
tema

alkoholfri Stadig flere danskere  
takker nej til øl, vin og 
sjusser – selv på en glad 
aften. Få idéer til festlige 
drikke uden alkohol,  
som kantinen kan  
servere til julefrokosten  
og andre gilder. 

SVANEMÆRKET 
KANTINE
Miljøvenlig rengøring og  
farvel til plastikflasker. Kan­
tinen hos Lyreco er som den 
fjerde kantine i Danmark 
blevet svanemærket.

KÅLEN OG 
KNOLDENES TID
Råvareguiden finder  
balancen mellem vinter­
madens fedme, syre fra  
bær og sprødhed fra  
palmekål eller jordskokker.

I SKOLE PÅ  
HJEMMEBANE
Hos HK Hovedstaden  
inviteres stjernekokke  
ind for at efteruddanne  
kantinemedarbejderne  
i eget køkken.
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Det handler om at være lidt grovere og lidt grønnere. Orkla Foods 
Danmark har sammen med kokken Frantz Lundby udviklet en række 
 inspirationsforslag, som gør det let og ligetil at leve op til Fødevare-
styrelsens Måltidsmærke i din kantine. Få inspiration til  frokostretter, 
pålægsbu� et, salatbu� et, sandwiches, wraps og meget mere på 
 foodappeal.dk.

Du kan læse mere om Måltidsmærket og få hjælp til at komme i gang på: måltidsmærket.dk

 
 

 

Se alle opskrifterne på 

PRINCIPPER-
NE BAG MÅLTIDS-

MÆRKET OMFATTER 
DET SAMLEDE MAD-
UDBUD I EN KAN TINE 

OG IKKE DEN 
 E NKELTE RET

MÅLTIDSMÆRKET 
BEHØVER IKKE VÆRE 
EN STOR MUNDFULD
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Haps-haps-haps, 
alkoholfri snaps
December er julefrokosternes tid, og mange kantiner står for 
at servere mad og drikke til virksomhedens eller organisa-
tionens julefrokost. Snapseritualer er en fast forankret del af 
dansk julefrokost, og fællesskaber skylles ind i kroppen med 
stærke sjusser omkring bordet: ”Haps-haps-haps, nu skal vi 
have snaps,” skål, silden skal ud at svømme, og snapsen skal 
ikke bides over!

Men måske er det tid til at hive snapseankeret op og 
udvikle nye ritualer ved julebordet. I hvert fald peger sund-
hedseksperter på, at stadig flere danskere vælger ikke at 
drikke alkohol. Og hvis du selv skal til julefrokost, sidder der 
sikkert også en gæst i selskabet, som ikke drikker. Måske er 
sidemanden (m/k) tørlagt alkoholiker, gravid, muslim, små-
børnsforælder, der skal op til tre unger kl. 6 i morgen tidlig 
og ikke orker tømmermænd, ambitiøs sportskvinde eller bare 
et menneske, som ikke gider drikke alkohol.

I denne udgave af KANTINEN ser vi nærmere på, hvad 
man kan drikke, når man ikke drikker. Og dermed også 
hvad man som kantine kan servere for de gæster, der takker 
nej til alkohol. Med produkter som alkoholfri øl og såkaldt 
sparkling tea forsøger producenter at frembringe smags-
oplevelser, der er lige så interessante som velbrygget vin og 
øl. Toprestauranterne har taget stilling og sat de alkoholfri 
alternativer på menuen, mens producenterne af alkoholfri 
drikke holder omsætningsfest.

Jeg skal ikke gøre mig til dommer over, hvordan snapse-
ritualerne til jeres julefest bør folde sig ud, men det er jo rart 
at vide, at der også findes sjusser til dem, som ikke drikker.

Jan Andersen, formand

		  tema alkoholfri

	 8	� Brus uden rus
		�  Gruppen af danskere, som 

takker nej til alkohol, vokser. 
Samtidig vokser markedet af 
alkoholfri drikke. 

		  portræt  
		  HK Hovedstaden

	 16	� Efteruddannelse  
i eget køkken 
 
Når Anja Køppen og hendes 
medarbejdere skal inspire-
res, inviterer køkkenlederen 
kokke ind i køkkenet i stedet 
for at sende personalet på 
kurser ude i byen.

	 24	 fokus årstiderne i højsædet
		�  Persillerod, palmekål og tyttebær. Køkkenleder Kasper 

Baggesgaard Andersen anbefaler decembers bedste 
råvarer.
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PRISREGN OG ROSER
TIL KANTINER
For første gang blev Landbrug & Fødevarers for-
nemme Kantinepris 2017 uddelt til to vindere på årets 
Fødevaredag. Kasper B. Andersen, leder af kantinen 
på UCC Campus Nordsjælland (Food By Coor), vandt 
Kantineprisen for uddannelsessteder, mens Giovanni Fico 
(Meyers Kantiner), der serverer frokost for de ansatte hos 
advokatfirmaet Bech-Bruun, fik overrakt prisen for virk-
somhedskantiner. Konsulent i Landbrug & Fødevarer Marie 
Haahr Jensen sidder i juryen, og hun fortæller i et nyheds-
brev fra organisationen:

”Da juryen kom på uanmeldt besøg i forbindelse med 
bedømmelsen til årets Kantinepriser, mødte vi en helt 
særlig stemning og et rigtig godt fællesskab om maden.” 
Netop fællesskab om maden var et af nøgleordene bag val-
get af de to kantiner. Kantineprisen går til fagfolk, som har 
holdninger til råvarer, fokus på kvalitet, dyrker sæsonen, 
fremmer økologi og tager initiativer til at undgå madspild.

Årets Økologiske Køkkenroser – prisen hylder kantiner, 
som gør en helt særlig indsats for økologien – gik til Mona 
Carøe fra Regionshospitalet Randers, Conny Thorhauge 
Rønnov fra Vores Køkken i Skanderborg, Connie Wipplinger 
fra Madhuset, Ørestad Skole, og Ann-Mari Matzen fra 
Margueritten i Snekkersten. Tillykke!
KILDE: WWW.LF.DK
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SVANEMÆRKET
kort og godt

Ny kølekasse skal 
mindske madspild
Gulerødder med skimmel. Slatne 
salathoveder. Når danskernes regnskab over madspild gøres op, er 
frugt og grønt den gruppe fødevarer, der oftest lider en sørge-
lig skæbne i skraldespanden. Ud af de 700.000 tons mad, som 
danskerne hvert år smider ud, består 40 procent af frugt og grønt. 

På Danmarks Tekniske Universitet har en gruppe studerende 
vundet førstepræmien i konkurrencen Oi-X (Open Innovation 
Challenge) Food med opfindelsen FreshNest, der skal løse proble-
met med fordærvet grønt. FreshNest består af en boks, der ligner 
køleskabets grøntsagsskuffe, men er udstyret med et filter, som 
absorberer en del ilt, og et filter, der mindsker opblomstringen af 
bakterier. En indbygget fugtkontrol sørger for, at luftfugtigheden 
i boksen bedst muligt holder gulerødder og salathoveder friske.
KILDE: WWW.DTU.DK

3-meterregel  
sikrer medarbejdere
Kogeplader, tunge løft og skarpe knive gør køkkenet til 
en arbejdsplads fyldt med risici. Et øjebliks uopmærk-
somhed kan føre til en arbejdsskade. I Centralkøkkenet 
på Hospitalsenheden Horsens skal projektet 3-meterreg-
len være med til at fremme sikkerheden for medarbejder-

ne, skriver fagbladet Kost, Ernæring & Sundhed. 3-meter-
reglen går ud på, at køkkenets ansatte bliver ”direktører” 

for en omkreds på tre meter rundt om sig selv og inden 
for dette område tager ansvar for alt, som ligger og flyder. 

Opdager en medarbejder en genstand, der kan være til skade for 
andre, har han eller hun ansvar for at fjerne den. Hovedbudskabet 
er, at godt arbejdsmiljø kun kan skabes i fællesskab.
KILDE: WWW.KOST.DK

Lyrecos kantine 
bliver svanemærket 
Vandflasker af plastik er sendt på pension, 
og energibesparende LED-pærer lyser over 
frokostbordene i virksomheden Lyrecos kantine 
i Roskilde. Kantinen er blevet svanemærket, og det betyder, at 
Lyrecos 300 medarbejdere fremover kan spise frokost i en kantine 
med strenge krav til bæredygtighed og miljøvenlighed. Kun tre 
andre kantiner i landet har indtil videre opnået Svanemærket. 
Svanemærkede kantiner forpligter sig til at:
•	Begrænse energiforbrug og CO

2-udslip. 
•	Kildesortere affald og minimere mængden af affald og madspild.
•	Servere et udvalg af økologiske og vegetariske retter.
•	Bruge miljømærkede opvaske- og vaskemidler samt rengørings-

midler.
•	Uddanne personalet, så alle er engagerede i miljøarbejdet.
KILDE: WWW.ECOLABEL.DK

TEKST METTE IVERSEN 

DANBO-OST FÅR 
STEMPEL SOM DANSK 
SPECIALITET
Danskernes foretrukne ost er blevet lidt 
mere dansk. EU har nemlig tildelt Danbo-osten BGB-
mærket (Beskyttet Geografisk Betegnelse), som aner-
kender ostens særlige kvaliteter og historiske tilknytning til 
Danmark. Blandt mange andre oste, som bærer BGB-mærket, er 
italienske Parmigiano Reggiano, franske Emmental de Savoie og 
danske Danablu. Mærkningen betyder, at kun oste, der er frem-
stillet i Danmark efter bestemte retningslinjer, kan kaldes Danbo.
KILDE: MEJERIFORENINGEN/WWW.VILDMEDOST.DK
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Tel.: + 45 7364 6400 | foodservice@kohberg.com | www.kohberg.com

GRØD I BRØD
Vidste du, at Kohberg netop har introduceret en nyhed, som helt reelt flytter 

grænser for brød på den professionelle danske brødscene? GRØDBRØD kalder vi 

dem. GRØD er en voksende trend. Siden den første grødbar åbnede i 2011 har de 

mest hotte restauranter haft GRØD på menuen. GRØD er sundt, klassisk og meget 

dansk. Med GRØDBRØD har vi udfordret os selv. Resultatet er et stærkt og unikt 

sortiment til den danske brødscene. GRØDBRØD sætter ægte innovation på 

menuen med brød, der klinger af sundhed og smager fantastisk.

NYT STÆRKT KONCEPT 
TIL DEN DANSKE BRØDSCENE

NYHED

30013_FD_Groedbroed_ann_210x297.indd   1 11/08/2017   09.43



PISKERISET
Bloggeren bag Piskeriset eksperimenterer i køkkenet. 
For at puste til kreativiteten sætter Piskeriset hver 
måned et nyt benspænd på sin vej gennem mad-
universet. Gelé fx. Benspændet gelé får en måneds 
opskrifter til at blævre og skælve, når Piskeriset laver 
coffee jelly eller kærnemælksrand. I en anden måned 
kan benspændet være vietnamesisk mad eller fermen-
tering. Bloggen er inddelt i en overskuelig menu af 
benspænd.

Piskeriset.dk

Meyers den grønne
Farsbrødet er godt nok brunt udenpå, men ideen er grøn. Retten, 
som traditionelt består af hakket, bagt svin, er nemlig rørt sammen 
af grøntsager og bælgfrugter. Ligesom alle andre opskrifter i Claus 
Meyers bog ”Grøn mad” er farsbrødet 100 procent plantebaseret. 
Meyer har gået den veganske line ud og samlet over 100 plantebase-
rede opskrifter. Ud over ideer til grønne retter guider bogen til, hvor-
dan man ved hjælp af fx fermentering, langsom stegning eller tørring 
fremelsker umami i grøntsagerne. Og hvordan man sikrer sig at få alle 
nødvendige næringsstoffer gennem den grønne kost. Kogebogen er 
til vegetarer, veganere eller bare dem, som vil spise mere grønt.
Claus Meyer: Grøn mad
Lindhardt og Ringhof, 368 sider, 350 kr.

Giv kartoflen hovedrollen
Kartofler spiller ofte en lidet glorværdig birolle i måltidet – som blege 
og bløde ledsagere til bøffen. Kogebogen ”Kartofler” er en hyldest 
til de gyldne knolde og opfordrer til at servere kartoflen som andet 
end mættende fyld. Lad kartoflen spille hovedrollen i en pommes 
risotto med sprød havgus eller en kartoffelgrød med sommertrøfler. 
Knoldene finder også vej til det søde køkken, fx som kartofler farseret 
med marcipan kaldet pommes bonne femme. Mange af bogens op-
skrifter er i den mere raffinerede ende – i både udformning og valg af 
ingredienser – men biksemad er også på menuen. Som bonus guider 
grøntavler fra Lammefjorden Søren Wiuff til specielle kartoffelsorter 
med navne som æggeblomme, ballerina og blå Congo.
Erwin Lauterbach, Jan Hurtigkarl, Hans Beck Thomsen og 
Søren Gericke: Kartofler
Muusmann’forlag, 272 sider, 300 kr.

Vegansk jul
For mange er flæskestegen, den sprødstegte and og leverpostejen 
urokkelige klassikere på julebordet, men hvad gør man, når decem-
bers gæster er vegetarer eller veganere? Ditte Gad Olsen har svarene. 
Servér fx risalamande med mandelmælk eller ostebord med ost frem-
stillet af nødder. Den veganske version af stuffed turkey hedder tofur-
key og er farseret med æbler og pinjekerner. I bogen er der opskrifter 
til højtider året rundt: nytår, påske, fødselsdage, fastelavn m.m.
Ditte Gad Olsen: Vegansk til højtider og fest
Muusmann’forlag, 217 sider, 250 kr.

Slagterhåndværket indefra
Jan Lund er født ind i en verden af udskæringer, charcuteri og hakket 
flæsk. Hans oldefar, farfar og far var slagtermestre, og i dag fører Jan 
Lund som fjerde generation forretningen Slagter Lund videre. I samta-
lebogen ”Kødets mester” fører Jan Lund læserne ind i slagterhåndvær-
ket: fra slagterens værktøjer over Slagter Lunds historie til overvejelser 
om dyrevelfærd, kvalitet og tilliden til opdrætterne. En del af bogen 
er inddelt efter slagtedyr, hvor fx grisens forskellige udskæringer 
gennemgås i samspil med opskrifter på blandt andet flæskesylte og 
porchetta. Bliv klog på kød med Slagter Lund.
Jane Kjølbye i samtale med Jan Lund: Kødets mester
Muusmann’forlag, 272 sider, 300 kr.

ANNEMETTE VOSS
Vinderen af Den store bagedyst 2013, Annemette 
Voss, er aktuel med bogen ”Konfekt”, men du 
kan også suge inspiration til julens søde sager fra 
hendes blog. Fx deler hun sin opskrift på flødebol-
ler i en juleversion, hvor skummet er krydret med 
kardemomme, anis, nelliker og lakrids. Overtrukket 
med hvid chokolade og drysset med bronze. Find 
også opskrifter på vaniljekranse og det tyske 
julebrød stollen.

Annemettevoss.dk
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bøger og bloggere



Økologisk 
Solsikke-rugbrød 
Saftigt og kernefyldt solsikkerugbrød. 
Bagt med rugsurdej og helt uden brug 
af stråforkortere og konserverings- 
midler. Har en god, ægte og  syrlig 
rugbrødssmag, der samtidig er blød 
og rund.

Varenr.   26305 

Lantmännen Unibake, Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, Tlf.: 76 28 50 00, www. schulstadbakerysolutions.dk

Rugbr d
Glædelig

Økologisk 
Ølmalt-rugbrød 
Smagfuldt rugbrød bagt med egen 
surdej, gulerødder og ølmalt, der består 
af humle, malt og lakrids. Netop denne 
kombination tilfører saftighed og 
smagsnuancer af mørk øl og strejf af 
lakrids. Et rugbrød som vil skabe 
begejstring på ethvert julebord. 

Varenr.   26306 
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Manden bag det succesrige 
bryggeri Mikkeller har et mål 
om at fremstille en alkoholfri 
øl, der er mindst lige så 
velsmagende som  
en almindelig. 

tema alkoholfri



TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: SPARKLINGTEA.CO, UHRSKOV-VINE.DK, LAESK.DK, MIKKELLER.DK, POKPOKSOM.COM

Gruppen af danskere, som takker nej til alkohol på en glad aften i byen, vokser. 
Samtidig vokser markedet af alkoholfri drikke. Når kantinen er vært for årets 
julefrokost, vil stadig flere i festsalen tørste efter bobler og kolde drinks uden 
procenter – KANTINEN guider til, hvad man kan drikke, når man ikke drikker.

Brus uden rus
Andestegen står klar på bordet, 

arbejdstøjet er skiftet ud med nystrø-
get skjorte, og om lidt vrænger Rasmus 
Seebach sine følelser ud gennem højtaler-
ne med hittet ”Lidt i fem”. Julefrokosten 
er godt i gang. Kigger man ud over scena-
riet fra en typisk julefrokost, er en del af 
flokken sikkert allerede snalrede efter vel-
komstdrinks og snaps til silden. Men ved 
bordene sidder efter al sandsynlighed også 
en gruppe, som slet ikke drikker alkohol  
– og denne gruppe vokser år efter år. 

Tendensen til, at stadig flere danskere 
vælger at gå uden om sjusserne, skyldes 
hverken, at antallet af gravide boomer, 
eller at flere er kommet på antabus.

”Folk er blevet mere bevidste om at 
leve en sundere tilværelse, og fokus på at 
motionere og andre livsstilsfaktorer er 
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blevet større”, lyder forklaringen fra Ulrik 
Becker, overlæge og professor ved Statens 
Institut for Folkesundhed, i mediet 
FødevareWatch. Gennem de seneste 20 
år er danskernes forbrug af alkohol faldet 
med 25 procent. Og den tendens kan pro-
ducenterne bag nogle af de nye alkoholfri 
drikke på markedet nemt genkende.

”Salget af alkoholfri øl på vores barer 
og generelt vokser. Før ville ingen vælge 
en alkoholfri øl frivilligt, men i dag vil folk 
gerne drikke det som et praktisk alterna-
tiv,” fortæller Mikkel Borg Bjergsø, der 
står bag specialbryggeriet Mikkeller. I 2016 
blev Mikkellers alkoholfri Drink’in the Sun 
bryggeriets næstmest solgte øl.

Mange kantiner er vært for virksom-
hedens eller organisationens julefrokost 
og stiller sig måske spørgsmålet: Hvilke 
drikke serverer vi for dem, der ikke drikker? 
KANTINEN har forsøgt at finde svarene.

Kunderne tørster efter kvalitet
Gennem tiden er gravide og folk, som 
skulle køre bil eller bare ikke havde lyst 
til alkohol, ofte blevet spist af med fad 
appelsinjuice eller cola. Men i de seneste år 
har flere og flere producenter givet deres 
bud på, hvad man kan drikke, når man ikke 
drikker. Mikkeller har nu fem alkoholfri øl 
på menuen, fermenterede drikke som 

”Folk er blevet mere 
bevidste om at leve en 
sundere tilværelse, og 
fokus på at motionere 
og andre livsstilsfak­
torer er blevet større.”
ULRIK BECKER, OVERLÆGE OG PROFESSOR VED STATENS 
INSTITUT FOR FOLKESUNDHED
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5 appelsinfri sjusser
Gin
Udstyret med bogen ”The Art of Distillation” fra 1651 og en 
gammeldags kobberkedel kastede englænderen Ben Branson 
sig i 2015 ud i et – for mange – temmelig aparte projekt: Ben 
Branson, der ikke selv drikker alkohol, ville fremstille alkoholfri 
gin. Resultatet er Seedlip, to varianter af gin fremstillet ved 
destillering af blandt andet bark, grøn kardemomme, allehån-
debær, skal fra citron, humle, timian, ærter og hø. Kan nydes 
som en klassisk G&T.
På julebordet: Silden skal ud at svømme i Seedlip. Som drink 
blandet med tonic eller bitter lemon.

Kombucha
Kombucha er fermenteret te. En vandmandlignende klat kaldet 
en SCOBY – som består af gær- og bakteriekulturer – sætter 
gang i gæringen og giver drikken perlende bobler og de egen-
skaber, som ifølge kombuchaentusiaster er supersunde: nemlig 
gavnlige bakterier til tarmene. Fermenteringen gør kombucha-
ens smag mere kompleks end traditionelle læskedrikkes.
På julebordet: God tørstslukker til salte retter som flæsk, pølse 
og skinke. Slukker også tørsten effektivt efter en tur på danse-
gulvet.

Sparkling tea
Den boblende te kan drikkes, som man ellers ville drikke 
mousserende vin. Ej at forveksle med iste – sparkling tea er 
en helt ny kategori af drikkevarer. Drikken er brygget af op 
til 12 forskellige slags te og tilsat bobler samt druesaft.
På julebordet: Boblerne går hånd i hånd med rejemaden 
eller kan nydes som aperitif før middagen.

Schrubs
Shrubs kaldes også drikkeeddike, hvilket måske ikke umiddel-
bart lyder læskende, men shrubs er blevet populære som cock-
tails – både med og uden alkohol. Drikken laves ved at trække 
smagen af friske bær ud i sukker og tilsætte eddike. 
På julebordet: Shrubs hører til i baren, på is og pyntet som 
enhver anden cocktail.

Øl
Engang var alkoholfri øl lig med en NAB, og personen med 
ølglasset i hånden enten gravid eller på antabus. I dag er både 
målgruppen for alkoholfri øl og udbuddet vokset gevaldigt. 
Bryggeriet Mikkeller sælger i dag fem typer. Blandt andet 
Berliner Weissen Drink’in Berliner og juleøllen Drink’in the Snow.
På julebordet: Drink’in the Snow er kraftig i smagen og 
kræver en fyldig ledsager som flæsk eller leverpostej.

Drink and drive
Mister Cap Driver, iDrive og Brum-brombær 
er blot et lille udvalg på drinkskortet hos 
Rådet for Sikker Trafik. Find opskrifter på 
alkoholfri drinks på Rådet for Sikker Trafiks 
hjemmeside:
WWW.SIKKERTRAFIK.DK/RAAD-OG-VIDEN/I-BIL/SPIRITUSKOER-
SEL/ALKOHOLFRI-DRINKS
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Fantastisk Frisk - Nu med Fisk & Skaldyr
Fantastisk Frisk har hidtil været AB Catering og BC Caterings brand indenfor frisk frugt og grønt, men nu udvider vi 

konceptet med et søsterbrand - Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr. Her kan du finde mange af elementerne, du kender fra 
Frugt & Grønt såsom fokus på den gode kvalitet af råvarer, kundetilpassede løsninger, inspiration, 

opskrifter og meget mere. 

Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr samler dybets delikatesser under én paraply og giver dig både velkendte og nye 
smagsoplevelser fra håndplukkede leverandører fra både ind -og udland. Din lokale AB Catering og BC Catering 

grossist er også MSC certificeret, så du kan være sikker på, at bæredygtighed, friskhed
og den gode smag går hånd i hånd.

Velkommen til et univers af Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr.

NYHED

Læs mere på abcatering.dk/fantastiskfrisk eller bccatering.dk/fantastiskfrisk

Læs det helt nye Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr Inspirationskatalog på:
abcatering.dk/fantastiskfrisk  +  bccatering.dk/fantastiskfrisk



kombucha har indtaget hylderne 
i selv den mindste stationskiosk, sprut 
produceres uden sprit, og senest er en helt 
ny type drikkevare, sparkling tea, blevet 
brygget som alternativ til champagne og 
andre berusende bobler. 

”Salget er gået over al forventning. Der 
er en massiv efterspørgsel efter mousse-
rende produkter med en lang og kompleks 
smag,” fortæller Bo Sten Hansen, der 
er den ene af duoen bag virksomheden 
Copenhagen Sparkling Tea Company og 
netop på vej til Tyskland for at producere 
det tredje parti på 6.000 flasker af den 
alkoholfri drik. I alt producerer virksom-

heden fire typer af sparkling tea, hvoraf de 
tre har en alkoholprocent omtrent som en 
pilsner. Den fjerde type uden alkohol har 

”Salget er gået over al 
forventning. Der er en 
massiv efterspørgsel 
efter mousserende  
produkter med en lang 
og kompleks smag.”
BO STEN HANSEN, COPENHAGEN SPARKLING TEA COMPANY

Bryg din egen kombucha	
Det skal du bruge:
•	5-10 gram økologisk te: sort, grøn, 

rooibos, urtete e.l. Undgå te med tilsatte 
aromaer. De aromatiske olier skader 
SCOBY’en.

•	50-80 gram sukker.
•	9 dl vand.
•	1 dl startervæske, dvs. den væske, 

SCOBY’en ligger i.
•	1 kombucha SCOBY (deles fx ud i 

Facebookgruppen Kefir og Kombucha DK).
•	1 glaskrukke, som kan tåle kogende vand.

Sådan gør du:
Bryg te i glaskrukken, fjern teblade. Opløs 
sukker i den varme te, og lad teen køle af.
Når teen når en temperatur under 25 gra-
der, kan du tilsætte SCOBY og startervæske.

Dæk glasset til med et klæde – fermenterin-
gen kræver ilt. Stil glaskrukken ved stuetem-
peratur og ikke i direkte sollys.

Efter 5-7 dage er fermenteringen godt i 
gang. Smag herefter løbende på kombucha-
en. Jo længere du venter, jo syrligere bliver 
den. Kan fermentere op til 12 dage.

Når smag og syrlighed er, som du ønsker, 
kan du tappe kombuchaen på flasker 
med patentlåg og drikke den, som den 
er, eller tilsætte smag. Smag kan være 
saft af rabarber, bær, citron, hyldeblomst 
eller revet ingefær. Uanset om du tilsætter 
smag eller ej, skal flaskerne med patentlåg 
stå et par dage ved stuetemperatur for at 
danne bobler. Luft evt. ud for at undgå, at 

flaskerne eksploderer under trykket. Sæt nu 
kombuchaen på køl.
Husk at tage SCOBY og startervæske fra 
til næste omgang kombuchabryg. Der vil 
oftest også have dannet sig en ny baby-
SCOBY i glaskrukken. Den kan du forære 
væk til andre, som vil lave kombucha.

KILDE: LÆSK
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Vild vækst i 
virgindrikke
•	Markedet for alkoholfri drikke er 

i vækst.
•	På under to år har omsætningen 

af den alkoholfri gin Seedlip 
rundet 1 million pund – svarende 
til 8,3 millioner kroner.

•	Mikkellers alkoholfri øl Drink’in 
the Sun blev bryggeriets næst-
mest solgte øl i 2016.

•	Omsætningen af Carlsberg 
Nordic med 0,5 procent alkohol 
er steget med 21 procent i 
løbet af 2015. Kilde: Dagbladet 
Børsen.

•	Carlsberg forventer, at alkoholfri 
øl i fremtiden vil udgøre omkring 
fem procent af ølmarkedet.

•	 I Danmark kan en drik kaldes 
alkoholfri, hvis indholdet af alko-
hol er under 0,5 procent.

Bo Sten Hansen lagde karrieren i PFA Pension bag sig for at udleve drømmen 
om at producere sparkling tea.
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Forretning med hovedet, håndværk med hjertet 
Mange tror, at heloste har en lavere kilopris, men når du skærer skorperne 
fra, skærer du samtidig en del af fortjenesten og kostbar tid fra andet køkkenarbejde 
væk. For det tager tid at håndtere og skive de tunge heloste, filme og datomærke 
ostestykkerne og gøre rent efterfølgende. Når du vælger Riberhus® skiveost, får du 
til gengæld en god forretning og ikke mindst godt håndværk og kærlighed til kvalitet. 
Se opskriften og tilmeld dig vores inspirationsunivers på arlafoodservice.dk

MINDRE SPILD OG MERE TID I HVER ENESTE SKIVE
GODE VANER 

Riberhus® økologisk 
danbo mellemlagret 
45+ (24%)
6 x 900 g
Varenr. 27949

Rug-klapper med Riberhus® 
og bønnepesto

22406_Ann_Kantinen_A4.indd   1 10/10/2017   09.58



indtil videre stået for op mod halvdelen 
af omsætningen. Kunderne er typisk folk, 
som har noget at fejre, men ikke ønsker at 
blive berusede.

”Det kan være en fejring på arbejds-
pladsen, hvor man ikke gider stå og nippe 
til en cava, fordi man ved, at man skal 
tilbage til skrivebordet og skrive en e-mail, 
der ikke må være fejl i,” siger Bo Sten 
Hansen. En række toprestauranter og 
hoteller i Norden har allerede sat sparkling 
tea på drikkekortet. 

Jagten på den komplekse smag
Fælles for producenterne hos Mikkeller og 
Copenhagen Sparkling Tea Company er, at 
de forsøger at skabe smagsoplevelser, der 
er så komplekse, at alkoholfri drikke kan 
måle sig med de traditionelle pendanter.

”Alkoholfri øl har haft et enormt dårligt 
ry, og det er et spændende område, fordi 
der ikke rigtig er nogen, der har brygget 
gode alkoholfri øl før. I min verden er den 

optimale øl en alkoholfri, der smager lige 
så godt som en almindelig. Jeg drikker 
ikke øl for at blive beruset, men fordi jeg 
elsker smagen,” siger Mikkel Borg Bjergsø, 
der tilføjer, at Mikkeller er godt på vej. 
Bryghuset gennemførte en blindtest, hvor 
størstedelen af forsøgspanelet gættede på, 
at den alkoholfri Drink’in the Sun havde 
en alkoholprocent på knap fem. Men for 
en inkarneret ølentusiast som Mikkel Borg 
Bjergsø selv er målet ikke nået endnu.

Ifølge Bo Sten Hansen fra Copenhagen 
Sparkling Tea Company har man som 
brygger en kæmpe udfordring i at få den 
alkoholfri drik til at smage af noget, der 
kan måle sig med vin og øl, fordi alkoholen 
spiller sammen med smagsnoterne og gør 
oplevelsen interessant. Inden for smag 
arbejder man med begreberne attack: dvs. 
den første oplevelse på tungen, mellempa-
let: dvs. smagen, som efterfølgende danner 
sig i munden, og eftersmag: at man efter-
følgende kan smage noter af fx jasmin.

”Mange alkoholfri drikke dør i mellem-
paletten,” mener Bo Sten Hansen, der har 
brygget sin sparkling tea af 12 forskellige 
teer for at skabe en kompleks smag, som 
varer længe. 

Han håber, at sparkling tea vil blive et 
kærkomment indslag i fejringer og andre 
ritualer, uanset hvilken baggrund man 
kommer med.

”Jeg havde selv en oplevelse i familien, 
hvor jeg for første gang kunne servere det 
samme for et familiemedlem, der tidligere 
har haft et alkoholproblem, som for alle 
andre. Nu sad vi lige pludselig og drak af 
de samme flasker fra en isspand. Man kan 
godt føle sig udenfor, når man ikke drikker. 
Jeg tror, at de alkoholfri drikke gør det 
nemmere at være med,” siger han. ■

”Salget af alkoholfri øl 
på vores barer og gene­
relt vokser. Før ville in­
gen vælge en alkoholfri 
øl frivilligt, men i dag vil 
folk gerne drikke det som 
et praktisk alternativ.”
MIKKEL BORG BJERGSØ, SPECIALBRYGGERIET MIKKELLER
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Promillen blandt unge daler
En undersøgelse fra TrygFonden viser, at antallet af unge mellem 15 og 20 år, der drikker 
mere end seks genstande på en aften, er faldet fra 27 til 11 procent fra 2005 til 2015.

Mikkel Borg Bjersøs egen alkoholfri favorit er øllen Energibajer, som ifølge bryggeren smager bedst, lige efter han har dyrket sport.
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Knorr Koncentreret Økologisk Fond
•  Tre varianter – kyllinge-, kalve- og oksefond
• 1 liter giver 50 liter færdig fond
•  Fri for allergener, gærekstrakt, gluten og laktose

Knorr Økologisk Bouillon
•  Tre varianter – grøntsags-, hønse- og oksebouillon 
•  Naturlig og ren smag
•  Fri for allergener, gærekstrakt, gluten og laktose
• Lav på salt (0,3%)
• Fås i 1 og 5 kg forpakning

Læs mere på ufs.com

Koncentreret økologi

NYHED
Kommer til 

januar!

22828_CLF_ann_210x297_oeko_bouillon_kantinen.indd   1 03/11/2017   14.43



Når medarbejderne i kantinen hos HK Hovedstaden skal lære 
nye køkkentricks, inviterer køkkenleder Anja Køppen undervisere 
ind i kantinekøkkenet. Modellen gør det nemmere at overføre 
personalets nye færdigheder direkte i hverdagen.

Invitér  
efteruddannelsen 
ind i køkkenet

V ed en køkkenø står smørrebrøds-
jomfru Lena Graff og smører 

fiskecreme på tynde skiver rugbrød. Hun 
klapper endnu en skive rugbrød ovenpå 
og lader til sidst et par vakuumbehand-
lede agurketerninger falde ned på maden. 
Vakuumbehandlingen har givet agurken 
en helt særlig glans.

”Det er noget andet end det højtbelagte 
smørrebrød, som jeg blev uddannet til at 
lave i sin tid,” griner Lena Graff til køk-
kenleder Anja Køppen. Køkkenlederens 
forklæde er helt melet til af det brød, hun 
bagte tidligt i morges.

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD MØLLER
FOTO: HEIDI MAXMILING

Opskriften på dagens fiskesandwich 
stammer fra den prisbelønnede smørre-
brødskok Rasmus Kjær. Ligesom tricket 
med agurken. For et par år siden stod han 
på præcis samme sted og med præcis 
samme redskaber i hånden. For at under-
vise personalet i kunsten at lave moderne 
smørrebrød. 

I kantinen hos HK Hovedstaden er 
efteruddannelse nemlig rykket helt ind i 
køkkenet. Inden for de seneste fem år har 
medarbejderne tre gange haft forskellige 
fagfolk på besøg som undervisere. Den 
form for efteruddannelse kan ifølge køk-

kenleder Anja Køppen noget helt andet, 
end hvis man er ude af huset på kursus. 

”Pludselig står der en stjernekok og 
laver mad med vores redskaber og vores 
varer. Medarbejderne kan se, at deres nye 
kunnen kan bruges lige her i vores køkken. 
I stedet for at komme hjem fra et kursus, 
hvor man måske aldrig får den nye viden 
ordentligt indført,” siger Anja Køppen. 

Pyntet med rødbedestøv
På den anden side af bordet står kollegaen 
Charlotte Falck og anretter rullepølse på 
hvide porcelænstallerkner. Hun placerer 
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”Pludselig står 
der en stjerne­
kok og laver 
mad med vores 
redskaber og 
vores varer. 
Medarbejderne 
kan se, at deres 
nye viden kan 
bruges lige her i 
vores køkken.”
ANJA KØPPEN, KØKKENLEDER

BLÅ BOG
•	 Anja Køppen, 48 år.
•	 Ansat i HK Hovedstadens 

kantine gennem 14 år, det 
seneste år som køkkenleder.

•	 Uddannet smørrebrøds-
jomfru.

•	 Har arbejdet i kantinen hos 
VUC, PFA og en restaurant 
om bord hos DFDS.

•	 Blev i 2016 uddannet som 
chocolatier fra Kold College 
i Odense.
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omhyggeligt pålægget på en bund af grøn-
kål og granatæble. Ovenpå lægger hun 
en tynd strimmel af fennikel. I stedet for 
bare at servere to flade stykker pålæg har 
hun sørget for at bygge anretningen op, så 
maden får fylde og højde.

Mindre, delikate portionsanretninger 
som dagens rullepølseanretning er et 
eksempel på, hvordan medarbejderne 
bruger færdighederne fra efteruddan-
nelsen. Idéen stammer fra et kursus med 
stjernekokken Kasper Rune Sørensen i 
køkkenet. Han lærte personalet at porti-
onsanrette med mindre hapsere frem for 
én hovedret. 

Medarbejderne pynter også på livet 
løs. I dag topper Anja Køppen skiver af 
saltbagt kalkunbryst med bagte gulerød-
der. Gulerødderne stritter i vejret og giver 
noget farve og højde til anretningen. 

”Maden må gerne se både interessant 
og eksklusiv ud,” som Anja Køppen siger.

Pyntesygen er inspireret af smørre
brødsmesteren Rasmus Kjær. Hans 
undervisning gjorde Anja Køppen mere 
bevidst om, hvordan hun bedst pynter små 
portioner, så de tager sig indbydende ud og 
ligner en afsluttet ret i sig selv. 

Andre gange kan Anja Køppen finde 
på at drysse rødbedestøv ud over en 

Dagens 
menu
Den varme ret
• �Marokkanske lamme­

koteletter med syltet  
rødkål, grøn couscous  
og lammeskysauce.

Det kolde bord
• �Fiskesandwich med bagt 

ising toppet med creme, 
vakuumbehandlede agurke­
tern og friske fjordrejer.

• �Saltbagt kalkunbryst med 
bagt gulerod og estragon­
creme.

• �Kyllingebryst med rodfrugt­
creme og rodfrugtchips.

Agurk, som får en særlig glans af at blive vakuumbehandlet, var en idé, 
underviseren Rasmus Kjær bragte ind i køkkenet. 

Billede til venstre: Brødet i HK’s kantine 
er hjemmebagt hver morgen.

Billede til højre: Små halvkugler af glas 
er fyldt op af kalkunbryst toppet med 
estragoncreme og bagte gulerødder.

WMF 1100 S 
Perfekt til et morgen motivations eller 
eftermiddags espresso boost.
Your Office All-Star.

Alt du behøver, ved et tryk

Nimand A/S | Telefon 70209944 | www.nimand.dk  

Kaffespecialiteter til et behageligt kontormiljø.
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WMF 1100 S 
Perfekt til et morgen motivations eller 
eftermiddags espresso boost.
Your Office All-Star.

Alt du behøver, ved et tryk

Nimand A/S | Telefon 70209944 | www.nimand.dk  

Kaffespecialiteter til et behageligt kontormiljø.



anretning, hvis maden trænger til at blive 
piftet op af en knaldrød farve. Tricket har 
hun selv fundet på, efter at Rasmus Kjær 
lærte køkkenpersonalet at lave en kartof-
felmad med forkullet porrestøv. 

Til det seneste kursus i køkkenet havde 
kantinen en sushikok på. Anja Køppen ville 
gerne vise, at kantinen også kan lave mad, 
som mange ellers forbinder med noget 
dyrt og eksklusivt.

”Vi blev helt høje. Hvad søren, kan jeg 
virkelig stå her i mit eget køkken og lave 
sushi! De tricks og teknikker, som vi lærer 
under efteruddannelsen, sætter gang i 
fantasien,” siger Anja Køppen.

En oplevelse for hele huset
To minutter i frokosttid er de første af 
husets i alt 350 HK-medarbejdere allerede 

troppet op i spisesalen, og snart vælter 
gæsterne ind. Mange går undersøgende 
langs det kolde buffetbord og kaster nys-
gerrige blikke på alle retterne. 

”Jeg skal da have sådan en klapsammen. 
Jeg elsker rugbrødsmadder,” siger en ung 
mand og tager en fiskesandwich. 

Kantinens gæstekokke underviser 
typisk i køkkenet to til fire dage, hvor de 
er med i arbejdet hele dagen. Maden, som 
de ansatte lærer at lave, bliver øjeblik-
keligt testet af på gæsterne som frokost. 
Underviserne finder Anja Køppen gennem 
køkkenpersonalets netværk, og ifølge 
køkkenlederen tager mange kokke gerne 
ud og underviser i køkkener, hvis man bare 
spørger.

Som en bonus ender kurser i eget køkken 
ofte med at blive billigere end ude i byen.

Skrot bakkerne, og slip for madspild
I foråret 2016 sendte kan-
tinen hos HK Hovedstaden 
bakkerne til skrot, og 
kantinens gæster måtte nu 
bære tallerkener med mad 
til bordene med hænderne. 
Beslutningen var et led i en 
større indsats mod madspild 
og letter dagligt skraldespan-
dene for 6-10 kilo madaffald.

”Før i tiden fyldte gæster-
ne deres bakker til bristepunk-
tet med flere tallerkener. Og 
bagefter blev rigtig meget 

af maden kylet i skralde-
spanden. Eller de proppede 
sig, fordi mange hjemmefra 
er opdraget til at spise op,” 
fortæller Anja Køppen.

I starten viste HK-med
arbejderne sig yderst skepti-
ske over for tiltaget. Mange 
brokkede sig og skrev lange 
klagemails til kantinen i håb 
om at få bakkerne tilbage. 
Nogle af klagerne hand-
lede om alle de ulykker, de 
forestillede sig ville ske, når 

folk tabte bestik og skåle på 
gulvet, fordi de manglede 
en bakke. Anja Køppen tog 
det dog ganske roligt og 
stod ved beslutningen.

”Vi forklarede hele huset 
om madspild og om alle de 
gode ting, som vi kunne 
købe for de sparede penge. 
Fx efteruddannelse i sushi,” 
siger Anja Køppen. Med 
tiden er ordningen uden 
bakker blevet accepteret.

Anja Køppens  
bedste køkkentips
Tag medarbejderne med på råd
”Inddrag dine medarbejdere, når madpla-
nen skal laves. Giv dem lov til at have styring 
og sætte præg på maden. Det giver kreative 
medarbejdere, som har lyst til at afprøve 
nye ting. Og måske endda også undersøge 
ting hjemmefra.”

ANJA KØPPEN FORTÆLLER:

3 fordele ved 
efteruddannelse i 
eget køkken
Se det ske foran dig
Når en underviser står i ens eget køk-
ken, kan man lettere se, at det rent 
faktisk kan lade sig gøre at lave noget 
nyt lige her i kantinen. 

Alle er med
Alle ansatte kan være med på samme 
tid. Hvis personalet skal ud af huset 
på kursus, vil det typisk kun være et 
par stykker.

Billigere
Det er ofte billigere at efteruddanne 
i eget køkken frem for at skulle ud af 
huset. Modellen betyder, at kantinen 
kan servere maden, som personalet 
lærer at lave, til gæsterne. 

”De tricks og 
teknikker, som vi 
lærer under efter­
uddannelsen, sætter 
gang i fantasien”
ANJA KØPPEN, KØKKENLEDER
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2 års 

garanti 

Hele serien af RATIONAL SCC kombiovne 
er blevet endnu mere energieffektiv 
med  hurtigere opvarmning og kortere 
tilberedningstid. Der er programmer til 
alle råvarer og tilberedningsformer med 
sikkerhed for enestående kvalitet og 
ensartet resultat hver gang. 
Ovnene er udstyret med automatisk 
rengøringsprogram.

Tilmeld dig  en af vores 
workshops i Aarhus og 
København, se funktionerne 
i praksis og få svar på netop 
dine spørgsmål. RATIONAL er 
tysk kvalitet og superavanceret 
teknologi – og verdens mest 
solgte ovn til professionelle. 
Se alle størrelser på 
www.bentbrandt.dk

NU 10% MERE 
ENERGIEFFEKTIV

Langdyssen 7, Lisbjerg · 8200 Aarhus N
Tlf. 8930 0000 · www.bentbrandt.dk 

Kender du BENT BRANDT?

•  Danmarks største leverandør til  
restauranter, kantiner og storkøkkener

•  Vi repræsenterer nogle af verdens bedste
 producenter af professionelle maskiner,
 køkkengrej og isenkram

•  Mere end 9.000 varenumre på lager  
– bestil online på vores hjemmeside

•   Bestil inden kl. 14 – så leverer vi den  
følgende hverdag

•  Besøg vores showroom i Aarhus eller ring
 og få en snak med vores medarbejdere i
 isenkram eller maskinsalg 

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

•  Egen projektafdeling, der designer, indretter
 og leverer alt fra ombygning til nybygning af  
 storkøkkener

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

•  Se listen over kurser og workshops i  
Aarhus og København på vores hjemmeside



Pynter smørrebrød som sushi
Rachael Larsen, 36 år,  
uddannet kok

Hvad har du været med til af 
efteruddannelse i køkkenet?
”Jeg var med, da sushikokken var herude. 
Hun var her i tre dage, hvor hun viste os, 
hvordan vi kunne lave sushi til 350 menne-
sker. Det var rigtig fedt at prøve noget nyt, 
som lå lidt uden for ens comfortzone.”

Hvordan kan du bruge de nye færdigheder 
i det daglige?
”Vi bruger meget af det, som vi har lært 
fra sushi, på de kolde retter. Specielt når vi 
anretter. Sushividen er rigtig god, når vi skal 
portionsanrette, pynte af og få maden til at 
se lækker ud. Også når det gælder pålæg.”

Pifter remouladen op
Stephanie Petersen, 31 år,  
caterelev

Hvad har du været med til af 
efteruddannelse i køkkenet?
”Jeg var med, da vi lærte at lave moderne 
smørrebrød af Rasmus Kjær. Han viste os, 
hvordan vi kunne give det klassiske smør-
rebrød et løft. Fx havde han piftet remou-
laden op med kål, så den blev mere sprød 
og frisk.”

Hvad betyder det for dig at blive efterud­
dannet?
”Jeg synes, det er vigtigt, at man hele 
tiden lærer noget nyt – også når ens 
læretid er forbi. På den måde kører man 
ikke fast.”

Åbner for kreativiteten
Lena Graff, 56 år, uddannet  
smørrebrødsjomfru

Hvad får du ud af at blive efteruddannet i 
køkkenet?
”Det er sjovt at prøve noget nyt og være krea-
tiv, så man ikke bare sidder fast i sin leverpo-
stejmad. Jeg føler, at jeg bliver nødt til at følge 
med tidens trend. Man spiser jo helt anderle-
des i dag, end dengang jeg blev udlært.”

Hvordan kan du bruge det i det daglige?
”Jeg bruger min nye viden hver eneste dag. 
Af Rasmus Kjær lærte jeg at bruge mit 
smørrebrød på en helt anden måde. Står jeg 
og skal pynte med nogle rodfrugter, over-
vejer jeg en ekstra gang om de skal friteres, 
varmebehandles eller pureres. Det har åbnet 
op for kreativiteten.”

”Maden fra undervisningen bliver ser-
veret som frokost til gæsterne i kantinen, 
og det sparer os for at skulle hyre ekstra 
kokke ind til at lave frokost, mens vi er ude 
på kursus,” siger Anja Køppen. 

Hver gang en stjernekok kommer ud 
for at undervise i køkkenet, sørger Anja 
Køppen for, at hele HK Hovedstaden 
ved besked. Personalets nye færdighe-
der bliver dermed en begivenhed for 

hele huset. ”Det bliver blæst stort op. 
På den måde får hele huset en ople-
velse,” siger Anja Køppen. Da kantinen 
havde besøg af sushikokken, var flere af 
gæsterne ifølge Anja Køppen så begej-
strede, at de spontant stak hovedet 
ind i køkkenet for at rose personalet. 
Fiskeforskrækkede gæster var blevet 
varslet, så de kunne tage deres egen 
madpakke med. ■

”Maden fra undervis­
ningen bliver serveret 
som frokost til gæster­
ne i kantinen, og det 
sparer os for at skulle 
hyre ekstra kokke ind 
til at lave frokost, mens 
vi er ude på kursus.”
ANJA KØPPEN, KØKKENLEDER
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portræt HK Hovedstaden



DEN GODE 
DANSKE JULEMAD
MERE SMAG - FLERE JULESMIL

Rynkebys frugtprodukter til julesæsonen giver dit køkken de 
bedste forudsætninger for at indfri forventningsglæden hos 
dine gæster.

Vi hjælper dig med at trylle julesmilet frem, ved at byde til 
med produkter der sparer dig vigtig tid, uden at du går på 
kompromis med kvaliteten.

DEN GODE

KAN SES
PÅ SMILET

JULESMAG
DEN GODE

KAN SES
PÅ SMILET

JULESMAG

ÆBLEGRØD

KVALITET
Rynkeby er din garant for 
frugtbaserede produkter 

af høj kvalitet.

Bring julesmilet frem 
hos dine gæster  
med Æbleflæsk,  

Ris á l ámande eller 
Ribbensteg med 

tyttebærbagte æbler.

TIP: 
LAV EN

TYTTEBÆR-
DRESSING TIL

LAKSEN

SERVERINGSFORSLAG

Æbleflæsk

Ribbensteg med 
tyttebærbagte æbler

Tyttebærsyltetøj

Ris á l’amande

Gammeldags 
æblekage

18244_Rynkeby_Julesortiment_Annonce_Enkelt_A4+3mm_05.indd   1 07/09/2017   13.54



Kasper Baggesgaard Andersen er køkkenleder 
i kantinen på Campus Nordsjælland (Food by 
Coor) i Hillerød. I år vandt han Kantineprisen 
2017 for uddannelsesinstitutioner. Da Kasper 
Andersen begyndte at drive kantinen på Campus 
Nordsjælland, mødte han studerende, som aldrig 
havde set et blomkålshoved eller spist knoldselleri. 
For at invitere gæsterne til at prøve noget nyt 
deler han ofte små smagsprøver ud – selv 
kalder han det maddannelse. Her peger Kasper 
Andersen på sine favoritråvarer i vintermånederne.

ravarer

TEKST METTE IVERSEN
FOTO FOOD BY COOR
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fokus årstiderne i højsædet

Blomkål
En af mine yndlingsopskrifter med 
blomkål, som også er en genganger 
her i kantinen, er en salat af rå, 
fintsnittet blomkål marineret med 
olivenolie og sort peber og æble­
eddike, toppet med ristede mandler 
og frisk estragon. Lakridssmagen 
fra estragon kan noget sammen 
med blomkål. Når blomkål bages 
hårdt, kan man få nøddetoner frem i 
smagen. Gnid et helt blomkålshoved 
i olie, og bag det ved 180 grader 
en halv times tid. Jeg serverer gerne 
bagt blomkål med en yoghurtcreme 
toppet med ristede nødder eller 
rodfrugtchips.



Palmekål 

Palmekål er en robust kåltype, som kan tåle at få lidt tæsk, altså blive 
stegt hårdt af. Svits bladene ved høj varme, men kun kort tid, i smør, 
som bruner lidt. Bladene bliver blanke og flotte. Palmekål går godt 
sammen med fisk eller en bisque. Fisk er i sig selv blødt og har brug for 
et sprødt modspil. Oveni er palmekål en virkelig smuk kåltype. 

ravarer
i november

FOTOS ALL OVER PRESS
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Rødbeder 
Smid rødbeden direkte ind i et bål med skræl på, og lad rodfrugten bage i 
gløderne. Måske 20 minutter. Når man hiver rødbeden ud af ilden, kan skrællen 
skrabes af. I virkeligheden er grøntsagen blevet dampet i sig selv, fordi skrællen 
bevarer juicen. De bålbagte rødbeder kan serveres sammen med kirsebær, 
der lige er vendt med sukker og eddike, så bærrene falder sammen – fx som 
tilbehør til fisk eller som salat med karse for at få lidt skarphed i retten.



FOTOS ALL OVER PRESSravarer
i november

Jordskokker 
Ligesom med blomkål har man uanede muligheder med jordskokker, 
som smager dejligt af friske hasselnødder. Rå, bagte, stegte. Steg 
jordskokker ved høj varme, de har højt sukkerindhold og karamellise­
rer godt. Man kan få pæn stegeskorpe på. Jordskokker fungerer som 
hovedgarniture i stedet for kartoffel. Eller som en salat med stegte 
jordskokker, grønkål og tyttebær. Det er knas, friskhed og supersundt.

Havtorn 
Havtorn plukkes i efteråret og fryses 
ned som hele grene, så bærrene nemt 
kan bankes af. De dur både i det søde 
og salte køkken sammen med hvid cho­
kolade eller gulerødder – ikke nødven­
digvis samtidigt. Gulerødder har meget 
sødme i sig selv. Bag dem sammen med 
havtorn, så smagen af havtorn trænger 
ind. Køl af, og servér som en salat.

Coxorange- eller belle de boskoop-æbler
Æblekage smager altid godt, men æblerne fungerer også godt i salte, 
braiserede retter, fx svinekæber. Æblerne kommer ind med både syrlighed og 
sødme, som runder retten af. Coxorange er min favorit smagsmæssigt, fordi 
æblet har meget frugtsyre i sig, men belle de boskoop holder faconen lidt 
bedre, når det bliver varmet op. 
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fokus årstiderne i højsædet

Persillerod
Det er røddernes, knoldenes og kålens tid. Persilleroden kan 
tilberedes hårdt og bringe dybde frem i smagen, når den kara­
melliserer let. Den fungerer godt, når man rister den af med 
gulerødder, timian og løg i braiserede retter. Hvor guleroden 
er meget sød, har persilleroden også en naturlig bitterhed, der 
spiller sammen med syren fra balsamicoeddike eller vin. 



NORDENS STØRSTE
FØDEVAREMESSE

18.-20. MARTS 2018

HELE BRANCHENS MØDESTED
Glæd jer til tre inspirerende og værdifulde messedage 
og bliv klogere på fødevarebranchens nyeste 
tendenser på Nordens største fagmesse inden for 
foodservice, detail, hotel- og restaurantbranchen i  
Herning 18.-20. marts 2018.

GÅ IKKE GLIP AF: 
•  Tre fyldte ØKO-haller med aktiviteter, udstillinger 
 og fortællinger om økologiens vej fra jord til bord

•  Oplev ægte torvestemning, når de lokale fødevare- 
producenter byder indenfor på Gastronomitorvet 
og Food Market

• Foodexpo News med seneste nyt fra udstillerne  
•  Trendområdet Food Gallery - hvor kunst og mad 

smelter sammen

Følg Foodexpo på Facebook, Instagram og LinkedIn

PRINT GRATIS
ADGANGSKORT

FOODEXPO.DK

FOODEXPO.DK



FOTOS ALL OVER PRESSravarer
i november

fokus årstiderne i højsædet

Tyttebær
Særligt i december får vi tit mere fedme ind i køkkenet. 
Tyttebær, kirsebær og æbler har den friskhed og syrlighed, 
som kan knække de tunge stegetoner og fede stegeskorper. 
Tyttebær har samme funktion som den klassiske ribsgelé, men 
jeg synes egentlig, det er synd at lave gelé af tyttebær, fordi 
man mister strukturen. I stedet vender jeg dem i lidt sukker 
og bager bærrene, indtil de lige falder sammen og afgiver 

saft. De er som små syrlige perler, man får ind i 
munden, bringer balance i det samlede måltid 

og virker nærmest rensende.

Rosenkål 
Normalt visker supermarkeder sæsonerne ud, men  
rosenkål er en råvare, vi ikke ser hele året. Rosenkål er skarp 
i smagen og mange gange svært at få børn til at spise, men 
den har også toner af hasselnød. Skær kålene i halve og 
steg dem godt af i smør – de er superflotte med stegeskorpe 
på snitfladen. Rå gør de sig godt, når de snittes helt fint og 
marineres med appelsin, sesam og olivenolie. Appelsinens 
syrlighed og sødme knækker bitterstofferne. 

Porre
De små, tynde sommerporrer er sjove, når de kommer frem, men vinter­
porren kan nogle andre ting. Fx holder den strukturen. Dampet eller bagt 
kan porre bruges som hovedgarniture. Jeg bager gerne store stykker eller 
hele porren, hvor kun bunden er skåret af, gnedet ind i lidt olivenolie, 
citronskal og salt. Bag, indtil det yderste lag har taget god farve uden 
af blive helt brændt. Når porren kommer ud af ovnen, river jeg 
den i lange strimler som en slags pasta og marinerer i saften 
fra ovnfadet. Tanken er den samme som bålbeden  
– at bibeholde de yderste lag af grøntsagen for  
at holde på saft og smag.
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Mette Munk A/S • Gøteborggade 3-5 • 5000 Odense c • Telefon: 70 20 23 71 • www.mettemunk.dk

Jupiterbrød
Håndopslået, stenovnsbagt 
kartoffelbrød. Mildt og 
saftigt brød med sprød 
skorpe og smagfulde 
kartoffelflager.

Stjernebrød
Håndopslået, groft 
stenovnsbagt landbrød. 
Bagt på skoldet rug, og 
med drys af sesam-, 
hørfrø-, solsikke- og 
rugkerner.

Månebrød
Håndopslået mørkt 
durumbrød. Bagt i stenovn 
på surdej, skoldet rug, 
mørk ristet malt og italiensk 
durumhvedemel. 
Med græskarkerner. 

Kometbrød
Håndopslået birkesbrød. 
Klassisk lyst brød, bagt på 
skoldet rug i stenovn og 
med smagfulde blå birkes.

Nyheder!
En serie af 4 fantastisk sprøde og velsmagende helbrød - et brød til enhver lejlighed. Alle håndopslåede og bagt med skoldet rug som gør dem super saftige.

Himmelske brød!
Stjernebrødet er groft 

indeni og har et fint ydre 
med masser af kerner, 

drysset som stjerner på him-
len - et stjerneflot brød.

 
Jupiterbrødet er et saftigt 

brød i lyse, rødlige og brun-
lige farver - som den smuk-
ke planet Jupiter. Bagt med 
kartoffel som gør det mildt 
og smagfuldt. Jupiterbrødet 

er som sendt fra himlen.

Kometbrødet - et helt 
særligt birkesbrød bagt med 

skoldet rug, som gør det 
ekstra saftigt. 3 flotte snit 
i den sprøde skorpe viser det 
lyse brød under de mørke 
birkes - som 3 kometer på 

nattehimlen.

Månebrødet er bagt på 
Italiensk durum og mørk-
ristet malt, med et saftigt 

indre og et dragende rustikt 
ydre som et uudforsket 

månelandskab. Månen i 
den syvende himmel.

*

*

*



Foreningen Kantine & 
Køkken byder varmt 
velkommen til de nye 
medlemmer, som har 
meldt sig ind siden 
sidst for at få gavn af 
vores medlemsfordele, 
arrangementer og 
faglige fællesskab. 

Velkommen

nye medlemmer

65 år
Gerda Helmer, 03.01.
8330 Beder

60 år
Birthe Bach Knudsen, 24.01.
7500 Holstebro

Birthe Nielsen, 15.01.
9240 Nibe

Julie Winther, 03.02.
8410 Rønde

55 år
Margot Lykke Rasmussen, 
03.03.
8250 Egå

50 år
Ingelise Andersen, 18.01.
8450 Hammel

Ulrikke Nyhus Gill, 17.02.
6000 Kolding

Dorthe Toft, 06.03.
5270 Odense N
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Annoncer i
KANTINEN
Bladet Kantinen distribueres til landets kantiner 
og læses af beslutningstagere i branchen med 

ansvar for drift, indkøb, økonomi mm.

3.000 
kantiner i Danmark

600.000 
måltider hverdag

Kontakt DG Media og hør nærmere om
mulighederne for annoncering i bladet.

Claus Aagaard Hansen · Account Manager 
Direkte: 33 70 76 63· Mobil: 52 92 29 10 

Epost: claus.h@dgmedia.dk
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EFTER LÆNGERE TID PÅ BUFFETEN
KØDET DER FORBLIVER MØRT OG SAFTIGT

TENDER PORK® er kødet med buffetegnet spisevenlighed og er derfor det oplagte valg på 
efterårsbuffeten. TENDER PORK® er special-udviklet til buffeter med behov for, at kødet 

ikke bliver tørt og kedeligt, selvom det holdes varmt over længere tid. 
Du får altid velsmagende kød, der fremstår med maksimal mørhed og saftighed. 

Se hele TENDER PORK®-sortimentet på www.danishcrown.dk/salg/foodservice/tender-pork/

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

E J E
T  A F  L A N D M Æ

N D

DANSK 
GRIS

DANISH CROWN



FKK NORDJYLLAND

BOWLING CUP 2018

Fredag den 19. januar 2018 kl. 17.45 
Seaport, Strandvejen 7, 9000 Aalborg

Vanen tro indleder vi forårets program med 
en hyggelig bowlingaften. I en time kæm-
per vi om den eftertragtede pokal.

Bowlingdysten sponseres af JDE 
Professional repræsenteret af Bjarne Werner. 
JDE Professional er sponsor ved bowling-
dysten, vedligeholdelse af væskebalancen 
samt mesterskabspokalen.

Efter dysten er AB- Catering vært ved en 
lækker middag med tilhørende vine et hem-
meligt sted i  Aalborg …

Arrangementet er forbeholdt: Aktive medlemmer. 
Tilmelding senest onsdag den 10. januar 2018. til 
Gitte Vangsø på mail: fam.vangsoe@mail.dk 

FKK MIDT/VEST

GENERALFORSAMLING HOS 
VESTJYSKE DELIKATESSER
Mandag den 29. januar, kl. 18 
Vestjyske Delikatesser, Smedegårdvej 9, Tvis,  
7500 Holstebro.

Kom med til din lokalforenings generalfor-
samling. Vi byder på kaffe og kage samt 
sandwich.

Liselotte Sandholm, Anita Denby og 
Nanna Ødegården stiller op til valg.

Herefter vil ejer af Vestjyske Delikatesser 
Sonja Mose fortælle om virksomhedens pro-
dukter, der består af 260 krydderier og blan-
dinger uden tilsætningsstoffer. Mulighed for 
at købe krydderier med hjem.

Tilmelding senest den 25. januar til Nanna,  
tlf. 24 45 12 44.
Gratis for medlemmer. 
Pris for ikkemedlemmer: 75 kr.

FKK FYN

GENERALFORSAMLING  
FOR FYN

Tirsdag den 6. februar, kl. 16 
Esperienze, Thujavej 17, Dyrup

Få indflydelse i din lokale FKK-afdeling på 
årets generalforsamling. Vært for general-
forsamlingen er virksomheden Esperienze, 

Kaffe, te, chokolade samt lokale delikates-
ser fra området omkring den gamle Hærvej 
som honning, øl og snaps kan købes i butik-
ken. Vi slutter af med en sandwich.

Tilmelding senest 23. februar til Janni,  
tlf. 20 93 56 71.
Pris for medlemmer: 100 kr.
Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.

FKK NORDJYLLAND

GENERALFORSAMLING
Torsdag den 8. marts 2018, kl. 17- ca. 20  
BC-Catering, Jellingvej 24, 9230 Svenstrup

Dagsorden:
1. �Valg af dirigent
2. �Formandens beretning
3. �Kassererens beretning
4. �Valg af kasserer.
5. �Valg af bestyrelsesmedlemmer.  
6. �Valg af bilagskontrollantsuppleant. 
7. �Indkomne forslag. Skal være formanden 

i hænde senest 8 dage før afholdelse af 
generalforsamlingen. 

8. �Evt.  

Efter generalforsamlingen er BC-Catering 
vært ved lidt ost og rødvin. 

Denne aften får du bl.a. mulighed for:
• �At give bestyrelsen nye og givtige input, 

så vi fremadrettet kan bevare vores for-
ening / erfaklub.

• �Få et par hyggelige timer i godt selskab 
– så mød op og vær med til at tegne 
fremtiden for vores forening 

Tilmelding senest torsdag den 1. marts 2018 til  
Kate Madsen, mail: katescater@hotmail.com 

som forhandler italienske produkter. Vi skal 
nyde en let anretning med italiensk vin, og 
efter generalforsamlingen har du mulighed 
for at handle hos Esperienze.

 

FKK AARHUS & OMEGN

GENERALFORSAMLING  
FOR AARHUS & OMEGN

Onsdag den 21. februar, kl. 16-20
Café Nord, område J, Skejby Sygehus,  
Palle Juul-Jensens Boulevard

Program:
Kl. 16-17: �Kantineleder Anette Larsen for-

tæller om opstart og kantinedrif-
ten og guider os rundt i køkken 
og kantine.

Kl. 17-18: �Generalforsamling

Dagsorden:
1. �Valg af dirigent.
2. �Beretning ved formanden.
3. �Regnskab ved kassereren.
4. �Valg: 

- Valg af formand  
(Valborg Brandstrup på valg). 
- Valg af kasserer  
(Henny Pedersen på valg). 
- Valg af bestyrelsesmedlem  
(Liselotte Hansen på valg).

5. �Behandling af indkomne forslag (som skal 
være formanden i hænde senest 14 dage 
før generalforsamlingen).

6. Evt. 

Efter generalforsamlingen er FKK vært for 
lidt godt at spise og drikke, som Anette har 
lavet til os.

Tilmelding senest 10. februar til Irma på mail 
Irmamunk@gmail.com eller sms på 40 81 89 33.

 

FKK MIDT/VEST

BESØG NØRRE SNEDE 
KAFFERISTERI

Tirsdag den 6. marts, kl. 16-20
Nørre Snede Kafferisteri, Strøget 8,  
8766 Nørre Snede

Få indblik i kafferistningen som håndværk, 
når vi besøger mikroristeriet i Nørre Snede.

Indehaver og ristemester Brian 
Sigtenbjerggaard guider os rundt i risteriet, 
hvor vi skal smage på forskellige bønner. 
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Køkkenklar spiseglæde! 
- i tæt dialog med dig

Made for kitchen needs
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Leverpostej
Intet julebord uden lun leverpostej. 
Og hvorfor ikke vælge den, der ud 
over sin gode smag også bevarer 
formen efter opvarmning?

Bagefast

INGREDIENSER 
Til 10 personer

1 Leverpostej - god til opvarmning,  
Tulip Foodservice
2 spsk. æbleeddike 
2 spsk. rørsukker
8 skrællede gule beder i både (ca. 500 g)
2 friske rosmarinkviste
2 spsk. raspolie
Salt og kværnet peber
Sukkerristede tranebær
150 g friske tranebær
1 spsk. rapsolie
3 spsk. rørsukker

Rosenpeber

Tilbehør: 10 skiver rugbrød

TILBEREDNING
Kog eddike og sukker op på en pande. 
Tilsæt de gule beder og rosmarin-
kviste, og lad det koge ind under 
omrøring i ca. 1 min. Kom de gule 
beder i et ovnfast fad, og vend dem 
med rapsolie samt salt og peber. Bag 
dem møre midt i ovnen ved 175 °C i 
ca. 45 min. Varm leverpostejen efter 
anvisning på emballagen.
Skyl tranebærrene, og rist dem i olien
ved kraftig varme i ca. 1 min. Skru
ned til jævn varme, drys med sukker
og rør i ca. 2 min. eller til bærrene
begynder at gå i stykker.
Vend tranebærrene sammen med
bederne. Anret leverpostejen på et 
fad med beder og tranebær
omkring. Drys med rosenpeber og
servér fadet rygende varmt og med
rugbrød til.

Lun leverpostej med  

rosmarinbag
te gule beder og  

sukkerristed
e tranebær
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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

Orkla Foods Danmark repræsentere nogle af 
Danmarks mest kendte mærker – f.eks. Beauvais, 
K-Salat, Bähncke, Den Gamle Fabrik og Pastella. 
De fleste af vores produkter er dansk produceret 
og passer til dansk madkultur. Danske madvaner 
ændre sig og derfor udvider vi løbende vores 
sortiment – f.eks. med vegetariske køderstatnings­
produkter under mærket Anamma.

En ting er rigtige produkter, en anden ting 
er inspiration. Vi lægger stor vægt på at kunne 
inspirere. På vores professionelle madsite – 
FoodAppeal.dk – kan du hente daglig inspiration 
til dine serveringer med produkter fra Orkla Foods.

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

Catering
Engros

– en del af FoodService Danmark

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

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 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 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

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 19, 2650 Hvidovre
Tlf. 48 47 55 11, Fax 48 47 53 88
www.gastro-import.dk
dialog@gastro-import.com
Ost, charcuteri og andre specialiteter fra  
Frankrig, Irland, England, Østrig, Italien,  
Spanien, Portugal, Grækenland og Schweiz.

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.

storkøkken

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

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. 

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

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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Læs mere om vores produkter på www.royalgreenland.com/dk/foodservice
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E n  u o v e r t r u f f e n  s m a g s o p l e v e l s e

100% Friskhed – laksen har med 
garanti ALDRIG været frosset

∙ 100% friskhed – laksen har med garanti ALDRIG været frosset
∙  En uovertruffen smagsoplevelse – måske Danmarks bedste 
 røgede laks!
∙  Vælg mellem 2 varianter: 
 GOURMETTRIM® eller vores standard kvalitet.
∙ Smagfuld laks røget i Hirtshals
∙  Fleksibilitet - får du ikke brugt alt laksen inden udløbsdato, 
 kan laksen fryses i op til 4 uger.
∙ Holdbarhed på køl: 28 dage

NEVER 
FROZEN

NEVER FROZEN
NEVER 
FROZEN

GOURMETTRIM® 
er Royal Greenlands garanti for 
at laksens brune rygmuskel 
og den hvide sene i halen er 
fjernet = Tidsbesparende og 
mindre svind. 
Laksene er derudover nøje 
udvalgt på baggrund af farve, 
størrelse og fedtindhold.

Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
GASTRO


