
tema

tilbage 
til naturen
Mad skal være troværdig. Den skal være bæredygtig.  
Og den skal vække nydelse. Det er nogle af de vigtigste værdier 
for forbrugeren i dag. Vi går tæt på tidens fødevaretendenser.

PROJEKT 
MADSPILD  
GIVER POTE
Der er gevinster at hente 
for alle. Det viser de sene-
ste resultater fra projekt 
Madspildsjægerne.

HYLD, HYBEN
OG JORDBÆR
Guide til sommerens 
bedste råvarer – og 
hvad du kan bruge 
delikatesserne til.

PRØV ALDRIG 
AT PLEASE ALLE
I it-huset Tradeshift får  
gæsterne serveret måltider.  
Og der er ikke nødvendigvis 
noget for enhver smag.
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Find mere inspiration på:

Den nye serie er skabt til det hurtige, moderne køkken, 
som vil lidt mere end blot servere mad i en fart. Serien er 
dansk produceret – og du får en kærkommen mulighed 
for at sætte det sidste ekstra pift på dine klassikere. Eller 

inspiration til nye anretninger.

Glæd dine gæster med mere variation og  
flere smagsoplevelser.

Bähncke har udviklet en serie, vi kalder for ”Mere Smag”,  
så du nemt kan give dine serveringer det sidste pift  

i en håndevending.

Klar til Mere Smag i dit køkken? 

Syltede rødløg  
– med stjerneanis

Dijonnaise  
– med sennepsfrø

Rødbederelish  
– med peberrod

Cheddardressing  
– med rød peberfrugt

Æblechutney  
– med gulerødder

Chilimayo  
– med jalapeños

Agurkerelish  
– med løg

DEN NYE STREETFOOD-TREND  
RAMMER OGSÅ GRILLBAREN  
OG PØLSEVOGNEN 

Agurkerelish  
– med løg

Smagfulde 
NYHEDER

MERE
SMAG
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Det er erfaringen efter det første år med projekt 
Madspildsjægerne.

		  portræt it-huset  
		  Tradeshifts kantine	

	 16	 Prøv aldrig at  
		  tækkes  
		  alle
 
 
		�  Hvis du vil gøre nogen rigtig glade, må du også  

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 årets nominerede til 
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	 24	 fokus årstiderne i højsædet
		�  Hyben, makrel og løgkarse. Køkkenchef på Cheval 

Blanc Liselotte Kira Gregers Andersen fortæller,  
hvordan hun bruger sommerens råvarer.  

leder indhold

Tilbage til naturen
I april sidste år satte vi fokus på emnet madspild – et emne, 
vi ved, at mange af vores medlemmer er optaget af hver 
eneste dag. Helle Henriksen, køkkenassistent i kantinen i 
VandCenter Syd i Odense, fortæller 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 rugbrødsstump.

De første resultater af projektet Madspildsjægerne viser 
heldigvis, at der er et enormt potentiale for at reducere 
madspildet i de danske storkøkkener. Og det gavner både 
miljøet og økonomien. 

Projektet er igangsat af Miljø- og Fødevareministeriet, og 
de første resultater var glædelige. Selv om langt de fleste 
allerede havde gjort en indsats, var der noget at hente. Et 
køkken har halveret madspildet og tjent ekstra penge på 
bundlinjen. 

At undgå madspild er uløseligt forbundet med ideen om 
bæredygtighed, som er meget vigtig for forbrugerne ifølge 
en ny analyse fra Landbrug & Fødevarer. Vi sætter fokus 
på bæredygtighed og andre væsentlige 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 forstå. Vi skal tilbage til enkelheden. Maden skal være 
gennemskuelig, og den må meget gerne være hjemmegjort. 
Og der må i øvrigt gerne være smør og fløde i. For fremti-
dens forbrugere insisterer også på nydelse og livskvalitet. 

Velkommen til en udgave af KANTINEN, som peger på en 
række spændende udfordringer. Men som også giver bud 
på, hvordan du møder udfordringerne i dit daglige arbejde.  

Værsgo at plukke løs af ideerne. 

Jan Andersen, formand
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Flere hjerter på kødet
Mærkningsordninger inden for dyrevelfærd kan være forvirrende 
at forsøge at få overblik over. Der er efterhånden en række af 
dem. I marts lancerede Fødevarestyrelsen, i samarbejde med 
en række interessenter fra fødevarebranchen, det nye statslige 
dyrevelfærdsmærke, som i første omgang kun omfatter svinekød. 
Mærket findes i tre niveauer. 

Coop introducerede allerede i efteråret 2016 
Dyrevelfærdshjertet, som findes i fire niveauer. Coops ordning 
omfatter indtil videre malkekvæg, svin, kyllinger og æg.

Dyrenes Beskyttelse har to mærkningsordninger inden for dyre-
velfærd: Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse og Velfærdsdelikatesser. 

LÆS MERE OM ORDNINGERNE PÅ FOEDEVARESTYRELSEN.DK, COOP.DK OG DYRENESBESKYTTELSE.DK

KOM TIL
MADMESSE 
I AUGUST
Til august får Danmark et nyt udstillingsvindue for 
kvalitetsfødevarer. Det sker, når den store føde-
varemesse Bite Copenhagen afholdes for første 
gang. Ambitionen med Bite Copenhagen er at vise 
de bedste løsninger inden for oplysning, fødeva-
resikkerhed, gastronomi og madspild. Miljø- og 
Fødevareministeriet står sammen med BC Hospitality 
Group A/S bag arrangementet, der afholdes i tilknyt-
ning til det internationale fødevaretopmøde ”World 
Food Summit – Better Food for More People”. Bite 
Copenhagen løber af stablen 24. og 25. august i 
Forum i København.  

FÅ MERE INFORMATION PÅ WWW.BITECOPENHAGEN.DK
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kort og godt

Sommerlækkerier
Juni, juli og august byder som altid på et hav af spændende 
events, markeder og festivaler, hvor man kan udforske råvarer, til-
beredningsmetoder og sanser. Forsknings- og formidlingscenteret 
Smag for Livet deltager på Folkemødet på Bornholm 15.-18. juni. 
Sakskøbing fejrer ærten 30. juni. Farsø afholder store kagedag 2. 
juli. Og der er kirsebærfestival i Kerteminde 21.-23. juli. For bare at 
nævne nogle.

FÅ MERE INSPIRATION PÅ WWW.VISITDENMARK.DK

SEMINARER OM MÅLTIDSMÆRKET 
Grundet den store interesse for Måltidsmærket arrangerer 
Fødevarestyrelsen 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 foråret har kantiner på ungdomsuddannelser og 
arbejdspladser kunnet få Måltidsmærket. Mærket mar-
kerer, at man følger Fødevarestyrelsens guide til sundere 
mad. På den måde kan alle se, at kantinen tilbyder sund 
og lækker mad. Mærket blev oprindeligt lanceret i skoler 
for at sætte fokus på sund mad der. I foråret udvidede 
Fødevarestyrelsen så området. Måltidsmærket er udviklet 
i samarbejde med DTU Fødevareinstituttet og madprofes-
sionelle, der hver dag arbejder med 
mad i køkkenerne. 

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

LÆS MERE PÅ MAALTIDSMAERKET.DK

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN



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

Lys surdejsbolle
Varenr. 10000253
Vægt 82 g
Pakning 48 stk. pr. kolli

Philly cheese steak sandwich med entrecotes
Ingredienser:
Mørk surdejsbolle
Entrecote bøffer i BBQ marinade
Brunede løg
Rød peberchutney
Emmentaler ost

Tilberedning:
Den mørke surdejsbolle giver både syre 
og dybde til de øvrige ingredienser.

Ved tilberedning griller du kødet og 
skærer det herefter i skiver. De øvrige 
ingredienser tilsættes, og osten 
smeltes ved at komme sandwichen i 
ovnen eller i en panini grill.

Tip:
Du kan også sagtens anvende mere 
budgetvenlige stykker kød.

NY INSPIRATION  
TIL DINE BURGERE
Med de to nye surdejs-burgerboller får dit køkken et smagfuldt 
og kvalitetsbevidst alternativ til den klassiske burgerbolle. 
Her giver Cateringlandsholdet dig inspiration til, hvordan du  
med få og enkle ingredienser, kan opnå en smag, som i den grad 
kan få dine gæsters tænder til at løbe i vand.

NYHED

Mørk surdejsbolle
Varenr. 10000252
Vægt 82 g
Pakning 48 stk. pr. kolli

NYHED
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MADVANE
Ane Schou Olesen er uddannet ernærings- og hus-
holdningsøkonom fra Suhrs Seminarium. Hun laver 
hver dag mad til 60 børn og 20 voksne i vuggestuen 
Smørhullet. Ved siden af driver hun bloggen mad-
vane.dk, som er en overskuelig og appetitvækkende 
blog med ukrukkede opskrifter, som er nemme at 
gå til og tager afsæt i det muliges kunst – hvad 
enten det er pesto af ramsløg i april, forårsklassike-
ren frikassé med ærter og gulerødder eller en hurtig 
jambalaya til en travl hverdagsaften. På madvane.dk 
står den på dejlig hokuspokusfri mad. 

madvane.dk

Ja tak til tang
Tang spås en stor fremtid i vores køkken. Den kan tilføre maden både 
sødme, salt og umami. Den kan spises både rå, kogt, bagt, stegt, gra-
nuleret, ristet og tørret. Den er næringsrig, og så kan den efterhånden 
fås i en del supermarkeder. 

Bogen ”Tang – et hav af mad” rummer 45 spændende opskrifter 
på tang i enhver tænkelig kontekst: morgenmad, brød, spreads, 
snacks, salat, lette retter, sylt og sødt – fra rodfrugtrøsti med blære-
tangchips til rabarberkompot med sukkertang.  

Ud over opskrifter bliver du guidet til, hvordan du selv kan høste 
tangen, og får et overblik over tangens mange smage og arter. 
Bogen, der er lækkert illustreret, rummer også en oversigt over, hvor-
dan du får mere viden om tang og kommer i gang med at bruge den 
gamle danske råvare i hverdagsmaden. 
Anita Dietz og Liselotte Kira Gregers Andersen: Tang – et 
hav af mad
Lindhardt og Ringhof, 152 sider, 249,95 kr.

Alt godt fra havet – undtagen fisk
Havene omkring Danmark er et fantastisk spisekammer, og den nye 
bog ”Vores hav” er en guide til alle de retter, man kan lave med de 
herlige råvarer. Hvis man forventer at finde opskrifter på fiskeretter, 
går man dog forgæves. Bogen fokuserer på alle de andre fantastiske 
skabninger, som bor i de danske farvande. Kapitlerne hedder 
”Hummer”, ”Jomfruhummer”, ”Østers”, ”Muslinger”, ”Rejer” og 
”Blæksprutter”.

Bogens forfattere, Helle Brønnum Carlsen og Mikkel Wejdemann, 
giver læseren inspiration til, hvordan disse vidunderlige råvarer kan 
blive en integreret del af de daglige måltider.

Inspirationen hentes fra hele verden. Med andre ord: danske råva-
rer og opskrifter med internationalt tvist. God appetit.
Helle Brønnum Carlsen og Mikkel Wejdemann: Vores hav – 
Livretter med skaldyr og bløddyr
Turbine Forlaget, 140 sider, 249,95 kr.

Stjernekokkens opskrifter 
Den populære kok Claus Holm har efterhånden samlet en kæmpe 
fanskare omkring sig. Han har fire principper for sin madlavning.  
1. Smag og duft skal være i top. 2. Sæsonens råvarer skal i spil.  
3. Maden skal spille visuelt. 4. Rester skal kunne bruges dagen efter. 
Bogen rummer 88 opskrifter med udgangspunkt i den tankegang  
– fra fynske hotdogs til flamberet oksemørbrad. Læseren får også tips 
og tricks til sovse, mayonnaiser og fonder og som en bonus opskrifter 
fra en række af Claus Holms køkkenhelte: Per Hallundbæk fra Falsled 
Kro, pizzakongen Gorm Wisweh og koryfæet Søren Gericke. 
Claus Holm: Holms mad  
Gyldendal, 240 sider, 300 kr. 

Nordisk supermad
”Supersunde superfoods” viser, hvordan man kan lave mad, som giver 
sundhed og masser af energi. Forfatterne definerer superfood som 
fødevarer, der rummer en særlig høj koncentration af mikronærings-
stoffer: vitaminer, mineraler og antioxidanter.

Bogen guider dig i superfoods fra både dyre- og planteriget og 
lægger særlig stor vægt på nordiske råvarer. Forfatterne kommer 
igennem 40 af naturens bedste, mest næringsrige råvarer – og giver 
60 lækre opskrifter, der booster sundheden. En delikat og lettilgænge-
lig bog for alle, som interesserer sig for mad i sundhedens tjeneste.
Valeria Lima og Mette Helbæk: Supersunde superfoods 
Politikens Forlag, 336 sider, 300 kr.

MADETMERE.DK
Thomas Alcayaga er madfotograf, madstylist og 
skribent mv. og står bag bloggen madetmere.dk. 
Alcayagas dogme er … at maden skal være dog-
mefri. Hans blog er holdt i en fin, lidt humoristisk 
tone, hvor retterne har navne som ”jomfruhum-
merbisque – temmelig klassisk” og ”kylling i fad 
– tanke til lørdagskyllingen”. Bloggen er inddelt 
i klart overskuelige kategorier fra smørrebrød og 
hotdogs til ko og bagværk. 

Sammen med sin kammerat Mikael skriver 
Thomas Alcayaga også en gang imellem på blog-
gen gathercatchcook.com, som er en engelskspro-
get blog om at fiske, lave mad over bål og sove 
under åben himmel. 

madetmere.dk
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bøger og bloggere



Økologisk Rugbrød  
med øl-malt og gulerod 
Karakterfuldt rugbrød med en fugtig og lækker krumme.  
Bagt med bl.a. rugkerner og ølmalt, der giver en let  
eftersmag af malt og lakrids.  
Varenr.: 26306

Økologisk Gulerodsbrød 
Lækkert og indbydende stenovnsbagt brød med 
gyldne toner fra gulerødderne. Bagt med bl.a. 
surdej, solsikkefrø og majsflager.   
Varenr.: 80230

Økologisk Solsikkerugbrød   
Saftigt og kernefyldt rugbrød. Bagt med bl.a.  
rugsurdej, som giver den helt rigtige rugbrødssmag, 
rugkerner og solsikkekerner.
Varenr.: 26305

Økologisk  
Mørkt landstykke, skåret 
Stenovnsbagt med sprød skorpe samt en saftig 
og åben krumme. Bagt med bl.a. durum og 
groft rugmel.
Varenr.: 50000068

Schulstad Bakery Solutions’ store øko-sortiment 
dækker alle dagens måltider. Med unikt bagværk 
og lækre, sprøde, saftige og kernefyldte nyheder 
gør vi det nemt for dig at få økologi på din menu.

Kontakt din Schulstad-konsulent  
og se vores spændende sortiment på 
www.schulstadbakerysolutions.dk. 

33858 SBS Øko ann. food and drink A4.indd   1 21/04/2017   10.51
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Det skal være gennemsigtigt. Det skal være 
troværdigt. Og det skal være bæredygtigt.  
Det er essensen af Landbrug & Fødevarers nye 
forbrugeranalyse – en undersøgelse med masser 
af inspiration til alle, som arbejder med mad. 

mormormad  er old cool
OM UNDERSØGELSEN

Landbrug & Fødevarer har baseret trendanalysen på tre elementer: 
• �Interview med danskere i 2015 og 2016.
• �Data, som analyseinstituttet GfK har indsamlet fra 3.000 forbrugere,  

som løbende har rapporteret, hvad de har købt.
• �Trendrapporter fra Innova Market Insights, Euromonitor International og Mintel. 
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view med forbrugere og data fra en række 
markedsanalyseinstitutter og rummer bud 
på de vigtigste trends på fødevareområdet 
i perioden frem til 2022. 

Baseret på undersøgelsen fremhæ-
ver forbrugersociolog hos Landbrug & 
Fødevarer Nina Preus to helt overordnede 
tendenser. Det handler om en bevægelse 
tilbage mod enkelhed – mad, der er til at 
forstå:

”Man søger tilbage til gamle teknik-
ker, gamle måder at tilberede maden på. 

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN
ILLUSTRATIONER ALL OVER PRESS

mormormad  er old cool
Stil endelig hjemmesyltet agurkesalat og 
brøndkarse af egen avl frem på buffeten 
her til foråret. Mormors køkken er blevet 
cool igen. Old cool, som det hedder. Hvis 
vores kantinebesøg kan sende os tilbage 
til erindringen om at være på besøg i mor-
mors spisekammer, åbner vi vores hjerter 
for frokosten. 

Det er en af de vigtige konklusioner i en 
ny analyse af forbruger- og fødevaretrends, 
som Landbrug & Fødevarer offentliggjor-
de i januar. Analysen er baseret på inter-
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”Lightprodukter 
er ved at ryge i 
skammekrogen.”
NINA PREUS

at man kan markedsføre produkter som 
fri for noget, de aldrig har indeholdt, 
fx glutenfri bacon, som jo er absurd. 
Ønsket om renhed kan endda føre til 
mere laboratoriefremstillede produk-
ter som fx mælk uden den naturlige 
laktose. Nina Preus: 

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

Lidt, men godt 
Så er der mere glæde over opgøret med 
det, Nina Preus kalder ”tælletyranniet”. 
Vi vil stadig gerne leve sundt. Men vi 
insisterer samtidig på nydelsen. Vi spi-
ser kagen bagt på økologisk mel. Vi går 
ikke af vejen for mad med fede produk-
ter i. Ser man fx på mælk, er tendensen 
lige nu, at sødmælk trækker salget op, 
mens skummetmælk trækker det ned. 
Inden for fedtstoffer trækker smør 
ligeledes salget op, mens margarine 
trækker det ned. Nina Preus forudser, at 
fuldfed ost, 38-procents creme fraiche 
og fuldfed fløde er på vej tilbage. 
”Smagen begynder at 

Mennesket skal selv stå for 
forarbejdningen. Maden skal ikke være 
skabt i et laboratorium og være fyldt 
med kemi og en masse andet uigennem-
skueligt,” siger Nina Preus. 

Den anden tendens handler om 
nydelse og livskvalitet. Efter en række 
magre år har vi fået brug for at slække 
lidt på disciplinen. 

”Vi har været dygtige til at dyrke 
sport og spise sundt. Bæltespændet 
skulle være i det inderste hul. Det er 
man ved at være træt af. Det gode liv 
kan også være at nyde god mad, mad, 
der smager godt, fx lavet med smør eller 
fløde, siger Nina Preus.

Ønsket om gennemsigtighed er en 
reaktion på, at forbrugeren bombarde-
res med skandalehistorier og modstri-
dende informationer. Det øger behovet 
for at vide, hvor råvarerne kommer fra, 
og det får forbrugerne til at søge mod 
danskproducerede råvarer og lokale, 
egnsspecifikke retter. Nina Preus råder 
alle, som arbejder med fødevarer, til at 
være ærlige. 

”Du skal vælge din historie med 
omhu. Det giver tryghed for forbruge-
ren at vide, hvad dit produkt indehol-
der, og hvordan det er blevet til. Det 
handler om at være i øjenhøjde,” siger 
Nina Preus og fremhæver tilliden til 
det lokale. Det lokale forbindes med 
ordentlighed, sådan er det alle i lande og 
også i Danmark. 

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

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

Ønsket om gennemsigtighed og 
enkelhed hænger sammen med ten-
densen til at gå efter mad, som er fri for 
det ene og det andet. Det er en trend, 
som handler om at tage afstand fra, at 
fødevarer indeholder dette eller hint, og 
den stammer fra USA, hvor loven siger, 
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bæredygtighed

           tendenser 
i fremtiden

1. �Tilbage til kilden 
�Forbrugeren vil kende 
fødevarernes indhold 
og oprindelse.

2. �Så ægte som muligt  
Forbrugeren går  
efter den naturlige, 
næringsrige, mindre  
forarbejdede mad. 

3. �Fri for dit og dat  
Forbrugeren oplever 
produkter, der er mærket 
med ”fri for” bestemte 
ting, som mere sikre.

4. �Alt med måde  
Forbrugeren er træt 
af kalorietælling og 
søger god smag, 
nydelse og livskvalitet.

5. �Ansvarligt forbrug  
Forbrugeren vælger  
produkter, som giver 
god samvittighed. 

8. ��Oplevelser og nørderi  
Forbrugeren søger  
inspiration i eksotiske  
køkkener og vil have  
udfordret smagsløgene.

7. �Kødkulturen  
udfordres  
Forbrugeren vælger  
stadig flere kødfri dage.

6. �Bæredygtighed 
Forbrugeren går op i 
at minimere ressource
forbrug, fx i spørgs
målet om madspild.

8

DIT & DAT

FRI FOR
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A L T

MED MÅDE
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Et Univers af
Fantastisk Frisk Frugt & Grønt
fra AB Catering & BC Catering
AB Catering og BC Catering leverer idag friske grøntvarer til titusinder af 

køkkener og madsteder over hele Danmark. Vi kan også levere 

grøntvarer til dig. Dyk ned i vores nye grøntunivers Fantastisk Frisk på 
vores websites og lad dig inspirere af de mange sæsonvarer, opskrifter, 

temaer og tips.

Grønt er bare bedre i sæson
Vi kan skaffe mange grøntvarer mere eller mindre året rundt, men lad os nu 

være ærlige. Grøntsager og frugter smager bare bedre, når de er i sæson. Når 
de har fået tid og de helt optimale vækstforhold, så er der oftest mere saft, 

smag og substans i grøntvarerne.

Vi fører under Fantastisk Frisk altid friske sæsonvarer fra både ind- og udland. 
dyrket både konventionelt og økologisk. Følg med i sæsonhjulet på 

vores website, for at se aktuelle varer i sæson.

Tag en snak med os
Hvad end du har fuldt overblik over hvilke varer du har behov for, eller ønsker 
inspiration til hvordan du kan sammensætte menuen med sæsonfriske varer, 

står vores kompetente konsulenter til rådighed.

Alle vores konsulenter er uddannet indenfor behandlingen af- og forståelsen 
for disse friske og levende grøntvarer. For dig betyder det bedre rådgivning, 

mere viden og fokus på hurtig levering og professionel behandling.

Kontakt os, hvis du vil høre mere om muligheden for at få leveret
fantastisk friske grøntvarer direkte til dit køkken.

—————  SÆSON  —————

Friske
Forårsvarer

Mød Fantastisk Frisk
på vores messer i 2017

MADENS SKUEPLADS
DIN FAGMESSE

inco Glostrup
19.-20. september 2017 

CATERING- & 
INSPIRATIONSMESSE 
 BC Catering Kolding

25. oktober 2017 

Reservér datoerne og find mere info 
på vores hjemmesider.

abcatering.dk/fantastiskfrisk bccatering.dk/fantastiskfrisk



”Kødet bliver en 
smagsgiver.”
NINA PREUS

OM NINA PREUS
Forbrugersociolog hos Landbrug & 
Fødevarer, hvor hun arbejder med mar-
kedsanalyser af forbrugeradfærd. 

 

     råd til  
køkkenlederen
1. Sæt hjemmelavede ting på buffeten.

2. Brug hellere små mængder piskefløde 
og fuldfed ost end større mængder light-
produkter.

3. Giv grøntsagerne hovedrollen, og brug 
kød af god kvalitet som sidekick.

4. Dril dine gæsters smagsløg: Hent inspi-
ration fra Indien og Thailand.

5. Fortæl gode, ærlige historier om 
madens oprindelse. 

 

5

– eller om man kan vælge varer, som er 
uden for sæson.”

Den sidste tendens handler om maden 
som oplevelse. Fremtiden tilhører foodien 
– ham eller hende, der går efter nye spæn-
dende sammensætninger af smage, nye 
sorter og glemte sorter, man tager frem 
igen. Vi tager på oplevelsesrejser, når vi går 
ud og spiser, og vi vil gerne eksperimentere 
med slowfood og fordybelse. 

Så hvis man som køkkenleder stiller 
hjemmesyltede løg på buffeten, vil det 
med garanti være populært blandt en stor 
del af gæsterne. ■

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

Princippet gælder også forbrugernes 
holdning til kød. Undersøgelsen viser, at 
kødets position som det, der udgør aftens-
maden, bliver udfordret, og at kød bliver 
en ledsager til grøntsagerne. Som Nina 
Preus siger det:  

”Kødet bliver en smagsgiver.” 
Tendensen hænger sammen med vores 
fokus på klimahensyn – og med vores 
interesse for andre madkulturer, fx 
daal og thaimad, hvor kødet ikke spiller 
hovedrollen. 

Men ét er, hvad der er godt for den 
enkelte. Noget andet er, hvad der er godt 
for miljøet, for dyrene og for de men-
nesker, der er involveret i produktionen. 
Her ses en større interesse for økologi, 
fairtrade og dyrevelfærd. Halvdelen af de 
adspurgte i forbrugeranalysen giver fx 
udtryk for, at de tænker på dyrevelfærd, 
når de køber ind, og Nina Preus vurderer, 
at tanken om fair forbrug udvider sig fra 
kaffe og bananer til andre typer af fødeva-
rer. Undersøgelsen viser også, at forbru-
gerne er optaget af det, den enkelte kan 
gøre for bæredygtigheden. Der er fokus 
på at undgå madspild, klimavenlighed og 
biologisk nedbrydelig emballage – men 
bæredygtighed er samtidig et område, der 
kan være forbundet med dilemmaer. 

”Det kan fx handle om, hvorvidt man 
skal vælge dansk eller udenlandsk økologi 
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To sider af samme mærkesag
Økologi eller god økonomi? Du behøver ikke at vælge. Med lidt omtanke i 
­køkkenet­kan­begge­dele­faktisk­lade­sig­gøre.­Ost­er­en­alt­for­god­og­dyr­råvare­
at­lade­gå­til­spilde,­men­med­dine­rester­af­Riberhus®­økologisk­kan­du­skabe­ 
nye­smagfulde­retter.­Som­for­eksempel­Ærteklatkager,­der­kan­varieres­i­det­
­uendelige­med­forskellige­grøntsager­–­fx­overskud­fra­buffeten.­Velbekomme.­
Se­opskriften­og­tilmeld­dig­vores­inspirationsunivers­på­arlafoodservice.dk

BÆREDYGTIGHED I DIT KØKKEN ER PÅ VORES MENU
GODE VANER 

Riberhus®­økologisk­
danbo mellemlagret 
45+ (24%)
3­x­2,7­kg
Varenr.­38513

 Ærteklatkager

22406_Ann_Kantinen_A4_#3.indd   1 08/05/2017   14.07



Der er et stort potentiale for at mindske 
madspildet i danske storkøkkener – og 

det er til gavn for både miljøet og økono-
mien. Det er erfaringen efter det første år 
med Miljø- og Fødevareministeriets projekt 
Madspildsjægerne, der hjælper stor
køkkener med at reducere madspild. 15 ud 
af de foreløbigt 22 afsluttede køkkener har 
skåret i madspildet, selvom langt de fleste 
allerede havde gjort en indsats. Et storkøk-
ken har halveret madspildet og dermed 
tjent ekstra kroner på bundlinjen.

”Det viser, at vi kan gøre en forskel med 
målrettet oplysning. Det fører til mål-
bare resultater til fordel for både miljøet og 
økonomien, for hvis man spilder mindre 
i et køkken, behøver man heller ikke købe 
så meget ind. Jeg håber, at andre lader sig 
inspirere af de gode erfaringer,” siger Esben 
Lunde Larsen.

Køkkenerne i projektet har over en 
periode sat ind på at reducere spildet på 
udvalgte varer og målt det både før og efter. 
I gennemsnit blev spildprocenten reduceret 
med 40 procent.

Madspildsjægerne er et 
projekt, der kører i 2016 og 
2017 og er finansieret af 
Miljø- og Fødevareministeriet. 
Madspildsjægerne giver gratis 
hjælp i storkøkkener til at 
sætte fokus på madspild.

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

Køkkenerne har målt deres 
spild på udvalgte varer i tre 
uger. Derefter er der blevet 
afholdt workshop og udarbej-
det handleplaner vedrørende 

konkret spild. Handleplanerne 
blev herefter indarbejdet 
i køkkenernes rutiner i en 
periode over seks-otte uger, 
hvorefter spildet atter blev 
målt i tre uger. Hvert forløb er 
tilpasset det enkelte køkken.

Indtil videre har 22 køkke-
ner afsluttet deres forløb. 15 
af disse har reduceret deres 
spild på udvalgte varer. I gen-
nemsnit er spildet reduceret 
med 40 procent blandt de 
15 køkkener, dog med stor 
variation mellem køkkenerne 
fra en reduktion i spildet på 
8 procent til helt op til 64 
procent. Men fire køkkener 

har øget madspildet på de 
udvalgte varer.

Før projektet havde 
hovedparten af deltagerne 
ingen viden om, hvor meget 
organisk affald de havde. 
Denne øjenåbner har været et 
væsentligt bidrag til projek-
tets effekter. Derudover har 
køkkenerne fået inspiration til 
at anvende rester.

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

LÆS MERE PÅ MFVM.DK  
OG TEKNOLOGISK.DK

JÆGERNE MINDSKER SPILD

VÆLG SVANEMÆRKET

Bæredygtighed handler om meget 
andet end at undgå madspild. 
Vælg svanemærket bagepapir, 
madpapir og muffinforme, og 
gør en stor forskel for miljøet. De 
svanemærkede produkter er fri for 
fluorstoffer, som afviser madfedtet, 
men skader sundhed og miljø. Der 
er i dag fire svanemærkede kan-
tiner i Danmark: Statsministeriets 
kantine og Gladsaxe Kommunes 
kantine, som begge er drevet af 
Cheval Blanc, Miljøstyrelsens kan-
tine, som er drevet af Europa 1989 
Kantiner, og kantinen i Dansk 
Standard drevet af ISS.

Kæmpe fortjeneste
Et af de deltagende storkøkkener 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 kæmpe økonomisk 
fortjeneste. Når jeg kigger på sidste måneds 
regnskab, tænker jeg hver gang: Hold nu op, 
hvor er det godt. Vi er blandt andet begyndt 
at købe 2.-sorteringsgrøntsager, der ofte 
bare smides ud. Det er både billigere for os 
og bedre for miljøet. Og som kunde er man 
jo ligeglad med, om blomkålen i salaten, man 
spiser, stammer fra et lille blomkålshoved, 
eller hvor krum agurken har været,” fortæl-
ler hun.

Nordic Catering satte i sit forløb særligt 
ind på salaterne. Firmaet barberede mad-
spildet på de udvalgte varer fra 109 kg i de tre 
uger før indsatsen til 66 kg i de tre uger efter 
indsatsen. I alt har Nordic Catering tjent 
2.306.500 kroner ekstra fra 2016 til 2017 ved 
at have gennemført et mængdeprojekt og ved 
at have haft madspildsjægerne på besøg. ■ 

Alle kan reducere madspild. Det viser de første resultater fra 
projektet Madspildsjægerne. Miljø- og fødevareminister Esben 
Lunde Larsen håber, at andre storkøkkener vil lade sig inspirere.

PROJEKTET FORTSÆTTER ÅRET UD

 

FAMILIER SPISTE  
SIG FRI FOR GIFT 
Vælger man at leve økologisk, 
giver det hurtigt målbare 
resultater i kroppen. Danmarks 
Naturfredningsforening lod i 
februar måned fem familier 
teste deres urin for sprøjtegift 
før og efter en periode på 14 
dage med økologisk mad. 
Inden undersøgelsen spiste de 
fem familier primært konventi-
onelle fødevarer, og her fandt 
laboratoriet sprøjtegiftrester 
i 51 procent af urinprøverne. 
Efter 14 dage med økologisk 
kost var andelen af urinprøver 
med sprøjtegift faldet til 23 
procent, og selve koncen-
trationen af sprøjtegift var 
reduceret betydeligt.

LÆS MERE PÅ OKOLOGI.DK

Ifølge yougov kender 85 procent af 
danskerne Svanemærket. 
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Ni ud af ti har i sinde at fortsætte med at spise eller spise 

mere street food i 2017. De er også villige til at betale  

30 procent mere for maden end tidligere år. Få større  

omsætning med vores nye street at home-koncept. 

Med vores skræddersyede 
STREET FOOD kantinekoncept  
MAKSIMERER du din omsætning

SANTAMARIAFOODSERVICE.COM/DA
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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 måltider.  
Hun vil henrykke med sin mad, og 
hun mener, at prisen for det 
er også at turde skuffe.

Ikke  
for enhver smag

”Vi prøver ikke at ramme alles smag alle 
dage. Der er ikke altid lidt ris, lidt pasta, 
lidt brød, lidt kød, lidt salat, lidt af hvert, 
så alle på forhånd ved, at de kan tage det, 
de plejer. Det gør vi ikke. Vi laver måltider. 
Alt, hvad de kan komme på deres tallerken, 
passer sammen. De kan ikke tage mad fra 
fire forskellige verdenshjørner.”

Sådan siger Kim Muhlhahn, som driver 
firmaet The Food Agency, der blandt 
andet leverer mad til it-virksomheden 
Tradeshifts kantine i København. Hun vil 
begejstre med sin mad. Og hvad der begej-
strer nogle, skuffer andre. Sådan er det 
uundgåeligt med mad, mener hun. Derfor 

TEKST MARTIN LEER SCHARNBERG
FOTO BO LYNGE

serverer hun ikke buffet med alverdens 
forskellige retter, de spisende kan shoppe 
rundt imellem. I stedet er der hver dag én 
menu.

”Jeg laver ikke buffet, fordi det gør fro-
kosten til en søvnig og kedelig oplevelse. 
Mad skal vække og pirre sanserne, men 
det gør det ikke, hvis du får serveret det 
samme buffetkoncept dag ud og dag ind.”

”Buffet” er Kim Muhlhahns fyord, 
”variation” hendes nøgleord. Hun synes 
ikke, kantinemad skal lefle 
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”Vi laver måltider.  
Alt, hvad de kan komme  

på deres tallerken,  
passer sammen.”

KIM MUHLHAHN
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for fællesnævneren. Kim Muhlhahn 
vil have folk til at juble over hendes 
mad, og hun er helt indstillet på, 
at man ikke kan få alle til at juble 
samtidig.

”Problemet med buffet er, at man 
forsøger at gøre alle lige tilfredse, 
og så bliver ingen nogensinde rigtig 
tilfredse. Jeg vil hellere have, at nogle 
jubler, og andre bliver skuffede, når 
vi skal have and, hvis jeg så bare kan 
få de skuffede til at juble over en 
pastaret dagen efter. Hellere det 
end at give dem to mellemfornøjede 
frokoster i træk.”

Værtskabets vigtighed
Kim Muhlhahn har stået for 
Tradeshifts kantinedrift i fem år. Ud 
over konceptet med måltider var ser-
veringen også en vigtig del af hendes 
tilbud, da hun bød ind på opgaven.

”Hvad er det, der gør oplevelsen 
af mad god? Det er ikke bare det, man 
serverer. Det er også, at man føler sig 
set og imødekommet i noget så per-
sonligt og vigtigt, som hvad vi putter i 
vores mund og krop.”

Derfor gør hun meget ud af præ-
sentationen af maden for personalet 
og opfordrer til dialog og feedback.

INSPIRERET AF LYON
”Min mad placerer sig et sted 
imellem kogekonekøkkenet og 
gourmet. Det er dagligdagsmad 
på et højt niveau. Jeg er inspire-
ret af bouchon, som er en særlig 
slags restauranter, der åbnede 
i midten af 1800-tallet i Lyon, 
Frankrig. Arbejderrestauranter, 
hvor man kan få serveret traditio-
nelle retter af gode råvare i store, 
mættende portioner.”

 

Kim Muhlhahn laver maden i et køkken i København S og fragter den hen til Tradeshift 
i Landemærket, hvor hun anretter den. Salat med grønkål, søde kartofler og vinterens 
sidste rødkål var på menuen, den dag fotografen var forbi. 

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

TRE AF KIM 
MUHLHAHNS 
EKSPERIMENTER

Hjerter i flødesovs
”Der var løftede øjenbryn. 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 
lækkert ostebord også til dem, der ikke havde 
lyst. ’Jeg prøver altid, for det meste af det, I 
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 også en uden lever i, og så sagde 
jeg: ’Her er den ægte, og her er til dem, som 
ikke vil have med lever.’ Så jeg udfordrede 
dem lidt. Folk, der generelt ikke kan lide lever, 
plejer faktisk godt at kunne lide kyllingelever. 
Og det kunne de også.”

Løgsuppe
”Jeg brugte øl i stedet for vin, som man plejer. 
Den blev meget bitter, så jeg sagde til dem: 
’Det her er et eksperiment. I er ikke dumme, 
hvis I ikke kan lide det.’ De skal ikke pines 
med, at jeg tror, jeg ved bedre end dem. 
De skal respekteres. Og det gør også, at de 
tør sige: ’Det er ikke altid, jeg kan lide dine 
eksperimenter, Kim, men hvor er det fedt, at 
du gør det.’”
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Gratis
prøveperiode

hør nærmere

7020 9944

For yderligere information eller forespørgsler, omkring leasing af 
kaffeautomater eller andre produkter, er du altid velkommen til at 
kontakte os på tlf. +45 7020 9944 eller email nimand@nimand.dk

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

 WMF 1100 S
 2,- pr. kop
 *Alt inklusiv.



”Nu er det jo mig, der bestemmer, hvad 
de får at spise, og kantinen er jo et sted, 
hvor brok hurtigt vokser frem. Derfor er 
det enormt vigtigt, at jeg ikke bare serverer 
maden belærende: ’Mad, her, værsgo, spis.’ 
Nej, jeg er vært for måltidet. Og de skal kun-
ne dele deres ønsker og kritik med mig.”

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

”For eksempel har jeg lært, at kineserne 
ikke spiser mælkeprodukter, og at østeuro-
pæerne ikke kan lide lam og fisk. Det gør 
ikke, at jeg laver min menu om ud 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 rører 
ganske enkelt ikke grøntsager. ”Do we 

have to go to Burger King today?” spørger 
de drillende Kim Muhlhahn, når de ikke 
synes, der er helt nok kød på menuen. 
Men en dag kom de og spurgte, om de ikke 
kunne få feijoada, en brasiliansk stuvning 
med pølser, bønner og løg.

”Jeg elsker at få input. Men jeg siger ikke 
bare ja og går hjem og googler en opskrift. 
Jeg spørger dem, hvordan de plejer at lave 
den, og hvad de godt kan lide, der kom-
mer i. På den måde bliver det også deres 
projekt, og deres glæde over at få feijoada 
smitter af og gør, at kollegerne også får 
lyst til at smage det.”

Den balancegang er hendes kantinefor-
mular. Det gør ikke noget, at brasilianerne 
ikke er ellevilde over vegetardagen onsdag, 
hvis de til gengæld stråler af glæde over 
en feijoada torsdag. Hvis de tilpas mange 
gange føler sig imødekommet, lyttet til 
og set i den mad, de får, så er de også mere 
modtagelige og medgørlige i forhold til 
at få serveret retter, de ellers ville have 
afvist på forhånd. 

”Det er ’give and take’. Jeg lytter til 
dem, men punker dem også lidt. Det er 
altså ikke farligt at spise rugbrød eller fisk 
eller grøntsager. Og dialogen har flyttet 
deres madgrænser meget. De spiste ikke 
nær så mange grøntsager i starten, som de 
gør nu. Vi løber oftere tør for salat end for 
kød, fordi vi nogle gange undervurderer, 
hvor glade de er blevet for salat, og jeg kan 
slippe af sted med madeksperimenter, 
som ellers ville have stået helt uberørt hen, 
hvis det havde været en del af en buffet. 
Forleden serverede jeg levende krabber. 
Og de elskede det.” ■

”Jeg elsker at få  
input. Men jeg siger 

ikke bare ja og går hjem 
og googler en opskrift.”  

KIM MUHLHAHN

BLÅ BOG
•	 Kim Muhlhahn.
•	 Driver firmaet The Food Agency.
•	 Ikke uddannet kok.
•	 Har en kandidatgrad i pædagogik  

fra Københavns Universitet.
•	 Tidligere højskoleøkonoma.
•	 Tidligere projektleder for bedre mad  

til ældre i Furesø Kommune.
•	 Har blandt andet også Asparges-Knejpen  

i Torvehallerne, København.
•	 Kantinearbejdet for Tradeshift deler  

hun med sin søn, som er slagter.

 

Kim Muhlhahn bager sit rugbrød selv. Men det lyse brød køber hun, for der er så mange gode brødhåndværkere, som hun siger. 

TRE GODE RÅD
Variér
”Der skal være noget for alles smag flere gange 
i løbet af en uge. Hav både fiske-, kød- og vege-
tardage. Spænd bredt mellem grøntsagssuppe og 
store, saftige steaks. Det vil få nogle til at juble og 
gøre andre skuffede - det kan ikke undgås. Men 
måske er det så dem, som var skuffede dagen før, 
der jubler dagen efter.”

Udfordr
”Selvfølgelig skal man respektere folks diæter 
og kræsenheder, men også udfordre dem med 
respekt. Måske kan du give et tip til, hvad de kan 
komme på deres sildemad, som gør, at de pludse-
lig får smag for det.”

Inddrag
”Det er sjovest at lave mad, som de, der spiser 
det, sætter pris på. Hør, hvad de godt kunne 
tænke sig. Involvering kan give frokostpausen en 
enorm energi, når de spisende føler, at de har 
aktier i måltidet.”
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Brænder det på?

TEMP-TEAM er specialister i formidling af personale inden for hotel- og restaurationsområdet, 
og vores konsulenter har indgående erfaring med at tilbyde personale på alle niveauer.

Drag fordel af dette og kontakt os på 70 10 09 44.

temp-team.dk   –   70 10 09 44
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B ag Kantineprisen står Landbrug 
& Fødevarer, mens uddelingen 

af De Økologiske Køkkenroser sker 
i et samarbejde mellem Landbrug & 
Fødevarer og tre faglige organisatio-
ner: Kost & Ernæringsforbundet, FOA 
og 3F, der organiserer de køkkenpro-
fessionelle. 

Landbrug & Fødevarer uddeler i år 
Kantineprisen for 14. gang. Prisen er i 
år delt i to: én til kantiner for virksom-
heder og én til kantiner for uddan-
nelser. Fælles for alle de nominerede 
er, at den gode måltidsoplevelse står 
skarpt, og at kantinerne har fokus 
på råvarer i sæson og en bæredygtig 
tankegang, hvor alle råvarer skal 
bruges, uden at gå på kompromis med 
kvaliteten.

De nominerede er alle dygtige 
håndværkere med faglig stolthed og 
en stor arbejdsglæde, som smitter af 
på deres gæster. Marie Haahr Jensen, 
der er Landbrug & Fødevarers repræ-
sentant i juryen, siger:

”Det har været helt tydeligt for 
juryen, at de fem nominerede kanti-
ner virkelig tænker hele fødekæden 
fra jord til bord ind i deres kantine-
køkken. Den hele måltidsoplevelse 
er i fokus, uanset om de laver mad til 
børn, unge eller voksne.”

De Økologiske Køkkenroser 
uddeles til de offentlige køkkener i 

I foråret blev det afsløret, 
hvem der er nomineret 
til to af Danmarks 
fornemste priser for 
ansatte i storkøkkener: 
Kantineprisen og De 
Økologiske Køkkenroser. 

Her er de nominerede!
NOMINEREDE TIL KANTINEPRISEN:

Køkkenchef Giovanni Fico,  
Meyers Contract Catering, Bech-Bruun, København

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

Daglig leder Mads Bondrup Hansen,  
SE Syd Energi, Esbjerg

Køkkenchef Claus Langballe Frandsen,  
IBC Innovationsfabrikken, Kolding

Køkkenchef Kasper Baggesgaard Andersen,  
Food by Coor, UCC Campus Nordsjælland, Hillerød

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

NOMINEREDE TIL  
DE ØKOLOGISKE KØKKENROSER

CENTRAL- OG HOSPITALSKØKKENER: 
Patientkøkkenet og kantinen, Regionshospitalet Randers 
Køkkenet i DeVika, Nexø, Bornholm 

DAGINSTITUTIONER, MAD TIL BØRN OG UNGE: 
Connie Whipplinger, Madhuset, Ørestad Skole/kantine, 
København S 
Marie Renvald, Børnehuset Skjoldungerne, Lejre 

PLEJEHJEM MED LOKALE PRODUKTIONS
KØKKENER ELLER LEVEBOMILJØER: 
Køkkenet, plejecentret Solterrasserne, Valby 
Køkkenerne, Vores køkken, Skanderborg kommune 

SOCIALE INSTITUTIONER OG LEVEBOMILJØER: 
Ann-Mari Matzen, Margueritten, Snekkersten 
Køkkenet, Blindecenter Bredegaard, Fredensborg

Uddelingen af De Økologiske Køkkenroser sker i et 
samarbejde mellem tre faglige organisationer: Kost 
& Ernæringsforbundet, FOA og 3F, der organiserer 
de køkkenprofessionelle, og Landbrug & Fødevarer. 
Køkkenroserne finansieres af Fonden for Økologisk 
Landbrug.

Se mere på  

www.goderaavarer.dk/priser/oekologiske-koekkenroser

"Alle de nominerede 
er meget optaget af at 
anvende gode, friske 
råvarer i sæson og sikre 
en god balance mellem 
grundsmage og tekstur." 
ANDERS BUCHHAVE, JURYMEDLEM, 
DE ØKOLOGISKE KØKKENROSER

Danmark, der har gjort en særlig ind-
sats for økologien. Blandt kriterierne 
for at blive nomineret til prisen er
• �at køkkenet er en stærk ambassadør 

for økologien
• �at maden passer til de mennesker, 

der skal spise den
• �at måltidsoplevelsen er i top 
• �at køkkenet fokuserer på årstidens 

råvarer og på at kompetenceløfte 
medarbejderne til økologisk produk-
tion.

Og så er en glad smiley fra Føde
varekontrollen et krav. 

Andreas Buchhave, som er 
Landbrug & Fødevarers repræsentant 
i juryen, siger: 

”Fælles for de nominerede er, at 
det alle er institutioner, hvor arbejdet 
med økologien ikke står alene, men 
går hånd i hånd med et stærkt fokus 
på den gode måltidsoplevelse og mad-
dannelse. Og så er alle de nominerede 
meget optaget af at anvende gode, 
friske råvarer i sæson og sikre en 
god balance mellem grundsmage og 
tekstur.” 

Vinderne af både Kantineprisen og 
De Økologiske Køkkenroser hædres 
på Landbrug & Fødevarers store bran-
chedag, Fødevaredagen, der finder 
sted den 26. september på Hindsgavl 
Slot i Middelfart. ■

Tadaa! 

TEKST JULIE BONDO GRAVESEN 
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Vi tilbyder altid vores kunder frisk fi sk, grønt og kød.
Opret dig som kunde i dag på:

www.fullhouse.dk

Hvem er Fullhouse?
Fullhouse er en virksomhed, der siden sin start har serviceret 

den professionelle fødevarebranche, til hvilken 
vi i dag er totalleverandør.

+13.000 varer 
Med mere end 13.000 disponible varenumre er vi en af 

Danmarks største fødevare- og nonfoodleverandører. Det 
samlede sortiment omfatter mejeriprodukter, kød & pålæg, 

frugt & grønt, køl & frost, frisk fi sk, kolonialvarer, 
vin & spiritus samt isenkram & storkøkkenudstyr.

KANTINEN A4 SIDET ANNONCE 2017.indd   1 16-05-2017   08:14:30



Hyld
Jeg holder så meget af at 
kunne bruge både blade, 
knopper og blomster på en 
plante. At man virkelig kan 
udnytte den. Når hylden 
blomstrer, så brug blom-
sterne på salaten og til saft 
og desserter. Sylt hyldens 
knopper som små kapers 
inden blomstring. Og når 
hylden bliver til bær, kan 
man bruge dem om vin-
teren til lun hyldebærsaft 
med varme krydderier, fx 
kanel og stjerneanis.

KANTINEN har bedt Liselotte Kira Gregers 
Andersen pege på sine 10 råvarefavoritter 
for juni, juli og august. Liselotte Kira Gregers 
arbejder som køkkenchef på Cheval Blanc 
og 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

ravarer
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ravarer
i juni, juli og august

FOTOS ALL OVER PRESS

Babymajs
Det bedste er, når de danske babymajs kommer. Det skal 
for guds skyld være 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 
også hårene. Jeg hakker dem og kommer dem i sala-
ter. De dufter af nyslået græs, og jeg elsker den 
duft. Jeg guffer dem simpelt hen bare rå. 
De er bare sprøde og slet ikke som 
dem, der er importeret fra Kina. 

Jordbær
Jeg anbefaler jordbær- og rabarberkoldskål med søl  
– en rødalge, som vi også har med i bogen i en panna 
cotta. Søl giver en frisk sommersmag. Til koldskålen 
vil jeg bruge sølen tørret og granuleret og så 
simpelt hen komme en skefuld i. Den har en 
flot rød farve. Man kan også blande sølen 
sammen med lidt bær og ristede nødder 
og drysse det over koldskålen. Jordbær er 
i øvrigt også godt på den kolde buffet som 
carpaccio, dvs. skåret i helt fine skiver, med 
smuldret feta hen over og lidt knas af en  
eller anden art. Eller med feta og sort rålakrids. 

Hyben
Jeg er fuldstændig vild med hybenblade, som kommer 
sidst i juni. Jeg sylter bladene og spiser det oven på 
smørrebrød eller putter det i salater, hotdogs – hvad 
som helst. Det smager sindssygt godt. Ellers laver jeg 
sirup af det. Og jeg bruger det oven på desserter eller 
hjemmelavet yoghurt. Når så endelig bærrene kommer, 
kan man bruge dem i chutney og alt sådan noget. 
Hyben og peberrod smager godt oven på pastrami. 
Man kan også lave chutney af hyben og chili.
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FOTOS ALL OVER PRESSravarer
i juni, juli og august

Løgkarse
Den er god allerede fra juni. I gamle dage var den en læge-
plante. Så blev den betragtet som ukrudt, og den var overalt. 
Nu er den igen blevet lækker. Man kan bruge løgkarse til det 
hele: Komme den i salat eller pynte sin kartoffelmad med 
den. Den dufter af løg og hvidløg og smager dejligt. Og så er 
den smuk. Man kan bruge blomsterne og bladene.

Regnbueørred
Der er så meget sommer over 
regnbueørreden, og den er fin 
i hele perioden. Pak regnbue
ørreden ind i sukkertang, grill 
den over bål, og kom den 
ned i en fiskesuppe bagefter 
– sammen med blåmuslinger, 
fennikel, strandkarse, løg, urter 
og måske lidt blæretang. 

Makrel
Makrel er bare en dejlig fisk, som er 
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  
– med kyllingekød og 
minimum 50% grøntsager
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Et hak grønnere
VegUPmeat er et smagfuldt skridt i en grønnere retning, fordi de tre  
spændende varianter er rørt med mindst 50% grøntsager og nøje udvalgte  
urter og krydderier, der giver ekstra smag til det saftige kyllingekød.

Nordic BroccoLeeks 60 g  

Grøntsags medaljon med kylling Asian PepperGinger 40 g 
Grøntsagspind med kylling 

Latin CornBean 25 g Grøntsagskødbolle med kylling 



FOTOS ALL OVER PRESS, VILDNIS.COMravarer
i juni, juli og august

fokus årstiderne i højsædet

Strandkarse
Frem til september har vi strand-
karse, og den minder om peberrod. 
Strandkarse er rigtig stærk. Den er 
god oven på kartofler eller andre 
grøntsager, og den egner sig også 
fortrinligt som pynt på sildemaden. 

Guldnælde
Den ligner lidt en brændenælde i bladene, men 
er flot gullighvid ovenpå og har flotte blomster, 
man kan bruge i maden. Jeg kan så godt lide 
den tid på året, hvor jeg kan tage ud i naturen 
og plukke guldnælde og røllike og sådan 
noget og så lave en urtesalat. Det synes jeg 
bare er smukt. Eller hvad med en helt enkel 
kartoffelmad med vild urtemayo, syltet 
tang og strandkarse? Mums! 

Bælgærter
Jeg spiser aldrig nogen sinde frostærter. De smager af 
ingenting. Men jeg kan rigtig godt lide bælgærten, som har 

det der søde i sig – og gerne sammen med grøntsager, 
som har noget skarphed, fx radiser og fennikel. 

Jeg kan også finde på at bruge bælgærter 
til en creme til muffins kombineret 

med vanilje – eller som basis i 
en chokoladekage.
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SÆT DET PÅ SOMMERMENUEN!
KØDET MED BUFFETEGNET SPISEVENLIGHED

E J E
T  A F  L A N D M Æ

N D

DANSK 
GRIS

DANISH CROWN

TENDER PORK® er kødet med buffetegnet spisevenlighed og er derfor det sikre valg til buffeten. 
TENDER PORK® er special-udviklet til buffeter med behov for at kødet ikke bliver tørt og kedeligt, 

selvom det holdes varmt over længere tid. Takket være kødets unikke egenskaber får du 
nemlig altid velsmagende kød, der fremstår med maksimal mørhed og saftighed. 

Der er tale om en variationsstærk serie, så du med garanti kan finde det kød der passer 
til lige netop dit valg af tilbehør til festmåltidet.

GRIS MED STØRSTE FORNØJELSE!

Glædeligt nyt til alle vores kødfans
Tulip Foodservice og Danish Crown Foodservice er  
lagt sammen - så nu kan du få alt fra samme sted. 
Få mere information på www.tulipfoodservice.dk Made for kitchen needs



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

nye medlemmer TEKST JULIE BONDO GRAVESEN 

 Nyt medlem
HELLE HENRIKSEN,  
KØKKENASSISTENT, VANDCENTER SYD, ODENSE

Helle Henriksen og hendes kolleger i 
VandCenter Syds kantine arbejder målrettet 
for at undgå 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 står også 
for mødeforplejning, og vi har rigtig mange 
møder. 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 så kan de købe morgenmad 
fra kl. 8.30. Når vi så er færdige med det, 
smører vi smørrebrød. Det tager cirka halv-
anden til to timer at smøre 60-70 stykker. Vi 
har både æg og fisk, roastbeef, frikadeller 
og flæskesteg. Vi har både vegetarer og 
gæster, som ikke spiser svinekød. Vi smører 
også sandwichboller, mellem 20 og 25 hver 
dag. Så har vi salatbar med noget lunt til 
hver dag. I dag har de fået stjerneskud med 
torsk og stegt rødspætte og røde æg.”

Hvad er særligt vigtigt for jer?
”Vi går meget op i økologi, og at maden 
er frisklavet. Og så bruger vi ganske enkelt 
alt. Også skrællerne og rugbrødsenderne. 
Hele tiden prøver vi at forny os. Skræller og 
salatrester bruger vi til supper. Om vinteren 
laver vi suppe hver dag, og det er virkelig 
populært.”

Hvorfor har du meldt dig ind i 
Foreningen Kantine & Køkken?
”Jeg meldte mig ind i marts, og jeg har villet 
være medlem et stykke tid. Jeg har hørt fra 
flere, at det ville være godt. Og det synes jeg 
også, det er. Man kan komme ud og blive 
inspireret, blandt andet på økologiske gårde. 
Og i bladet kan man læse om mennesker, 
som laver alt muligt spændende. Jeg har fx 
læst om en mand, som laver mad til demen-
te på et plejehjem. Vi skal lære hele livet.”  

65 år
Bent Riis, 22.08.
Christiansborgvej 7, 
7560 Hjerm

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

60 år
Jette S. Exner, 17.08.
Vermundsvej 33, 
5200 Odense V

Jan Andersen, 17.07. 
Artemisvej 13, 
9210 Aalborg SØ

55 år
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

50 år
Kirsten Christensen, 10.07.
Bøsbrovej 1A, 9400 Nørresundby

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

Randi Moshage, 12.08.
Haderslevvej 13, 6510 Gram

90 år
Gert Andersen fyldte 90 år 
den 7. juni. Han var kantinele-
der på Odense Universitet fra 
1970, og til han gik på pension 
i 1994. Han var medlem af 
bestyrelsen i Kantineledernes 
Landsklub til sin pension og 
blev da udnævnt til æresmed-
lem.

Gert begyndte sin karriere 
ved militæret. Han var i flere 
år ansvarlig for officersmes-
sen på Odense Kaserne. Efter 
17 år i militæret søgte og fik 
han ansættelse på Thrige i 
Odense som marketender, og 
i 1970 blev han kantineleder 
på det nye Odense Universitet, 
hvor han var, til han gik på 

pension i 1994. Gert har i alle 
årene som marketender og 
kantineleder været medlem af 
først 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 på hus og 
have samt på hans helt store 
hobbyer: gamle motorcykler 
og ure. Gert og hans hustru 
gennem 64 år, Bente, flyt-
tede i 2016 fra villaen og til en 
pensionistbolig på Ørbækvej i 
Odense.
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171539
Mette Munk

Bianca stykke
Lyst sandwichstykke bagt 
med italiensk durum surdej 
og lys malt. 

Øko Vitalia stykke
Økologisk sandwichstykke bagt 
med italiensk fuldkornsdurum 
og kartoffel. 

Nero stykke
Mørkt sandwichstykke bagt 
med italiensk durum surdej 
og mørk ristet malt. 

3 spændende italienere...
...men du behøver ikke tale med dem, de taler nemlig for sig selv!

- Masser af smag- Forskårne
- Tø og server - økologidsk variant

Mette Munk A/S • Gøteborggade 3-5 • 5000 Odense c • Telefon: 70 20 23 71 • www.mettemunk.dk
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KØBENHAVNS ÆLDSTE 
KAGEHUS

Onsdag den 27. september, kl. 18
Conditori La Glace, København.

Nu har du muligheden for at besøge og 
smage på Københavns ældste 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 wienerbrød og 
diverse assorterede kager. Hele arrangemen-
tet varer cirka 2 timer.

Pris for medlemmer: kr. 150 
Pris for ikkemedlemmer: kr. 225
Beløbet 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, kl. 16.00 
Gitte Kyed, Stormosevej 35, Studsgård, 7400 
Herning, kør efter Kims Karrosseri

Vi håber på det perfekte sensommervejr, for 
vi skal være ude i naturen, hvor vi selv finder 
noget spiseligt, tilbereder det og hygger os.

Gitte Kyed er udlært inden for vores 
branche, men er for nylig blevet selvstændig 
inden for spiselige og økologiske blomster. 
Gitte har en passion for alt i naturen og 
er vild med at fortælle om og dyrke den 

selv. Helt fra Djursland får vi også besøg af 
Anemette Olesen, som er forfatter til mindst 
50 kogebøger, have- og urtebøger.

Pris for medlemmer: kr. 100 
Pris for ikkemedlemmer: kr. 250 
Tilmelding senest den 15. august til Janni  
på mobil 20 93 56 71.

BESØG HOS AXEL MÅNSSON

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

Vi skal på rundvisning og se og høre om de 
mange forskellige aktiviteter hos Månsson. 

Der produceres både økologiske og 
konventionelle grøntsager. Hønsene læg-
ger æg. Demohaven blomstrer. Pakkeriet 
knokler. Gårdbutikken udvikles. En lille café 
så dagens lys i forsommeren 2017. Vi får 
fortalt historien om, hvordan Axel Månsson 
er kommet hertil. Vi skal høre om, hvad der 
sker her og nu, og hvad der er tænkt om 
fremtidens strategi. Rundvisningen tager 
ca. to timer. Herefter serveres der lidt mad, 
sandwich med salat/grønt som tilbehør  
– primært af virksomhedens egne produk-
ter. Der kan handles i butikken, som har 
åben klokken 7.00-20.00, og der er høflig 
selvbetjening.

Pris for medlemmer: kr. 75  
Pris for ikkemedlemmer: kr. 150 
Sidste frist for tilmelding torsdag den 31. august 
til Inge Marie Ravn på telefon 23 71 47 46 eller 
imravn63@gmail.com. Indbetaling på konto
nummer 9551-6580901342 eller 
MobilePay: 22 11 87 01.

HØR OM SOUS VIDE-METODEN

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

Det friske, lækre kød fra Kildegaarden og 
den nænsomme sous vide-forbehandling 
gør, at hakkebøffen, pariserbøffen eller din 
hjemmelavede burger vil få dine kunder til 
at høre englene synge. Sous vide-metoden 
garanterer den mest smagfulde mundfuld 
ultramørt kød. Kom og hør om metoden, 

og få en rundvisning. Bjarne og Anders vil 
også være i Nyborg den dag.

Program:
Kl. 16.00 ankomst med kaffe og historik 
omkring sous vide og BF-OKS.
Kl. 16.45 Rundvisning i produktionen.
Kl. 17.30 Spisning med burger, øl og vand.
Kl. 18.30 Afslutning.

Pris for medlemmer: kr. 50  
Pris for ikkemedlemmer: kr. 150 
Tilmeldingen er først gældende, når beløbet er 
indbetalt. Beløbet indbetales på kontonummer 
5975-0005000698.
Husk at oplyse deltagernavn ved betaling.
Tilmelding og betaling senest den 13. september 
til Susanne Banke på mail suba@jfmedier.dk eller 
telefon 40 26 66 05.

KOM MED TIL MOESGAARD

Onsdag den 13. september 2017,  
kl. 16.00 til ca. 20.00 
Moesgård Allé 15, 8270 Højbjerg,  
bybus 18 går lige til døren. 

Med overskriften ”Mad i en million år” får 
vi denne eftermiddag en times rundvisning, 
hvor vi ser, hvordan menneskearterne har 
lært at tilberede mad og udnytte energiind-
holdet i maden optimalt. Vi skal se, hvordan 
mennesket har tæmmet dyr og planter 
igennem mange tusind år og dermed skabt 
komplekse madkulturer og tabuer. Vi skal 
blive klogere på, hvor forskelligartet maden 
er i hele verden, hvordan kartoflen kom til 
Europa i 1500-tallet, og hvorfor ris i Asien 
er den vigtigste råvare. Med maden følger 
også regler og traditioner, og et måltid 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. Beløbet indbetales på kontonummer 2264-
8125926070. Husk at oplyse navn ved betaling. 
Tilmelding er bindende. Der er 20 pladser, så skynd 
jer at tilmelde jer.
Tilmelding og betaling senest den 28. august til 
Kirsten K. Laursen på mail kkl@fiberpost.dk eller 
telefon 24 23 93 46.

det sker
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leverandørregister

bagerier

DMS DANSK MÆRKEVARE SALG A/S
Avedøreholmen 78B, 2650 Hvidovre
Tlf. 70 27 46 00, Fax 70 27 46 01

catering

CATERING ENGROS A/S
Nørremarken 2, Skovlund, 6823 Ansager
Sjælland: Stamholmen 175, 2650 Hvidovre
Jylland/fyn: Langelandsvej 17, 5500 Middelfart
Nordjylland: Industrivej 8, 7700 Thisted
Tlf. 70 80 80 80
Ordretelefon 70 80 88 88
Fax 70 80 88 89
www.cateringengros.dk

FOODSERVICE
Hørsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup
Tlf. 43 58 93 00
www.orklafoods.dk

SCANDIC FOOD A/S
Store Grundet Allé
DK-7100 Vejle
Tlf. 75 71 18 00,  
Fax 75 71 18 34
www.scandic-food.dk
info@scandic-food.dk

UNILEVER FOOD 
SOLUTIONS
Ørestads Boulevarden 73    
DK-2300 København S
Tlf: 43 28 43 00

chokolade, konfekture og marcipan

ODENSE MARCIPAN A/S
Toldbodgade 9–19, 5000 Odense C
Tlf. 63 11 72 00, Fax 63 11 72 01
odense–marcipan@odense–marcipan.dk
www.odense-foodservice.dk

Catering
Engros

– en del af FoodService Danmark

SÜGRO DANMARK A/S
Hovedkontor 75 63 09 60
Sügro Nord 97 85 11 00
Sügro Syd 73 56 16 66
Sügro Sjælland 43 99 38 10

Konfekture, Kioskvarer, Snacks, Vin og Tobak
Besøg vores hjemmeside på www.sugro.dk

erhvervsbeklædning

KWINTET DANMARK A/S
Blangstedgårdsvej 66, 5220 Odense SØ
Tlf. 35 37 77 00 – Fax 35 37 16 42
www.hejco.dk – info@hejco.dk
Rekvirér gratis katalog

frugt og grønt

A.M. ROSENGAARD A/S
Copenhagen Markets
Litauen Allé 13, 2035
2630 Taastrup
Tlf. 36 16 75 10, Fax 36 16 62 16
www.rosengaard.dk
Frugt, grønt, 100% friskpresset juice,  
specialiteter og blomster leveres til  
Restauranter, Hoteller, Institutioner og Kantiner

grossister

Sydholmen 1
2650 Hvidovre
Tlf. +45 33 23 42 46      +45 33 23 00 19
kundeservice@fullhouse.dk

Fullhouse er totalleverandør til fødevarebranchen 
og tilbyder over 12.500 spændende varenumre.

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

Levering
Faste distributionsruter på Sjælland. Ring og hør
hvornår vi er i dit område. Gratis levering ved 
køb over kr. 2500,00 ekskl. moms

Ønsker du personlig rådgivning kan du komme i
kontakt med vores sælger på:
E-mail: kundeservice@fullhouse.dk
Tlf. +45 33 23 42 46

Frisk

Fisk

Frisk

Grønt

Frisk

Kød

Kontakt din lokale afdeling

AB Catering Aalborg  . . . . . . . . . .            96 32 41 00
AB Catering Holstebro  . . . . . . . . . .          97 42 52 00
AB Catering Ribe  . . . . . . . . . . . . .               75 42 18 33
AB Catering Slagelse  . . . . . . . . . .            58 52 59 65
AB Catering Aarhus  . . . . . . . . . . . .             72 224 224
AB Catering København  . . . . . . . . .         72 302 402

Hjemmeside & webshop: 	 abcatering.dk

AB Catering tilbyder, udover Danmarks største sor-
timent, en vedkommende og personlig rådgivning 
af alle kunder. Uanset størrelse og behov.

HØRKRAM FOODSERVICE A/S

ØST:	 VEST:
Centervej 1,	 Torshøjvej 59, Kolt, 
4180 Sorø	 8362 Hørning
Tlf. 57 87 04 00	 Tlf. 86 92 72 00

Hørkram Foodservice A/S er landsdækkende 
totalleverandør til foodservice markedet med bl.a. 
egen kødopskæring, nonfood-afd. og meget bredt 
økologisk sortiment. Vores fokus er høj leverings- 
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold 
til vores kunders ønsker.
Besøg os på hoka.dk

 

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg  . . . . . . . . . . .            98 38 01 33
BC Catering Skanderborg  . . . . . . . .        87 93 87 93
BC Catering Kolding  . . . . . . . . . . .  76 32 18 00
BC Catering Herning  . . . . . . . . . . .            97 22 14 33
BC Catering Roskilde  . . . . . . . . . . .            46 77 35 00
BC Catering Nykøbing Falster  . . . . .     54 49 27 00
BC Catering Odense  . . . . . . . . . . . .            63 15 88 55

Hjemmeside & webshop: 	 bccatering.dk

BC Catering tilbyder, udover Danmarks største 
sortiment, alsidige muligheder for bestillinger.
Bestil varer online 24/7 eller få 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 største 
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og 
mere end 100 års erfaring indenfor godt bagværk, 
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af 
bl.a. rugbrød, hvedebrød og wienerbrød. Vi kan 
vores håndværk, og kan derfor indgå som en 
stærk strategisk partner for dig og dit køkken.
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JDE PROFESSIONAL
Nyvang 16, 5500 Middelfart,  
tlf. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk
Kaffe- og maskinløsninger til det professionelle marked.

PETER LARSEN KAFFE A/S
löfbergs lila ab
Alt i kaffe– og maskinløsninger i hele Danmark
Ærøvej 15–17, 8800 Viborg
Tlf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67
kaffe@peterlarsenkaffe.dk
www.peterlarsenkaffe.dk

Salg: Tlf. 23 93 07 04

kantinevikarer

VIKARER OG REKRUTTERING
Adecco har mange års professionel erfaring med 
at levere vikarer til køkken og kantine. 
Adecco A/S Sjælland . . . . . . . . . . . .             38 38 12 50
Adecco A/S Fyn . . . . . . . . . . . . . . . .                38 38 11 40
Adecco A/S Jylland . . . . . . . . . . . . .              38 38 11 80
Åbent kl. 6-24 alle ugens dage
www.adecco.dk

BENT BRANDT er Danmarks største leveran-
dør af udstyr til storkøkkensektoren. Vi leverer 
blandt andet til kantiner, hoteller, restauranter, 
storkøkkener og til offshore- og marinesektoren. 
Vores kendetegn er høj kvalitet, god service og 
funktionelt design. Vi forsyner vores kunder med 
alle former for maskiner, inventar samt serverings- 
og køkkenartikler, og vi yder desuden teknisk 
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og 
udenlandske leverandører, som kan honorere de 
høje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljøcerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med størst muligt hensyn til miljøet. 

Bent Brandt as
Langdyssen 7, Lisbjerg
8200 Aarhus N
Tlf.: +45 8930 0000

TEMP-TEAM 
Hurtig og fleksibel vikarassistance
Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
levering af vikarer inden for kantine og køkken.
TEMP-TEAM Sjælland – tlf. 33 36 09 44
TEMP-TEAM Jylland – tlf. 70 10 09 44
Åbent:
Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og 
fredag kl. 05.30-18.00

opvaskemaskiner med tilbehør

KLEMCO–SERVICE APS
Hørkær 7, 2730 Herlev
Tlf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
klemco@klemco.dk – www.klemco.dk
• Salg og service af storkøkkenudstyr
• Alle former for rustfri specialopgaver udføres
• Weekendvagt

specialiteter

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 25-29, 2650 Hvidovre
Tlf. 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, Østrig, Italien,  
Spanien, Portugal og Grækenland.

Vi har også et udvalg af gourmet-oste og  
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.

Alle oste i vores sortiment er modnet efter 
anvisning af vores egen Maître Fromager.

totalleverandør

ANTALIS
Emballage og non-foodvarer.
Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro
Tlf. 70 10 33 66
antalispackaging.dk
justask@antalis.dk
Rådgivning er vores kerneydelse.
Vi sikrer, at du altid får den rette vejledning,
- uanset om du har brug for standardprodukter
eller unikke konceptløsninger.

ROYAL GREENLAND A/S
Hellebarden 7
9230 Svenstrup J
Tlf. 98 15 44 00

www.royalgreenland.com/foodservice
Salg
Flemming Trosborg, tlf. 41 88 26 64 
fltr@royalgreenland.com
Niels Pinderup, tlf. 22 11 70 49
nipi@royalgreenland.com
Michael Kaisler Thomsen, tlf. 41 99 84 53
mika@royalgreenland.com
Anne Jakobsen, tlf. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com
Royal Greenland leverer bæredygtige fiske- og 
skaldyrsprodukter af højeste kvalitet, som du kan 
skabe særlige og lækre retter af.

industrigulve

BELÆGNINGSTEKNIK APS
Leverandør af epoxygulve
Broenge 16, 2635 Ishøj
Tlf. 43 40 40 45, Mobil 20 13 18 98
vibeke@belaegningsteknik.dk 
www.belaegningsteknik.dk

kaffe

 

COFFEEZONE
Grønhøj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J
TLF. 86 66 24 86
Info@coffeezone.dk
www.coffeezone.dk

TULIP FOOD COMPANY
Tulipvej 1
DK-8940 Randers SV

Phone +45 89 19 10 50
www.tulipfoodservice.dk

FRILAND
Økologi

t e k n i k

Belægnings
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Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
GASTRO

Fileterne kan anvendes direkte fra  
frost uden yderligere tilberedning

Læs mere om vores produkter på www.royalgreenland.com/foodservice

-  De færdigstegte fileter er tilberedt til en kernetemperatur  
på 72°C, så du kun behøver at tø dem op før brug 

-  Fileterne er ideelle til smørrebrød
- Brug fileterne til både kolde og varme serveringer 
-  Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen
-  Når det skal være nemt og du vil spare tid

Vælg mellem: Rødspætte, skrubbe, sild, 
rugmelspaneret sild, fiskenuggets, torsk og sprødbagt torsk


