
ijuryen, siger:

?Felles for de nominerede er, at
det alle er institutioner, hvor arbejdet
med gkologien ikke stdr alene, men
garhand i hdnd med et staerkt fokus
pa den gode maltidsoplevelse og mad-
dannelse. Og sd er alle de nominerede
meget optaget af at anvende gode,
friske rdvarer i saeson og sikre en
god balance mellem grundsmage og
tekstur.”

Vinderne af bade Kantineprisen og
De @kologiske Kgkkenroser haedres
pa Landbrug & Fgdevarers store bran-
chedag, Fgdevaredagen, der finder
sted den 26. september pa Hindsgavl
SlotiMiddelfart. m

"Alle de nominerede

er meget optaget af at
anvende gode, friske
ravarver 1seeson og Sikve
en god balance mellem
grundsmage og tekstur.

ANDERS BUCHHAVE, JURYMEDLEM,
DE @KOLOGISKE KGKKENROSER

V4

Keokkenchef Giovanni Fico,
Meyers Contract Catering, Bech-Bruun, Kebenhavn

Restaurantchef Andreas Ebbesen,
Fazer Food Services A/S, Bestseller, Aarhus

Daglig leder Mads Bondrup Hansen,
SE Syd Energi, Esbjerg

Kekkenchef Claus Langballe Frandsen,
IBC Innovationsfabrikken, Kolding

Kekkenchef Kasper Baggesgaard Andersen,
Food by Coor, UCC Campus Nordsjeelland, Hillerad

Se mere pd www.goderaavarer.dk/priser/kantineprisen

@KOLOGISKE

- : KBKKENROSER 2017
fh g
I i o

NOMINEREDE TIL
DE OKOLOGISKE KOKKENROSER

PLEJEHJEM MED LOKALE PRODUKTIONS-
K@KKENER ELLER LEVEBOMILIGER:

Kokkenet, plejecentret Solterrasserne, Valby
Kekkenerne, Vores kekken, Skanderborg kommune

SOCIALE INSTITUTIONER OG LEVEBOMILI@ER:
Ann-Mari Matzen, Margueritten, Snekkersten
Kokkenet, Blindecenter Bredegaard, Fredensborg

Uddelingen af De @kologiske Kakkenroser sker i et
samarbejde mellem tre faglige organisationer: Kost
& Ernaeringsforbundet, FOA og 3F, der organiserer
de kekkenprofessionelle, og Landbrug & Fadevarer.
Kakkenroserne finansieres af Fonden for @kologisk
Landbrug.

Se mere pd
www.goderaavarer.dk/priser/oekologiske-koekkenroser



Eullhouse

Leverander til fedevarebranchen

X ! Frisk Frisk
.-,-_.-.'.:9‘ ‘Y
Gront

Hvem er Fullhouse?
Fullhouse er en virksomhed, der siden sin start har serviceret
den professionelle fedevarebranche, til hvilken
viidag er totalleverander.

+13.000 varer
Med mere end 13.000 disponible varenumre er vi en af
Danmarks stgrste fedevare- og nonfoodleverandgrer. Det
samlede sortiment omfatter mejeriprodukter, kad & paleeg,
frugt & gront, kel & frost, frisk fisk, kolonialvarer,
vin & spiritus samt isenkram & storkgkkenudstyr.

? Vi tilbyder altid vores kunder frisk fisk, grent og kad.

- Opret dig som kunde i dag pa:
- www.fullhouse.dk




Jokus drstidernei hgjscedet

Hyld

Jeg holder sd meget af at
kunne bruge bdde blade,
knopper og blomster pd en
plante. At man virkelig kan
udnytte den. Ndr hylden
blomstrer, sd brug blom-
sterne pd salaten og til saft
og desserter. Sylt hyldens
knopper som smd kapers
inden blomstring. Og ndr
hylden bliver til beer, kan
man bruge dem om vin- \
teren til lun hyldebcersaft
med varme krydderier, fx

kanel og stjerneanis. ; i

F e
- '

Andersen pege pa sine 10 ravarefavoritter
for juni, juli 0g august. Liselotte Kira Gregers
arbejder som kakkenchef pa Cheval Blanc
0g har modtaget flere madpriser, blandt
andet Kantineprisen. Hun er aktuel med
bogen "Tang — et hav af mad’, som hun har
skrevet sammen med Anita Dietz.

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN
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Jordbeer

Jeg anbefaler jordbcer- og rabarberkoldskdl med sal
—en redalge, som vi ogsd har med i bogen i en panna
cotta. Sal giver en frisk sommersmag. Til koldskdlen
vil jeg bruge salen tarret og granuleret og sd
simpelt hen komme en skefuld i. Den har en
flot rad farve. Man kan ogsd blande salen
sammen med lidt beer og ristede nodder

og drysse det over koldskdlen. Jordbcer er ~—
i ovrigt 0gsd godt pd den kolde buffet som
carpaccio, dvs. skdret i helt fine skiver, med
smuldret feta hen over og lidt knas af en

eller anden art. Eller med feta og sort rdlakrids.

Hyben

Jeg er fuldsteendig vild med hybenblade, som kommer
sidst i juni. Jeg sylter bladene og spiser det oven pd
smarrebrad eller putter det i salater, hotdogs — hvad
som helst. Det smager sindssygt godt. Ellers laver jeg
sirup af det. Og jeg bruger det oven pd desserter eller
hjemmelavet yoghurt. Ndr sa endelig beerrene kommer,
kan man bruge dem i chutney og alt sadan noget.
Hyben og peberrod smager godt oven pa pastrami.
Man kan ogsd lave chutney af hyben og chili.

FOTOS ALL OVER PRESS

[ juni, juli 0g august >

Babymayjs
Det bedste er, ndr de danske babymajs kommer. Det skal
for guds skyld veere de danske. Jeg tror ikke, der er ret
mange danskere, der spiser dem. Vi ved ikke, hvordan de
smager. De er dyre, men de smager fantastisk. Jeg spiser
0gsd hdrene. Jeg hakker dem og kommer dem i sala-

ter. De dufter af nysldet grees, og jeg elsker den

duft. Jeg guffer dem simpelt hen bare rd.
De er bare sprade og slet ikke som
dem, der er importeret fra Kina.

NR. 3 JUNI 2017 - KANTINEN.DK 25



Jokus drstidernei hgjscedet

Lggkarse

Den er god allerede fra juni. | gamle dage var den en lcege-
plante. Sd blev den betragtet som ukrudt, og den var overalt.
Nu er den igen blevet lcekker. Man kan bruge lagkarse til det
hele: Komme den i salat eller pynte sin kartoffelmad med
den. Den dufter af leg og hvidleg og smager dejligt. Og sd er
den smuk. Man kan bruge blomsterne og bladene.

FOTOS ALL OVER PRESS

» | juni, juli og august >

Regnbuegrred

Der er sd meget sommer over
regnbuearreden, og den er fin
i hele perioden. Pak regnbue-
arreden ind i sukkertang, grill
den over bdl, og kom den
ned i en fiskesuppe bagefter

- sammen med bldmuslinger, Makrel
fennikel, strandkarse, log, urter Makerel er bare en dejlig fisk, som er
og mdske lidt blceretang. der i juli og august. Grill den hel, og

spis den med nye kartofler med lidt
gremolata lavet af persille og citron.
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VegUPmeat er et smagfuldt skridt i en grennere retning, fordi de tre QQU TULI P
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spaendende varianter er rgrt med mindst 50% grantsager og ngje udvalgte FOODSERVICE
urter og krydderier, der giver ekstra smag til det saftige kyllingekad. Made. for Litehen needs




Jokus drstidernei hgjscedet

Beelgcerter

Jeg spiser aldrig nogen sinde frostcerter. De smager af
ingenting. Men jeg kan rigtig godt lide beelgcerten, som har
det der sade i sig — og gerne sammen med grentsager,

som har noget skarphed, fx radiser og fennikel.
Jeg kan ogsd finde pd at bruge beelgcerter
til en creme til muffins kombineret
med vanilje — eller som basis i
en chokoladekage.

FOTOS ALL OVER PRESS, VILDNIS.COM

.
» | juni, juli 0g august

Guldncelde

Den ligner lidt en breendencelde i bladene, men r
er flot gullighvid ovenpd og har flotte blomster,
man kan bruge i maden. Jeg kan sd godt lide
den tid pa dret, hvor jeg kan tage ud i naturen
og plukke guldncelde og rallike og sddan
noget og sd lave en urtesalat. Det synes jeg
bare er smukt. Eller hvad med en helt enkel
kartoffelmad med vild urtemayo, syltet
tang og strandkarse? Mums!

Strandkarse

Frem til september har vi strand-
karse, og den minder om peberrod.
Strandkarse er rigtig stcerk. Den er
god oven pa kartofler eller andre
grentsager, og den egner sig 0gsd
fortrinligt som pynt pd sildemaden.
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TENDER PORK'

Ao
DANSK BY DANISH CROWN \

PISEVENLIGHED
<QDET MED BUFFETEGNET S :

TENDER PORK® er kadet med buffetegnet spisevenlighed og er derfor det sikre valg til buffeten.
TENDER PORK® er special-udviklet til buffeter med behov for at kedet ikke bliver tert og kedeligt,
selvom det holdes varmt over laengere tid. Takket veere kadets unikke egenskaber far du
nemlig altid velsmagende ked, der fremstar med maksimal merhed og saftighed.

Der er tale om en variationssteerk serie, sa du med garanti kan finde det kad der passer
til lige netop dit valg af tilbeher til festmaltidet.

GRIS MED STORSTE GORNGJELSE!

Gl.aedeligt nyt ul alle vores k@dfaﬂs TULIP

Tulip Foodservice og Danish Crown Foodservice er
lagt sammen - sa nu kan du 3 alt fra samme sted. FOODSERVICE

Fa mere information pa www.tulipfoodservice.dk Made. for kifehen needs




nye medlemmer

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN

Helle Henriksen, VandCenter Syd, Odense, Tina Thomsen, Dalum Landbrugsskole, Odense, Helene Lundtang, TeamVikaren, Odense.

Nyt mediem

HELLE HENRIKSEN,
K@KKENASSISTENT, VANDCENTER SYD, ODENSE

Helle Henriksen og hendes kolleger i
VandCenter Syds kantine arbejder malrettet
for at undga madspild.

Hvordan vil du beskrive jeres kantine?
“VandCenter Syd har 200 medarbejdere,
men det er ikke alle 200, som spiser i vores
kantine. Jeg vil tro, at vi hver dag bespiser
fra 80 til 120-130 mennesker. Vi star ogsa
for mgdeforplejning, og vi har rigtig mange
mader. Vi er to fuldtidsmedarbejdere i kanti-
nen og en, som kommer fem timer hver dag.
Vi starter om morgenen kl. 6.30 med at
bage boller. Og sa kan de kabe morgenmad
fra kl. 8.30. Nar vi sa er faerdige med det,
smarer vi smarrebrgd. Det tager cirka halv-
anden til to timer at smare 60-70 stykker. Vi
har bade aeg og fisk, roastbeef, frikadeller
og flaeskesteg. Vi har bade vegetarer og
gaester, som ikke spiser svinekgd. Vi smarer
ogsa sandwichboller, mellem 20 og 25 hver
dag. Sa har vi salatbar med noget lunt til
hver dag. | dag har de faet stjerneskud med
torsk og stegt redspaette og rgde ag.”

Hvad er saerligt vigtigt for jer?

“Vi gar meget op i gkologi, og at maden
er frisklavet. Og sa bruger vi ganske enkelt
alt. Ogsa skraellerne og rugbradsenderne.
Hele tiden praver vi at forny os. Skraeller og
salatrester bruger vi til supper. Om vinteren
laver vi suppe hver dag, og det er virkelig
populaert.”

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

“Jeg meldte mig ind i marts, og jeg har villet
vaere medlem et stykke tid. Jeg har hert fra
flere, at det ville vaere godt. Og det synes jeg
0gs3, det er. Man kan komme ud og blive
inspireret, blandt andet pa gkologiske garde.
Og i bladet kan man laese om mennesker,
som laver alt muligt spaendende. Jeg har fx
laest om en mand, som laver mad til demen-
te pa et plejehjem. Vi skal lzere hele livet.”

fodselsdage

65 ar

Bent Riis, 22.08.
Christiansborgvej 7,
7560 Hjerm

Inger Marie Farsg, 04.08.
Lilleringsvej 16A, 8464 Galten

60 ar
Jette S. Exner, 17.08.

Vermundsvej 33,
5200 Odense V/

Jan Andersen, 17.07.
Artemisvej 13,
9210 Aalborg S&

§5ar
Ann Jeanette Nielsen, 01.07.
Byvejen 14, 5500 Middelfart

Susan Madsen, 19.07.
Lindvedsparken 15, 5260
Odense S

Viola Marie Honoré, 22.07.
Mattrupsvej 27, 7620 Lemvig

soar
Kirsten Christensen, 10.07.
Basbrovej 1A, 9400 Nerresundby

Jane Jacobsen, 20.07.
Rimmens Alle 12B, 9900
Frederikshavn

Randi Moshage, 12.08.
Haderslevvej 13, 6510 Gram

9o ar

Gert Andersen fyldte 90 ar
den 7. juni. Han var kantinele-
der pd Odense Universitet fra
1970, og til han gik pa pension
i 1994. Han var medlem af
bestyrelsen i Kantineledernes
Landsklub til sin pension og
blev da udnaevnt til seresmed-
lem.

Gert begyndte sin karriere
ved militaeret. Han var i flere
ar ansvarlig for officersmes-
sen pa Odense Kaserne. Efter
17 ar i militzeret sggte og fik
han anszettelse pa Thrige i
Odense som marketender, og
i 1970 blev han kantineleder
pa det nye Odense Universitet,
hvor han var, til han gik pa

pension i 1994. Gert har i alle
arene som marketender og
kantineleder vaeret medlem af
farst Marketenderforeningen
og derefter Kantineledernes
Landsklub.

Gert var med til at starte KL
Fyns Seniorklub og deltager
stadig i klubbens arrangemen-
ter.

Efter hans pensionering
bliver tiden brugt pa hus og
have samt pa hans helt store
hobbyer: gamle motorcykler
0g ure. Gert og hans hustru
gennem 64 ar, Bente, flyt-
tede i 2016 fra villaen og til en
pensionistbolig pad Brbaekvej i
Odense.

K>
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5.200 eksemplarer
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Mette Munk
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@kologisk sandwichstykke bagt
med italiensk fuldkornsdurum

og kartoffel.

Nero stykke

Morkt sandwichstykke bagt
med italiensk durum surdej
og merk ristet malt.

stykke Bianca stykke

Lyst sandwichstykke bagt
med italiensk durum surdej
og lys malt.

Mette Munk A/S - Geteborggade 3-5 - 5000 Odense c -« Telefon: 70 20 23 71 - www.mettemunk.dk



det sker

KGBENHAVNS ALDSTE
KAGEHUS

Onsdag den 27. september; kI. 18
Conditori La Glace, Kebenhavn.

Nu har du muligheden for at besgge og
smage pa Kgbenhavns zldste konditori.
Foredraget handler blandt andet om La
Glaces historie og traditioner, om is og dens
fremstilling, om bygningerne, lokalerne,
menneskene bag forretningen og slutteligt
om kager og kunst. Under foredraget serve-
rer vi kaffe eller chokolade efter eget valg,
et stykke lagkage, et stykke wienerbrgd og
diverse assorterede kager. Hele arrangemen-
tet varer cirka 2 timer.

Pris for medlemmer: kr. 150

Pris for ikkemedlemmer: kr. 225

Belobet indbetales til konto 5035-0001455360.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.
Bindende tilmelding til camilla.roenning.joelver@
regionh.dk senest fredag den 1. september.
Billetten kan ikke refunderes.

FRA HAVEN TIL MAVEN

Tirsdag den 22. august, kI. 16.00
Gitte Kyed, Stormosevej 35, Studsgdrd, 7400
Herning, ker efter Kims Karrosseri

Vi hdber pa det perfekte sensommervejr, for
vi skal veere ude i naturen, hvor vi selv finder
noget spiseligt, tilbereder det og hygger os.
Gitte Kyed er udlzert inden for vores
branche, men er for nylig blevet selvstaendig
inden for spiselige og gkologiske blomster.
Gitte har en passion for alt i naturen og
er vild med at fortaelle om og dyrke den
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selv. Helt fra Djursland far vi ogsa besag af
Anemette Olesen, som er forfatter til mindst
50 kogebgger, have- og urtebgger.

Pris for medlemmer: kr. 100

Pris for ikkemedlemmer: kr. 250
Tilmelding senest den 15. august til Janni
pd mobil 20 93 56 71.

BES@G HOS AXEL MANSSON

Torsdag den 7. september; kl. 16.30
Grarupvej 15, 7330 Brande, motorvejen mod
Herning suser lige forbi

Vi skal pa rundvisning og se og hgre om de
mange forskellige aktiviteter hos Mansson.
Der produceres bade gkologiske og
konventionelle grentsager. Hansene laeg-
ger &g. Demohaven blomstrer. Pakkeriet
knokler. Gardbutikken udvikles. En lille café
sd dagens lys i forsommeren 2017. Vi far
fortalt historien om, hvordan Axel Mansson
er kommet hertil. Vi skal hgre om, hvad der
sker her og nu, og hvad der er taenkt om
fremtidens strategi. Rundvisningen tager
ca. to timer. Herefter serveres der lidt mad,
sandwich med salat/grent som tilbehar
— primaert af virksomhedens egne produk-
ter. Der kan handles i butikken, som har
aben klokken 7.00-20.00, og der er heflig
selvbetjening.

Pris for medlemmer: kr. 75

Pris for ikkemedlemmer: kr. 150

Sidste frist for tilmelding torsdag den 31. august
til Inge Marie Ravn pd telefon 23 71 47 46 eller
imravn63@gmail.com. Indbetaling pd konto-
nummer 9551-6580901342 eller

MobilePay: 22 11 87 01.

HOR OM SOUS VIDE-METODEN

Onsdag den 20. september, klokken 16.00-18.30
BF-OKS sous vide, Storebeeltsvej 10, 5800 Nyborg

Det friske, laekre kad fra Kildegaarden og
den naensomme sous vide-forbehandling
ger, at hakkebgffen, pariserbeffen eller din
hjemmelavede burger vil f& dine kunder til
at hare englene synge. Sous vide-metoden
garanterer den mest smagfulde mundfuld
ultramert kad. Kom og hgr om metoden,

og f& en rundvisning. Bjarne og Anders vil
0gsa vaere i Nyborg den dag.

Program:

KI. 16.00 ankomst med kaffe og historik
omkring sous vide og BF-OKS.

KI. 16.45 Rundvisning i produktionen.

KI. 17.30 Spisning med burger, gl og vand.
KI. 18.30 Afslutning.

Pris for medlemmer: kr. 50

Pris for ikkemedlemmer: kr. 150

Tilmeldingen er forst gceldende, ndr belebet er
indbetalt. Belobet indbetales pd kontonummer
5975-0005000698.

Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.
Tilmelding og betaling senest den 13. september
til Susanne Banke pd mail suba@jfmedier.dk eller
telefon 40 26 66 05.

KOM MED TIL MOESGAARD

Onsdag den 13. september 2017,
k. 16.00 til ca. 20.00

Moesgdrd Allé 15, 8270 Hgjbjerg,
bybus 18 gdr lige til deren.

Med overskriften “Mad i en million ar” far
vi denne eftermiddag en times rundvisning,
hvor vi ser, hvordan menneskearterne har
lsert at tilberede mad og udnytte energiind-
holdet i maden optimalt. Vi skal se, hvordan
mennesket har teemmet dyr og planter
igennem mange tusind ar og dermed skabt
komplekse madkulturer og tabuer. Vi skal
blive klogere pa, hvor forskelligartet maden
er i hele verden, hvordan kartoflen kom til
Europa i 1500-tallet, og hvorfor ris i Asien
er den vigtigste rdvare. Med maden falger
0gsa regler og traditioner, og et maltid er
et lille ritual, uanset om man er alene eller
spiser sammen med nogen. Vi slutter af i
museets café med buffet og tid til at snakke.

Pris for medlemmer: kr. 150

Pris for ikkemedlemmer: kr. 250

Prisen inkluderer entre, rundvisning, buffet og drik-
kevarer. Belabet indbetales pd kontonummer 2264~
8125926070. Husk at oplyse navn ved betaling.
Tilmelding er bindende. Der er 20 pladser, s skynd
Jer at tilmelde jer.

Tilmelding og betaling senest den 28. august til
Kirsten K. Laursen pd mail kkl@fiberpost.dk eller
telefon 24 23 93 46.
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De finder Barkhill Salatmayonnaise 50% 10 kg. spand hos fglgende grossister:
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Engrosg Dﬂdi Fodevarer til det profesionelle kokken
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Cash & Carry uareens GROS SISTEN iscount Cash & Carry Aps

Barkhill Foods A/S - Strandvejen 100 - 2900 Hellerup - Tel. +45 78 777 900 - mail@barkhillfoods.com



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 N P—

[.DEN GAMLE FABRIK |
Hgrsvinget 1-3 . m
DK-2630 Taastrup
TIf. 43 58 93 00 = @
www.orklafoods.dk EZSLISER ey

= Ny

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

TIf. 7571 18 00,

Fax 7571 18 34

LIVIRAHDDE Tl GO T
EONGBELIGE DANSNE HOF

SKAELSKOAR

FRUGTPLANTAGE®

Wy www.scandic-food.dk
T j‘d' info@scandic-food.dk

i 22 Unilever

mily ¥ Food

“@%5%¥ Solutions —m -
UNILEVER FOOD Son
SOLUTIONS

MAILLE
MAIZENA 22D

chokolade, konfekture og marcipan

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

}@Jw:

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 S
TIf. 3537 77 00 — Fax 35 37 16 42
www.hejco.dk — info@hejco.dk
Rekvirér gratis katalog

frugt og gront

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros
100% friskpresset juice

A.M. ROSENGAARD A/S

Copenhagen Markets

Litauen Allé 13, 2035

2630 Taastrup

TIf. 36 16 75 10, Fax 36 16 62 16
www.rosengaard.dk

Frugt, grent, 100% friskpresset juice,
specialiteter og blomster leveres til
Restauranter, Hoteller, Institutioner og Kantiner

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

2 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 ........... 72224224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

AB Catering tilbyder, udover Danmarks sterste sor-
timent, en vedkommende og personlig radgivning
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

// / Bce;tering

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg ........... 983801 33
BC Catering Skanderborg ....... 87938793
BC Catering Kolding ........... 7632 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 bagvcerk,
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.

©TULIP

¥4 FOODSERVICE

TULIP FOOD COMPANY
Tulipvej 1
DK-8940 Randers SV

Phone +45 891910 50
www.tulipfoodservice.dk

-4
TENDER PORK

Vitalius

Dansk Gris
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Belaegnings

te k nilk

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

COFFEE PIONEIK

COFFEEZONE

Gregnhgj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J

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

?JDE | PROFESSIONAL

\ colfee Tor every cup

JDE PROFESSIONAL

Nyvang 16, 5500 Middelfart,

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

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle marked.

® [ mom gm0 G

EEDES

GeterTarsen

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,
storkgkkener 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
haje 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 — tlf. 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

Hearkaer 7, 2730 Herlev

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

« Salg og service af storkekkenudstyr

« Alle former for rustfri specialopgaver udferes
« Weekendvagt

C:E

GASRTROY
INMIPORRT

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

antalis®

Just ask Antalis

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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Royal Greenland
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Fileterne kan anvendes direkte fra - !r
frost uden yderligere tilberedning e i
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/ W Veelg mellem: Rgdspeette, skrubbe, sild,
rugmelspaneret sild, fiskenuggets, torsk og spradbagt torsk
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- De feerdigstegte fileter er tilberedt til en kernetemperatur o J g
pa 72°C, sd du kun behgver at tg dem op far brug “3 ““i W‘F" e
- Fileterne er ideelle til smarrebrgd . é‘ﬂ # = k‘b‘"
- Brug fileterne til bade kolde og varme serveringer S -\i.' %
- Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen -
- Nar det skal veere nemt og du vil spare tid o _;llr M
PN

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



