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FAGBLADET FOR KANTINE OG KGKKEN

Hos HK Hovedstaden
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KANTINE

Miljgvenlig renggring og
farvel til plastikflasker. Kan-
tinen hos Lyreco er som den
fjerde kantine i Danmark
blevet svanemaerket.

e

Stadigfl
takkernej til gl, vin og
sjusser —selv pa en glad
aften. Faideer til festlige
drikke uden alkohol,
som kantinen kan
servere til julefrokosten
og andre gilder.

NR. 6 NOVEMBER 2017

ere danskere

KNOLDENES

Révareguiden finder- &
balancen mellem vinter-
madens fedme, syre fra
baer og spradhed fra

palmekal eller jordskokker.
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MALTIDSMZERKET ™
BEHOVER IKKE V/ERE
EN STOR MUNDFULD

Det handler om at veere lidt grovere og lidt greannere. Orkla Foods
Danmark har sammen med kokken Frantz Lundby udviklet en raekke
inspirationsforslag, som gor det let og ligetil at leve op til Fedevare-
styrelsens Maltidsmaerke i din kantine. Fa inspiration til frokostretter,
palaegsbuffet, salatbuffet, sandwiches, wraps og meget mere pa
foodappeal.dk.

PRINCIPPER-

NE BAG MALTIDS-
MZARKET OMFATTER
Du kan laese mere om Maltidsmaerket og fa hjeelp til at komme i gang pa: maltidsmeerket.dk DET SAMLEDE MAD-

: ' ) 2 \ UDBUD | EN KANTINE
0G IKKE DEN
ENKELTE RET

KOM GODT
| GANG

INSPIRATION TIL BRUG AF
FODEVARESTYRELSENS
MALTIDSMARKE

Se alle 6pskr_iffer N3 : 'IodAppeal.dk-
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i < lB D e BA W FUN Glize GRYN Foods Danmark

Orkla Foodservice - Harsvinget 1-3 - DK-2630 Taastrup - Tel. 43 58 93 00 - orklafoods.dk
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Haps-haps-haps,
alkoholtri snaps

December er julefrokosternes tid, og mange kantiner star for
at servere mad og drikke til virksomhedens eller organisa-
tionens julefrokost. Snapseritualer er en fast forankret del af
dansk julefrokost, og faellesskaber skylles ind i kroppen med
staerke sjusser omkring bordet: “Haps-haps-haps, nu skal vi
have snaps,” skdl, silden skal ud at svemme, og snapsen skal
ikke bides over!

Men maske er det tid til at hive snapseankeret op og
udvikle nye ritualer ved julebordet. | hvert fald peger sund-
hedseksperter p3, at stadig flere danskere vaelger ikke at
drikke alkohol. Og hvis du selv skal til julefrokost, sidder der
sikkert ogsa en gaest i selskabet, som ikke drikker. Maske er
sidemanden (m/k) terlagt alkoholiker, gravid, muslim, sma-
barnsforaelder, der skal op til tre unger kl. 6 i morgen tidlig
og ikke orker tammermaend, ambitigs sportskvinde eller bare
et menneske, som ikke gider drikke alkohol.

| denne udgave af KANTINEN ser vi naermere pa, hvad
man kan drikke, nar man ikke drikker. Og dermed ogsa
hvad man som kantine kan servere for de gaester, der takker
nej til alkohol. Med produkter som alkoholfri gl og sakaldt
sparkling tea forsgger producenter at frembringe smags-
oplevelser, der er lige sa interessante som velbrygget vin og
gl. Toprestauranterne har taget stilling og sat de alkoholfri
alternativer pa menuen, mens producenterne af alkoholfri
drikke holder omsaetningsfest.

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

Jan Andersen, formand

tema alkoholfri

Gruppen af danskere, som
takker nej til alkohol, vokser.

alkoholfri drikke.

indhold

Brus uden rus

Samtidig vokser markedet af
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HK Hovedstaden

Efteruddannelse
i eget kakken

Nar Anja Kgppen og hendes
medarbejdere skal inspire-
res, inviterer kakkenlederen
kokke ind i kakkenet i stedet
for at sende personalet pa
kurser ude i byen.

24 fokus drstiderne i hgjscedet

Persillerod, palmekal og tyttebaer. Kekkenleder Kasper
Baggesgaard Andersen anbefaler decembers bedste
ravarer.
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TEKST METTE IVERSEN

kort og godt

TIL KANTINER

For farste gang blev Landbrug & Fadevarers for-

nemme Kantinepris 2017 uddelt til to vindere pa arets
Fadevaredag. Kasper B. Andersen, leder af kantinen

pa UCC Campus Nordsjeelland (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 & Fedevarer Marie
Haahr Jensen sidder i juryen, og hun forteeller i et nyheds-
brev fra organisationen:

“Da juryen kom pa uanmeldt besag i forbindelse med
bedgmmelsen til arets Kantinepriser, mgdte vi en helt
seerlig stemning og et rigtig godt faellesskab om maden.”
Netop faellesskab om maden var et af nggleordene bag val-
get af de to kantiner. Kantineprisen gar til fagfolk, som har
holdninger til ravarer, fokus pa kvalitet, dyrker seesonen,
fremmer gkologi og tager initiativer til at undga madspild.

Arets @kologiske Kakkenroser — prisen hylder kantiner,
som ger en helt szerlig indsats for gkologien — gik til Mona
Carge fra Regionshospitalet Randers, Conny Thorhauge
Rennov fra Vores Kgkken i Skanderborg, Connie Wipplinger
fra Madhuset, @restad Skole, og Ann-Mari Matzen fra
Margueritten i Snekkersten. Tillykke!

KILDE: WWW.LF.DK

DANBO-OST FAR
STEMPEL SOM DANSK
SPECIALITET

Danskernes foretrukne ost er blevet lidt
mere dansk. EU har nemlig tildelt Danbo-osten BGB-
maerket (Beskyttet Geografisk Betegnelse), som aner-
kender ostens saerlige kvaliteter og historiske tilknytning til
Danmark. Blandt mange andre oste, som baerer BGB-maerket, er
italienske Parmigiano Reggiano, franske Emmental de Savoie og
danske Danablu. Maerkningen betyder, at kun oste, der er frem-
stillet i Danmark efter bestemte retningslinjer, kan kaldes Danbo.
KILDE: MEJERIFORENINGEN/WWW.YVILDMEDOST.DK
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3-meterregel
sikrer medarbejdere

Kogeplader, tunge laft og skarpe knive gar kakkenet til
en arbejdsplads fyldt med risici. Et gjebliks uopmaerk-
somhed kan fare til en arbejdsskade. | Centralkakkenet
pa Hospitalsenheden Horsens skal projektet 3-meterreg-
len vaere med til at fremme sikkerheden for medarbejder-
ne, skriver fagbladet Kost, Ernaering & Sundhed. 3-meter-
reglen gar ud pa, at kekkenets ansatte bliver "direktgrer”
for en omkreds pa tre meter rundt om sig selv og inden
for dette omrade tager ansvar for alt, som ligger og flyder.
Opdager en medarbejder en genstand, der kan vaere til skade for
andre, har han eller hun ansvar for at fjerne den. Hovedbudskabet
er, at godt arbejdsmiljg kun kan skabes i faellesskab.

KILDE: WWW.KOST.DK
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Lyrecos kantine
bliver svanemcerket

Vandflasker af plastik er sendt p& pension, v",I,

0g energibesparende LED-paerer lyser over

frokostbordene i virksomheden Lyrecos kantine

i Roskilde. Kantinen er blevet svanemaerket, og det betyder, at

Lyrecos 300 medarbejdere fremover kan spise frokost i en kantine

med strenge krav til baeredygtighed og miljgvenlighed. Kun tre

andre kantiner i landet har indtil videre opndet Svanemaerket.

Svanemaerkede kantiner forpligter sig til at:

+ Begreense energiforbrug og CO,-udslip.

« Kildesortere affald og minimere maengden af affald og madspild.

- Servere et udvalg af gkologiske og vegetariske retter.

« Bruge miljgmaerkede opvaske- og vaskemidler samt rengerings-
midler.

« Uddanne personalet, sa alle er engagerede i miljgarbejdet.

KILDE: WWW.ECOLABEL.DK

The solution: FreshNest @

Ny kolekasse skal
mindske madspild

Gulergdder med skimmel. Slatne .
salathoveder. Nar danskernes regnskab over madspild gares op, er
frugt og grent den gruppe fadevarer, der oftest lider en sgrge-
lig skaebne i skraldespanden. Ud af de 700.000 tons mad, som
danskerne hvert ar smider ud, bestar 40 procent af frugt og grent.
P& Danmarks Tekniske Universitet har en gruppe studerende
vundet farstepraemien i konkurrencen Oi-X (Open Innovation
Challenge) Food med opfindelsen FreshNest, der skal lgse proble-
met med fordaervet grgnt. FreshNest bestar af en boks, der ligner
kaleskabets grantsagsskuffe, men er udstyret med et filter, som
absorberer en del ilt, og et filter, der mindsker opblomstringen af
bakterier. En indbygget fugtkontrol sgrger for, at luftfugtigheden
i boksen bedst muligt holder guleradder og salathoveder friske.

KILDE: WWW.DTU.DK
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Nv'l; STAERKT KONCEPT _;;{__ s
" TIL DEN DANSKE BRQDSCENE e

- GRODI BRﬂD

Vidste du, at Kohberg netop har introduceret en nyhed, som helt reelt flytter _
graenser for brgd pé den professionelle danske brgdscene? GR@DBR@D kalder vi
dem. GR@D er en voksende trend. Siden den farste gredbar abnede i 2011 har de

mest hotte restauranter haft GR@D pa menuen. GR@D er sundt, klassisk og meget PR
dansk. Med GR@DBR@D har vi udfordret os selv. Resultatet er et steerkt og unikt e
sortiment t‘il den‘danské bradscene. GRODBRAD seetter a2gte innovation pa ' 7
menuen med brad, dér'k_li'nger af sundhed og smager fantastisk. Wi

Tel.: + 457364 6400 | foodservice@kohberg.com | www.kohberg.com
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Meyers den gronne

Farsbradet er godt nok brunt udenpa, men ideen er grgn. Retten,
som traditionelt bestar af hakket, bagt svin, er nemlig rgrt sammen
af grentsager og baelgfrugter. Ligesom alle andre opskrifter i Claus
Meyers bog "Gren mad” er farsbredet 100 procent plantebaseret.
Meyer har gaet den veganske line ud og samlet over 100 plantebase-
rede opskrifter. Ud over ideer til granne retter guider bogen til, hvor-
dan man ved hjaelp af fx fermentering, langsom stegning eller tarring
fremelsker umami i grentsagerne. Og hvordan man sikrer sig at fa alle
ngdvendige naeringsstoffer gennem den grenne kost. Kogebogen er
til vegetarer, veganere eller bare dem, som vil spise mere grgnt.
Claus Meyer: Gron mad

Lindhardt og Ringhof, 368 sider, 350 kr.

szsz,.a.m{

Giv kartoflen hovedrollen

Kartofler spiller ofte en lidet glorvaerdig birolle i maltidet — som blege
0g blgde ledsagere til baffen. Kogebogen “Kartofler” er en hyldest

til de gyldne knolde og opfordrer til at servere kartoflen som andet
end meettende fyld. Lad kartoflen spille hovedrollen i en pommes
risotto med sprad havgus eller en kartoffelgred med sommertrgfler.
Knoldene finder ogsa vej til det sade kakken, fx som kartofler farseret
med marcipan kaldet pommes bonne femme. Mange af bogens op-
skrifter er i den mere raffinerede ende — i bade udformning og valg af
ingredienser — men biksemad er ogsa pa menuen. Som bonus guider
grentavler fra Lammefjorden Sgren Wiuff til specielle kartoffelsorter
med navne som aeggeblomme, ballerina og bld Congo.

Erwin Lauterbach, Jan Hurtigkarl, Hans Beck Thomsen og
Soren Gericke: Kartofler

Muusmann’forlag, 272 sider, 300 kr.

Vegansk jul

For mange er flaeskestegen, den spradstegte and og leverpostejen
A urokkelige klassikere pa julebordet, men hvad ger man, nar decem-
VEGANS](@Q?\ﬁ bers ,gastler er vegetarer eller veganere? Ditte Gad Olsen har svarene.
il hojlider - Servér fx risalamande med mandelmaelk eller ostebord med ost frem-
og fesl % stillet af n@dder. Den veganske version af stuffed turkey hedder tofur-
key og er farseret med aebler og pinjekerner. | bogen er der opskrifter
til hejtider aret rundt: nytdr, paske, fadselsdage, fastelavn m.m.
Ditte Gad Olsen: Vegansk til hajtider og fest
Muusmann’forlag, 217 sider, 250 kr.

Slagterhdandveerket indefra

Jan Lund er fedt ind i en verden af udskaeringer, charcuteri og hakket
flaesk. Hans oldefar, farfar og far var slagtermestre, og i dag ferer Jan
Lund som fjerde generation forretningen Slagter Lund videre. | samta-
lebogen “"Kadets mester” fgrer Jan Lund lseserne ind i slagterhandvaer-
ket: fra slagterens vaerktgjer over Slagter Lunds historie til overvejelser
om dyrevelfzerd, kvalitet og tilliden til opdreetterne. En del af bogen
er inddelt efter slagtedyr, hvor fx grisens forskellige udskaeringer
gennemgas i samspil med opskrifter pa blandt andet flaeskesylte og
porchetta. Bliv klog pa ked med Slagter Lund.

Jane Kjolbye i samtale med Jan Lund: Kodets mester
Muusmann’forlag, 272 sider, 300 kr.
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PISKERISET

Bloggeren bag Piskeriset eksperimenterer i kakkenet.
For at puste til kreativiteten saetter Piskeriset hver
maned et nyt benspaend pa sin vej gennem mad-
universet. Gelé fx. Benspaendet gelé far en maneds
opskrifter til at bleevre og skaelve, nar Piskeriset laver
coffee jelly eller keernemaelksrand. | en anden maned
kan benspaendet vaere vietnamesisk mad eller fermen-
tering. Bloggen er inddelt i en overskuelig menu af
benspaend.

Piskeriset.dk

ANNEMETTE VOSS

Vinderen af Den store bagedyst 2013, Annemette
Voss, er aktuel med bogen “Konfekt”, men du

kan ogsa suge inspiration til julens sgde sager fra
hendes blog. Fx deler hun sin opskrift pa fladebol-
ler i en juleversion, hvor skummet er krydret med
kardemomme, anis, nelliker og lakrids. Overtrukket
med hvid chokolade og drysset med bronze. Find
0gsa opskrifter pa vaniljekranse og det tyske
julebrad stollen.

Annemettevoss.dk
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Okologisk
Sols1kke-rug‘bred

Saftigt og kernefyldt solmkkerugbmdL -
Bagt med rugsurdej og helt uden brug
af straforkortere og konserverings-
midler. Har en god, segte og syrlig
rugbredssmag, der samtidig er bled

og rund.

Varenr. 26305

Okologisk -
Olmalt-rugbred =

Smagfuldt rugbred bagt med egen

kombination tilferer saftighed og
smagsnuancer af mork ol og strejf af
lakrids. Et rugbred som vil skabe
begejstring pa ethvert julebord.

Varenr. 26306

db.
[ Schulstad |

OROLOGISE
OL

RUGBROD

gt i

_surdej, gulergdder og eglmalt, der bestdr
af humle, malt og la.kr1ds Netop denne

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

E

3

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



tema alkoholfri

Manden bag det succesrige
bryggeri Mikkeller har et mdl
om at fremstille en alkoholfri
ol, der er mindst lige sd
velsmagende som

en almindelig.
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Brus uden rus

Gruppen af danskere, som takker nej til alkohol pa en glad atten i byen, vokser.
Samtidig vokser markedet af alkoholfri drikke. Nar kantinen er veert for arets
julefrokost, vil stadig flere i festsalen tarste efter bobler'og kolde drinks uden
procenter — KANTINEN guider til, hvad man kan drikke, narman ikke drikker.

TEKST: METTE [VERSEN . :
FOTO: SPARKLINGTEA.CO, UHRSKOV-VINE.DK, LAESK.DK, MIKKELLER.DK, POKPOKSOM.COM Andestegen starklar pa bordet,

arbejdstgjet er skiftet ud med nystrg-
get skjorte, og om lidt vraenger Rasmus
Seebach sine fglelser ud gennem hgjtaler-
= ne med hittet ”Lidt i fem”. Julefrokosten
T er godtigang. 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 ogsa
en gruppe, som slet ikke drikker alkohol

- ogdenne gruppe vc;k‘r ar efter ar.

Tendensen til, at stadig flere danskere
" vealger at ga uden om sjusserne, skyldes
'; hverken, at antallet af gravide boomer,
eller at flere er kommet pa antabus.
”Folk er blevet mere bevidste om at
leve en sundere tilvaerelse, og fokus pa at
motionere og andre livsstilsfaktorer er




>

tema alkoholfri

ULRIK BECKER, OVERLAGE OG PROFESSOR VED STATENS
NSTITUT FOR FOLKESUNDHED

blevet stgrre”, lyder forklaringen fra Ulrik
Becker, overlaege og professor ved Statens
Institut for Folkesundhed, i mediet
FgdevareWatch. Gennem de seneste 20
ar er danskernes forbrug af alkohol faldet
med 25 procent. Og den tendens kan pro-
ducenterne bag nogle af de nye alkoholfri
drikke pa markedet nemt genkende.

”Salget af alkoholfri gl pa vores barer
og generelt vokser. Fgr ville ingen vaelge
en alkoholfri gl frivilligt, men i dag vil folk
gerne drikke det som et praktisk alterna-
tiv,” forteeller Mikkel Borg Bjergsg, der
stdr bag specialbryggeriet Mikkeller. I 2016
blev Mikkellers alkoholfri Drink’in the Sun
bryggeriets naestmest solgte gl.

Mange kantiner er veert for virksom-
hedens eller organisationens julefrokost
og stiller sig maske spgrgsmalet: Hvilke
drikke serverer vi for dem, der ikke drikker?
KANTINEN har forsggt at finde svarene.

Kunderne tarster efter kvalitet

Gennem tiden er gravide og folk, som
skulle kgre bil eller bare ikke havde lyst

til alkohol, ofte blevet spist af med fad
appelsinjuice eller cola. Men i de seneste ar
har flere og flere producenter givet deres
bud pa, hvad man kan drikke, nar man ikke
drikker. Mikkeller har nu fem alkoholfri gl
pamenuen, fermenterede drikke som )

Drink and drive

Mister Cap Driver, iDrive og Brum-brombaer
er blot et lille udvalg pa drinkskortet hos
Radet for Sikker Trafik. Find opskrifter pa
alkoholfri drinks pa Radet for Sikker Trafiks
hjemmeside:

WWW.SIKKERTRAFIK.DK/RAAD-OG-VIDEN/I-BIL/SPIRITUSKOER-
SEL/ALKOHOLFRI-DRINKS
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FOTO: UHRSKOV VINE

FOTO: LINE HOFF

FOTO: COPENHAGEN SPARKLING TEA COMPANY

FOTO: POK POK SOM

FOTO: MIKKELLER
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5 appelsinri sjusser

Gin

Udstyret med bogen “The Art of Distillation” fra 1651 og en
gammeldags kobberkedel kastede englaenderen 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, gran kardemomme, allehan-
debaer, skal fra citron, humle, timian, aerter og hg. Kan nydes
som en klassisk G&T.

Pa julebordet: Silden skal ud at svemme i Seedlip. Som drink
blandet med tonic eller bitter lemon.

Kombucha

Kombucha er fermenteret te. En vandmandlignende klat kaldet
en SCOBY — som bestar af gaer- og bakteriekulturer — saetter
gang i gaeringen og giver drikken perlende bobler og de egen-
skaber, som ifglge kombuchaentusiaster er supersunde: nemlig
gavnlige bakterier til tarmene. Fermenteringen ger kombucha-
ens smag mere kompleks end traditionelle laaskedrikkes.

Pa julebordet: God tarstslukker til salte retter som flaesk, pelse
og skinke. Slukker ogsa tarsten effektivt efter en tur pa 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.

Pa julebordet: Boblerne gar hand i hand med rejemaden
eller kan nydes som aperitif far middagen.

Schrubs

Shrubs kaldes ogsa drikkeeddike, hvilket mdske ikke umiddel-
bart lyder laeskende, men shrubs er blevet populaere som cock-
tails — bade med og uden alkohol. Drikken laves ved at traekke
smagen af friske baer ud i sukker og tilseette eddike.

Pa julebordet: Shrubs herer til i baren, pa is og pyntet som
enhver anden cocktail.

ol

Engang var alkoholfri gl lig med en NAB, og personen med
glglasset i handen enten gravid eller pa antabus. | dag er bade
malgruppen for alkoholfri @l og udbuddet vokset gevaldigt.
Bryggeriet Mikkeller szelger i dag fem typer. Blandt andet
Berliner Weissen Drink'in Berliner og julegllen Drink’in the Snow.
Pa julebordet: Drink'in the Snow er kraftig i smagen og
kraever en fyldig ledsager som flaesk eller leverposte;.
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FRISK .~ FRISK

FISK & SKALDYR

Fantastisk Frisk - Nu med Fisk & Skaldyr

Fantastisk Frisk har hidtil veeret AB Catering og BC Caterings brand indenfor frisk frugt og grent, men nu udvider vi
konceptet med et sgsterbrand - Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr. Her kan du finde mange af elementerne, du kender fra
Frugt & Gront sasom fokus pa den gode kvalitet af ravarer, kundetilpassede lasninger, inspiration,
opskrifter og meget mere.

Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr samler dybets delikatesser under én paraply og giver dig bade velkendte og nye
smagsoplevelser fra hdndplukkede leveranderer fra bade ind -og udland. Din lokale AB Catering og BC Catering
grossist er ogsa MSC cetrtificeret, sa du kan vaere sikker pa, at beeredygtighed, friskhed
og den gode smag gar hand i hand.

Velkommen til et univers af Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr.

Laes mere pa abcatering.dk /fantastiskfrisk eller becatering.dk /fantastiskfrisk

CERTIFICERET
BEREDYGTIGT
FISKER]

Fisk i kantinen

AB ¥ CATERING /o =




tema alkoholfri

\Vild vaekst |
virgindrikke

« Markedet for alkoholfri drikke er
i vaekst.

+ Pa under to ar har omsaetningen

af den alkoholfri gin Seedlip

rundet 1 million pund — svarende

til 8,3 millioner kroner.

Mikkellers alkoholfri @l Drink’in

the Sun blev bryggeriets naest-

mest solgte ol i 2016.

« Omsaetningen af Carlsberg

Nordic med 0,5 procent alkohol

er steget med 21 procent i

lgbet af 2015. Kilde: Dagbladet

Barsen.

Carlsberg forventer, at alkoholfri

gl i fremtiden vil udgere omkring

fem procent af @lmarkedet.

| 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 drammen

om at producere sparkling tea.

> kombuchahar indtaget hylderne
iselvden 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 gdet over al forventning. Der
er en massiv efterspgrgsel efter mousse-
rende produkter med en lang og kompleks
smag,” forteeller Bo Sten Hansen, der
er den ene af duoen bag virksomheden
Copenhagen Sparkling Tea Company og
netop pé vej til Tyskland for at producere
det tredje parti pd 6.000 flasker af den
alkoholfri drik. I alt producerer virksom-

Bryg din egen kombucha

Det skal du bruge:

+ 5-10 gram gkologisk te: sort, gren,
rooibos, urtete e.l. Undga te med tilsatte
aromaer. De aromatiske olier skader
SCOBY'en.

+ 50-80 gram sukker.

« 9dlvand.

« 1 dl startervaeske, dvs. den vaeske,
SCOBY’en ligger i.

« 1 kombucha SCOBY (deles fx ud i

Facebookgruppen Kefir og Kombucha DK).
« 1 glaskrukke, som kan tale kogende vand.

Sadan ger du:

Bryg te i glaskrukken, fjern teblade. Oplas
sukker i den varme te, og lad teen kale af.
Nar teen nar en temperatur under 25 gra-
der, kan du tilseette SCOBY og startervaeske.
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Daek glasset til med et klaede — fermenterin-
gen kraever ilt. Stil glaskrukken ved stuetem-
peratur og ikke i direkte sollys.

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

Nar smag og syrlighed er, som du @nsker,
kan du tappe kombuchaen pa flasker
med patentlag og drikke den, som den

er, eller tilsaette smag. Smag kan vaere
saft af rabarber, baer, citron, hyldeblomst
eller revet ingefaer. Uanset om du tilsaetter
smag eller ej, skal flaskerne med patentlag
sta et par dage ved stuetemperatur for at
danne bobler. Luft evt. ud for at undga, at

EN HANSEN, COPENHAGEN SPARKLING TEA COMPAN

heden fire typer af sparkling tea, hvoraf de
tre har en alkoholprocent omtrent som en

pilsner. Den fjerde type uden alkoholhar  » >

flaskerne eksploderer under trykket. Saet nu
kombuchaen pa kal.

Husk at tage SCOBY og startervaeske fra

til naeste omgang kombuchabryg. Der vil
oftest ogsa have dannet sig en ny baby-
SCOBY i glaskrukken. Den kan du forzere
vaek til andre, som vil lave kombucha.

KILDE: LASK

N3SEONVI THYAYON WI3HDIN 3INV443LS 10104
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@ Forretning med hovedet, handvaerk med hjertet "5_
o Mange tror, at heloste har en lavere kilopris, men nar du skaerer skorperne

fra, skaerer du samtidig en del af fortjenesten og kostbar tid fra andet kgkkenarbejde

danbo mellemlagret vaek. For det tager tid at handtere og skive de tunge heloste, filme og datomaerke

45+ (24%) ostestykkerne og ggre rent efterfglgende. Nar du vaelger Riberhus® skiveost, far du

6x900g til gengaeld en god forretning og ikke mindst godt handvaerk og keerlighed til kvalitet.
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Mikkel Borg Bjerses egen alkoholfri favorit er allen Energibajer, som ifalge bryggeren smager bedst, lige efter han har dyrket sport.

indtil videre staet for op mod halvdelen
af omszetningen. Kunderne er typisk folk,
som har noget at fejre, men ikke gnsker at
blive berusede.

”Det kan veere en fejring pa arbejds-
pladsen, hvor man ikke gider std og nippe
til en cava, fordi man ved, at man skal
tilbage til skrivebordet og skrive en e-mail,
der ikke mé veere fejli,” siger Bo Sten
Hansen. En reekke toprestauranter og
hoteller i Norden har allerede sat sparkling
tea pa drikkekortet.

Jagten pa den komplekse smag
Feelles for producenterne hos Mikkeller og
Copenhagen Sparkling Tea Company er, at
de forsgger at skabe smagsoplevelser, der
er sa komplekse, at alkoholfri drikke kan
male sig med de traditionelle pendanter.
”Alkoholfri gl har haft et enormt dérligt
ry, og det er et spaendende omrade, fordi
der ikke rigtig er nogen, der har brygget
gode alkoholfri gl fgr. I min verden er den

optimale gl en alkoholfri, der smager lige
sd godt som en almindelig. Jeg drikker
ikke gl for at blive beruset, men fordi jeg
elsker smagen,” siger Mikkel Borg Bjergsg,
der tilfgjer, at Mikkeller er godt pa vej.
Bryghuset gennemfgrte en blindtest, hvor
stgrstedelen af forsggspanelet gaettede p,
at den alkoholfri Drink’in the Sun havde
en alkoholprocent pa knap fem. Men for
eninkarneret glentusiast som Mikkel Borg
Bjergsg selv er mélet ikke ndet endnu.
Ifglge Bo Sten Hansen fra Copenhagen
Sparkling Tea Company har man som
brygger en keempe udfordringiat fa den
alkoholfri drik til at smage af noget, der
kan méle sig med vin og g1, fordi alkoholen
spiller sammen med smagsnoterne og ggr
oplevelsen interessant. Inden for smag
arbejder man med begreberne attack: dvs.
den fgrste oplevelse pd tungen, mellempa-
let: dvs. smagen, som efterfglgende danner
sigi munden, og eftersmag: at man efter-
fglgende kan smage noter af fx jasmin.

Promillen blandt unge daler

En undersggelse fra TrygFonden viser, at antallet af unge mellem 15 og 20 ér, der drikker
mere end seks genstande pa en aften, er faldet fra 27 til 11 procent fra 2005 til 2015.
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VIIKKEL BORG BJERGS®, SPECIALBRYGGERIET MIKKELLER

”Mange alkoholfri drikke dgr 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 leenge.

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

”Jeghavde selv en oplevelse i familien,
hvor jeg for fgrste 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 fgle sigudenfor, nar man ikke drikker.
Jegtror, at de alkoholfri drikke ggr det
nemmere at vaere med,” siger han. m
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portreet HK Hovedstaden

Inviter
efteruddannelsen
md 1 kokkenet

Nar medarbejderne i kantinen hos HK Hovedstaden skal lzere
nye kakkentricks, inviterer kakkenleder Anja Kgppen undervisere
ind i kantinekakkenet. Modellen gar det nemmere at overigre
personalets nye feerdigheder direkte i hverdagen.

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD M@LLER
FOTO: HEIDI MAXMILING

V ed en kgkkeng star smgrrebrgds-
jomfru Lena Graff og smgrer
fiskecreme pa tynde skiver rugbrgd. Hun
klapper endnu en skive rugbrgd ovenpa
oglader til sidst et par vakuumbehand-
lede agurketerninger falde ned pd maden.
Vakuumbehandlingen har givet agurken
en helt saerlig glans.

”Det er noget andet end det hgjtbelagte
smgrrebrgd, som jeg blevuddannet til at
laveisintid,” griner Lena Graff til kgk-
kenleder Anja Kgppen. Kgkkenlederens
forklaede er helt melet til af det brgd, hun
bagte tidligt i morges.
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Opskriften pa dagens fiskesandwich
stammer fra den prisbelgnnede smgrre-
brgdskok Rasmus Kjeer. Ligesom tricket
med agurken. For et par r siden stod han
pd praecis samme sted og med praecis
samme redskaber i hdnden. For at under-
vise personalet i kunsten at lave moderne
smgrrebrgd.

I kantinen hos HK Hovedstaden er
efteruddannelse nemlig rykket helt ind i
kgkkenet. Inden for de seneste fem ar har
medarbejderne tre gange haft forskellige
fagfolk pd besgg som undervisere. Den
form for efteruddannelse kan ifglge kak-

kenleder Anja Kgppen noget helt andet,
end hvis man er ude af huset pa kursus.
”Pludselig star 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 kgkken.
Istedet for at komme hjem fra et kursus,
hvor man maske aldrig far den nye viden
ordentligt indfgrt,” siger Anja Kgppen.

Pyntet med redbedestov

P& den anden side af bordet star kollegaen
Charlotte Falck og anretter rullepglse pa

hvide porcelenstallerkner. Hun placerer >




”Pludselig star
der en stjerne-
kok og laver
mad med vores
vedskaber og
vores varer.
Medarbejderne
kan se, at deres
nyeviden kan
bruges lige her i
vores kokken.”

ANJA K@PPEN, KOKKENLEDER

o

BLA BOG

< Anja Kappen, 48 ar.

« Ansat i HK Hovedstadens
kantine gennem 14 ar, det
seneste ar som kakkenleder.

« Uddannet smgrrebrgds-
jomfru.

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

» Blevi 2016 uddannet som
chocolatier fra Kold College
i Odense.
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Agurk, som fdr en scerlig glans af at blive vakuumbehandlet, var en idé,
underviseren Rasmus Kjcer bragte ind i kekkenet.

ombhyggeligt paleegget pd en bund af grgn-
kal og granataeble. Ovenpé leegger hun

en tynd strimmel af fennikel. I stedet for
bare at servere to flade stykker paleeg har
hun sgrget for at bygge anretningen op, sé
maden far fylde og hgjde.

Mindre, delikate portionsanretninger
som dagens rullepglseanretning er et
eksempel pa, hvordan medarbejderne
bruger feerdighederne fra efteruddan-
nelsen. Idéen stammer fra et kursus med
stjernekokken Kasper Rune Sgrensen i
kgkkenet. Han lzerte personalet at porti-
onsanrette med mindre hapsere frem for
énhovedret.
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Medarbejderne pynter ogsa pa livet
1@s. I dag topper Anja Kgppen skiver af
saltbagt kalkunbryst med bagte gulergd-
der. Gulergdderne stritter i vejret og giver
noget farve og hgjde til anretningen.

”Maden ma gerne se bade interessant
og eksklusivud,” som Anja Kgppen siger.

Pyntesygen er inspireret af smgrre-
brgdsmesteren Rasmus Kjaer. Hans
undervisning gjorde Anja Kgppen mere
bevidst om, hvordan hun bedst pynter sma
portioner, sa de tager sigindbydende ud og
ligner en afsluttet retisigselv.

Andre gange kan Anja Kgppen finde
paatdryssergdbedestgvudoveren )

Den varme ret

« Marokkanske lamme-
koteletter med syltet
radkdl, gren couscous
0g lammeskysauce.

Det kolde bord

« Fiskesandwich med bagt
ising toppet med creme,
vakuumbehandlede agurke-
tern og friske fiordrejer.

« Saltbagt kalkunbryst med
bagt gulerod og estragon-
creme.

« Kyllingebryst med rodfrugt-
creme og rodfrugtchips.

Billede til venstre: Bradet i HK's kantine
er hiemmebagt hver morgen.

Billede til hajre: Smd halvkugler af glas
er fyldt op af kalkunbryst toppet med
estragoncreme og bagte guleredder.



Kaffespecialiteter til et behageligt kontormiljg.

o i e NIMAND ax

Perfekt til et morgen motivations eller
eftermiddags espresso boost. Alt du behover, ved et tryk

Your Office All-Star.
Nimand A/S | Telefon 70209944 | www.nimand.dk




portreet HK Hovedstaden

> > anretning, hvis maden traenger til at blive

piftet op af en knaldrgd farve. Tricket har
hun selvfundet p4, efter at Rasmus Kjeer
leerte kgkkenpersonalet at lave en kartof-
felmad med forkullet porrestgv.

Til det seneste kursus i kgkkenet havde
kantinen en sushikok pa. Anja Kgppen ville
gerne vise, at kantinen ogsa kan lave mad,
som mange ellers forbinder med noget
dyrt og eksklusivt.

”Viblev helt hgje. Hvad sgren, kan jeg
virkelig std her i mit eget kgkken oglave
sushi! De tricks og teknikker, som vi leerer
under efteruddannelsen, szetter gang i
fantasien,” siger Anja Kgppen.

En oplevelse for hele huset
To minutter i frokosttid er de f@rste af
husetsialt 350 HK-medarbejdere allerede

Anja Kgppens
bedste kakkentips

Tag medarbejderne med pa rad

“Inddrag dine medarbejdere, nar madpla-
nen skal laves. Giv dem lov til at have styring
0g saette praeg pa maden. Det giver kreative
medarbejdere, som har lyst til at afprave
nye ting. Og maske endda ogsa undersgge
ting hjemmefra.”

troppet op i spisesalen, og snart veelter
gaesterne ind. Mange gér undersggende
langs det kolde buffetbord og kaster nys-
gerrige blikke pa alle retterne.

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

Kantinens gaestekokke underviser
typiskikgkkenet to til fire dage, hvor de
ermediarbejdet hele dagen. Maden, som
de ansatte lzerer at lave, bliver gjeblik-
keligt testet af pd geesterne som frokost.
Underviserne finder Anja Kgppen gennem
kgkkenpersonalets netvaerk, og ifglge
kgkkenlederen tager mange kokke gerne
ud og underviser i kgkkener, hvis man bare
spgrger.

Som enbonus ender kurser i eget kgkken
ofte med at blive billigere end udeibyen.

Skrot bakkerne, og slip for madspild

| foraret 2016 sendte kan-

tinen hos HK Hovedstaden
bakkerne til skrot, og
kantinens gaester matte nu
baere tallerkener med mad
til bordene med haenderne.
Beslutningen var et led i en
sterre indsats mod madspild
og letter dagligt skraldespan-
dene for 6-10 kilo madaffald.
“Far i tiden fyldte gaester-
ne deres bakker til bristepunk-
tet med flere tallerkener. Og
bagefter blev rigtig meget
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af maden kylet i skralde-
spanden. Eller de proppede
sig, fordi mange hjemmefra
er opdraget til at spise op,”
fortaeller Anja Kappen.

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

KANTINEN.DK

folk tabte bestik og skale pa
gulvet, fordi de manglede
en bakke. Anja Kappen tog
det dog ganske roligt og
stod ved beslutningen.

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

>

ANJA KOPPEN FORTZALLER:
3 fordele ved
efteruddannelse |
eget kakken

Se det ske foran dig

Nar en underviser star i ens eget kek-
ken, kan man lettere se, at det rent
faktisk kan lade sig gare at lave noget
nyt lige her i kantinen.

Alle er med

Alle ansatte kan vaere med pa samme
tid. Hvis personalet skal ud af huset
pa kursus, vil det typisk kun veere et
par stykker.

Billigere

Det er ofte billigere at efteruddanne
i eget kakken frem for at skulle ud af
huset. Modellen betyder, at kantinen
kan servere maden, som personalet
leerer at lave, til gaesterne.

"De tricks og
teknikker, som vi
lever under efter-
uddannelsen, scetter
gangifantasien”

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

Ovnene er udstyret med automatisk
renggringsprogram.

Tilmeld dig en af vores
workshops i Aarhus og
Kgbenhavn, se funktionerne

i praksis og fa svar pa netop
dine spgrgsmal. RATIONAL er
tysk kvalitet og superavanceret
teknologi - og verdens mest
solgte ovn til professionelle.
Se alle storrelser pa
www.bentbrandt.dk
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Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandagr til
restauranter, kantiner og storkgkkener

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

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

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

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

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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

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

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

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

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

O
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portreet HK Hovedstaden

”Maden fra undervisningen bliver ser-
veret som frokost til geesterne i kantinen,
ogdet sparer os for at skulle hyre ekstra
kokke ind til at lave frokost, mens vi er ude
pakursus,” siger Anja Kgppen.

Hver gang en stjernekok kommer ud
for at undervise i kgkkenet, sgrger Anja
Kgppen for, at hele HK Hovedstaden
ved besked. Personalets nye faerdighe-
der bliver dermed en begivenhed for

”Maden fra undervis-
ningen bliver serveret
som frokost til geester-
neikantinen, og det
spaver os for at skulle
hyre ekstra kokke ind
til at lave frokost, mens
vierude pa kursus.”

ANJA K@PPEN, K@KKENLEDER

hele huset. ”Det bliver blest stort op.
Pa den made far hele huset en ople-
velse,” siger Anja Kgppen. Da kantinen
havde besgg af sushikokken, var flere af
gesterne ifglge Anja Kgppen sd begej-
strede, at de spontant stak hovedet

ind i kgkkenet for at rose personalet.
Fiskeforskraekkede gaester var blevet
varslet, sa de kunne tage deres egen
madpakke med.m

Pynter smarrebrad som sushi
Rachael Larsen, 36 dr,
uddannet kok

Hvad har du vceret med til af
efteruddannelse i kakkenet?

“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 preve noget nyt,
som la lidt uden for ens comfortzone.”

Hvordan kan du bruge de nye feerdigheder
i det daglige?

“Vi bruger meget af det, som vi har laert
fra sushi, pa de kolde retter. Specielt nar vi
anretter. Sushividen er rigtig god, nar vi skal
portionsanrette, pynte af og fa maden til at
se laekker ud. Ogsa nar det geelder palaeg.”
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Pifter remouladen op
Stephanie Petersen, 31 ar,
caterelev

Hvad har du vceret med til af
efteruddannelse i kekkenet?

“Jeg var med, da vi lerte at lave moderne
smgarrebrad af Rasmus Kjaer. Han viste os,
hvordan vi kunne give det klassiske smar-
rebrad et lgft. Fx havde han piftet remou-
laden op med kal, sa den blev mere sprad
og frisk.”

Hvad betyder det for dig at blive efterud-
dannet?

“Jeg synes, det er vigtigt, at man hele
tiden lzerer noget nyt — ogsa nar ens
lseretid er forbi. Pa den made kerer man
ikke fast.”

Rbner for kreativiteten
Lena Graff, 56 ar, uddannet
smgrrebrgdsjomfru

Hvad fdr du ud af at blive efteruddannet i
kokkenet?

“Det er sjovt at preve noget nyt og vaere krea-
tiv, sa man ikke bare sidder fast i sin leverpo-
stejmad. Jeg faler, at jeg bliver nadt til at folge
med tidens trend. Man spiser jo helt anderle-
des i dag, end dengang jeg blev udlaert.”

Hvordan kan du bruge det i det daglige?
“Jeg bruger min nye viden hver eneste dag.
Af Rasmus Kjaer laerte jeg at bruge mit
smerrebrad pa en helt anden made. Star jeg
og skal pynte med nogle rodfrugter, over-
vejer jeg en ekstra gang om de skal friteres,
varmebehandles eller pureres. Det har dbnet
op for kreativiteten.”
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Vi hjeelper dig med at trylle julesmilet frem, ved at byde til
med produkter der sparer dig vigtig tid, uden at du gar pa
kompromis med kvaliteten.
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Rynkeby er din garant for
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Jokus drstidernei hgjscedet

Blomkal

En af mine yndlingsopskrifter med
blomkdl, som ogsd er en genganger
her i kantinen, er en salat af rd,
fintsnittet blomkdl marineret med
olivenolie og sort peber og ceble-
eddike, toppet med ristede mandler
og frisk estragon. Lakridssmagen

fra estragon kan noget sammen
med blomkdl. Ndr blomkdl bages
hdrdt, kan man fd neddetoner frem i
smagen. Gnid et helt blomkdlshoved
i olie, og bag det ved 180 grader

en halv times tid. Jeg serverer gerne
bagt blomkdl med en yoghurtcreme
toppet med ristede nadder eller
rodfrugtchips.

Kasper Baggesgaard Andersen er kgkkenleder

| kantinen pa Campus Nordsjeelland (Food by
Coor) i Hillergd. | ar vandt han Kantineprisen
2017 for uddannelsesinstitutioner. Da Kasper
Andersen begyndte at drive kantinen pa Campus
Nordsjeelland, madte han studerende, som aldrig
havde set et blomkalshoved eller spist knoldselleri,
For at invitere geesterne til at prave noget nyt
deler han ofte sma smagspraver ud — selv

kalder han det maddannelse. Her peger Kasper

TEKST METTE IVERSEN

FoT0 100D 51/ CooR Andersen pa sine favoritravarer i vintermanederne,
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Rgdbeder

Smid redbeden direkte ind i et bdl med skrcel pd, og lad rodfrugten bage i
glederne. Mdske 20 minutter. Ndr man hiver redbeden ud af ilden, kan skrcellen
skrabes af. | virkeligheden er grantsagen blevet dampet i sig selv, fordi skrcellen
bevarer juicen. De bdlbagte radbeder kan serveres sammen med kirsebcer,

der lige er vendt med sukker og eddike, sa beerrene falder sammen — fx som
tilbeher til fisk eller som salat med karse for at fd lidt skarphed i retten.

FOTOS ALL OVER PRESS

I november »

Palmekal

Palmekdl er en robust kdltype, som kan tdle at fa lidt tesk, altsd blive
stegt hdrdt af. Svits bladene ved haj varme, men kun kort tid, i smer,
som bruner lidt. Bladene bliver blanke og flotte. Palmekdl gdr godt
sammen med fisk eller en bisque. Fisk er i sig selv bledt og har brug for
et spradt modspil. Oveni er palmekdl en virkelig smuk kdltype.
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Jokus drstidernei hgjscedet

Jordskokker

Ligesom med blomkdl har man uanede muligheder med jordskokker,
som smager dejligt af friske hasselnadder. Rd, bagte, stegte. Steg
jordskokker ved haj varme, de har hajt sukkerindhold og karamellise-
rer godt. Man kan fd pcen stegeskorpe pd. Jordskokker fungerer som
hovedgarniture i stedet for kartoffel. Eller som en salat med stegte
jordskokker, grenkdl og tyttebcer. Det er knas, friskhed og supersundt.

i

Havtorn

Havtorn plukkes i efterdret og fryses
ned som hele grene, sd bcerrene nemt
kan bankes af. De dur bdde i det sode
og salte kekken sammen med hvid cho-
kolade eller guleradder — ikke nadven-
digvis samtidigt. Guleradder har meget
sedme i sig selv. Bag dem sammen med
havtorn, sd smagen af havtorn trenger
ind. Kal af, og servér som en salat.

FOTOS ALL OVER PRESS

> I novembper >

Coxorange- eller belle de boskoop-cebler

Ablekage smager altid godt, men ceblerne fungerer ogsd godt i salte,
braiserede retter, fx svinekceber. £blerne kommer ind med bdde syrlighed og
sadme, som runder retten af. Coxorange er min favorit smagsmeessigt, fordi
aeblet har meget frugtsyre i sig, men belle de boskoop holder faconen lidt
bedre, ndr det bliver varmet op.

Persillerod

Det er raddernes, knoldenes og kdlens tid. Persilleroden kan
tilberedes hdrdt og bringe dybde frem i smagen, ndr den kara-
melliserer let. Den fungerer godt, ndr man rister den af med
guleradder, timian og leg i braiserede retter. Hvor guleroden
er meget sod, har persilleroden ogsd en naturlig bitterhed, der
spiller sammen med syren fra balsamicoeddike eller vin.

26 NR. 6 - NOVEMBER 2017 - KANTINEN.DK



HELE BRANCHENS MQDESTED g
Gled jer til tre 1nsp1rerende og Vaarcﬁfqlde
og bliv klogere pa f¢devq;3}:> ranct i
tendenser pa Nordens stgzsrste -agmeg' &i""

foodservice, detail, hotel- og reg‘tdp
Herning 18.-20. marts 2018. '

GA IKKE GLIP AF X
* Tre fyldte @3KO-haller med aktlv ete
og fortellinger om ;zskologlen V—é | fr
¢ Oplev @gte torvestemning, nar de lok
producenter byder indenfor p 1
og Food Market

PRINT GRATIS
ADGANGSKORT

FOODEXPO.DK

FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL «- RESTAURANT

MCH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | mch.dk MV)CH



Jokus drstidernei hgjscedet

Porre

De smd, tynde sommerporrer er sjove, ndr 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 skdret af, gnedet ind i lidt olivenolie,
citronskal og salt. Bag, indtil det yderste lag har taget god farve uden
af blive helt breendt. Ndr 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 bdlbeden
— at bibeholde de yderste lag af grentsagen for
at holde pad saft og smag.

FOTOS ALL OVER PRESS

e
> I novembper

Tyttebcer

Scerligt | december fdr vi tit mere fedme ind i kekkenet.
Tyttebeer, kirsebcer og cebler har den friskhed og syrlighed,
som kan kncekke de tunge stegetoner og fede stegeskorper.
Tyttebcer har samme funktion som den klassiske ribsgelé, men
Jjeg synes egentlig, det er synd at lave gelé af tyttebeer, fordi
man mister strukturen. | stedet vender jeg dem i lidt sukker
og bager beerrene, indtil de lige falder sammen og afgiver
saft. De er som smd syrlige perler, man fdr ind i
munden, bringer balance i det samlede madltid
0g virker neermest rensende.

Rosenkal

Normalt visker supermarkeder scesonerne ud, men
rosenkdl er en rdvare, vi ikke ser hele dret. Rosenkdl er skarp
i smagen og mange gange sveert at fd bern til at spise, men
den har ogsd toner af hasselnad. Skeer kdlene i halve og
steg dem godt af i smer — de er superflotte med stegeskorpe
pd snitfladen. Rd ger de sig godt, ndr de snittes helt fint og
marineres med appelsin, sesam og olivenolie. Appelsinens
syrlighed og sedme kncekker bitterstofferne.
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‘Mette ‘Munk

Himmelske brgd!

Stjernebrgdet er groft
tnoeni og har et funt yore

med masser af Rerner,

drysset som stjerner pa him-
Lew - et stjerneflot brga.
*

Jupiterbrgolet er et saftigt
brgad L Lyse, rpdlige og brun- |
Lige farver - som den smuk- |
ke planet Jupiter. Bagt med
kartoffel som gpr det milat (|
00 smagfuldt. Jupiterbrpdet

er som sendt fra himlew. |

Komtetbrgoet - et helt

saerligt birkesbrpd bagt wmed | -
skoldet g, som ggrdet ||
ekstra saftigt. = flotte snit

L dew sprgde skorpe viser det

Lyse brgd under de mprie
birkes - som = Rometer pé
nattehtmlen.

*

Méanebrgdet er bagt pa
(taliensk durum og mprk-
ristet malt, med et saftigt

tndre og et dragende rustikt
ydre som et undforsket
manelandskab. Manen i

den syvende himmeel.

\

Bake-off

Nyhedey:

En Sevi
erie af 4 fantasticp

SPrade og velc
helbrggl | Magende

Stjernebrod Jupiterbrod

Handopslaet, groft Handopslaet, stenovnsbagt
stenovnsbagt landbrad. kartoffelbred. Mildt og

Bagt pa skoldet rug, og saftigt brod med sprod
med drys af sesam-, skorpe og smagfulde
horfre-, solsikke- og kartoffelflager.

rugkerner.

Kometbrod
Handopslaet birkesbred.
Klassisk lyst bred, bagt p
skoldet rug i stenovn og

med smagfulde bla birkes.

Manebrod

Handopslaet merkt
a durumbred. Bagt i stenovn
pa surdej, skoldet rug,
mork ristet malt og italiensk
durumhvedemel.
Med greeskarkerner.

J

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



nye medlemmer

\Velkommen

Foreningen Kantine &
Kokken byder varmt
velkommen til de nye
medlemmer, som har
meldt sig ind siden
sidst for at fa gavn af
vores medlemsfordele,
arrangementer 0g
faglige faellesskab.

Dorthe Munk Dyremose, DailyBreak I/S
Charlotte Simonsen, UCH Holstebro

Henrik Suhr, Duni

Dan Foss Kragh, Duni

Lis Kristoffersen, Rationel Service A/S

Lene Kristine Jargensen, Dalum Landbrugsskole
Denise Gjortz Krog, Dalum Landbrugsskole

Bliv medlem af K)'

KANTINE
KGKKEN

Bladet KANTINEN sendes til alle kantiner og storkekkener, men selvom
du far bladet, er du ikke automatisk medlem. @nsker du at melde dig
ind i Foreningen Kantine & Kokken, sa kontakt formand for foreningen
Jan Andersen, tif. 49 51 85 10, e-mail: formand@kantinen.dk.

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

Medlemspris ved 1 medlem: 385 kr.

Rabatpris ved 2 medlemmer: 300 kr. pr. person.

Rabatpris ved 3-5 medlemmer: 250 kr. pr. person.

Rabatpris ved 6-10 medlemmer: 200 kr. pr. person.

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

Maj Jorgensen, Fertin Pharma
Alice Riis Vestergaard, Teglgardsparken

fodselsdage

65 ar 60 ar 55 ar soar
Gerda Helmer, 03.01. Birthe Bach Knudsen, 24.01. Margot Lykke Rasmussen, Ingelise Andersen, 18.01.
8330 Beder 7500 Holstebro 03.03. 8450 Hammel
. . 8250 Egd

Birthe Nielsen, 15.01. 7 Ulrikke Nyhus Gill, 17.02.

9240 Nibe 6000 Kolding

Julie Winther, 03.02. Dorthe Toft, 06.03.

8410 Rande 5270 Odense N

kolofon IO

FORENINGEN KANTINE & KZKKEN — Kantine

Sekreteer
Valborg Brandstrup
Bavnegardsvej 95

Formand Kasserer og adresseandring
Jan Andersen Lene Ruby
Artemisvej 13 Hornshgjprken 4

Bogholder
Tove Kergaard
Rugbjergvej 6

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro 8361 Hasselager 7490 Aulum
TIf. 40 51 85 10 TIf. 51 94 06 70 TIf. 30 27 57 53 TIf. 2523 37 61
E-mail: formand@kantinen.dk E-mail: kasserer@kantinen.dk E-mail: sekretaer@kantinen.dk tk@blicher.dk

Husk at give foreningen besked, hvis du skifter arbejde, e-mail
eller adresse. Skriv til Lene Ruby pa kasserer@kantinen.dk.
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TENDER

-

9
Wisy r.n°‘“

KODET DER FORBLIVER MORT 0G SAFTIGT
EFTER LANGERE TID PA BUFFETEN

TENDER PORK® er kadet med buffetegnet spisevenlighed og er derfor det oplagte valg pa
efterarsbuffeten. TENDER PORK® er special-udviklet til buffeter med behov for, at kedet
ikke bliver tort og kedeligt, selvom det holdes varmt over leengere tid.

Du far altid velsmagende kad, der fremstar med maksimal merhed og saftighed.

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

GRIS MED STORSTE FORNGJELSE!

©TULIP

¥4 FOODSERVICE




det sker

FKK NORDJYLLAND

BOWLING CUP 2018

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

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

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

Efter dysten er AB- Catering vaert ved en
lekker middag med tilhgrende vine et hem-
meligt sted i Aalborg ...

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

FKK MIDT/VEST

GENERALFORSAMLING HOS
VESTJYSKE DELIKATESSER

Mandag den 29. januar, kI. 18
Vestjyske Delikatesser, Smedegdrdvej 9, Tvis,
7500 Holstebro.

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

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

Herefter vil ejer af Vestjyske Delikatesser
Sonja Mose fortaelle om virksomhedens pro-
dukter, der bestar af 260 krydderier og blan-
dinger uden tilsaetningsstoffer. Mulighed for
at kabe krydderier med hjem.

Tilmelding senest den 25. januar til Nanna,
tf. 2445 12 44.

Gratis for medlemmer.

Pris for ikkemedlemmer: 75 kr.

FKK FYN

GENERALFORSAMLING
FOR FYN

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

F& indflydelse i din lokale FKK-afdeling pa
arets generalforsamling. Vaert for general-
forsamlingen er virksomheden Esperienze,
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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, omrdde J, Skejby Sygehus,
Palle Juul-Jensens Boulevard

Program:

KI. 16-17: Kantineleder Anette Larsen for-
taeller om opstart og kantinedrif-
ten og guider os rundt i kekken
og kantine.

KI. 17-18: Generalforsamling

Dagsorden:

1. Valg af dirigent.

2. Beretning ved formanden.

3. Regnskab ved kassereren.

4. Valg:

- Valg af formand

(Valborg Brandstrup pa valg).
- Valg af kasserer

(Henny Pedersen pa valg).

- Valg af bestyrelsesmedlem
(Liselotte Hansen pa valg).

5. Behandling af indkomne forslag (som skal
vaere formanden i haende senest 14 dage
for generalforsamlingen).

6. Evt.

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

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

FKK MIDT/VEST

BESOG NORRE SNEDE
KAFFERISTERI

Tirsdag den 6. marts, kl. 16-20
Narre Snede Kafferisteri, Straget 8,
8766 Narre Snede

F& indblik i kafferistningen som handvaerk,
nar vi besager mikroristeriet i Nerre Snede.
Indehaver og ristemester Brian
Sigtenbjerggaard guider os rundt i risteriet,
hvor vi skal smage pa forskellige bgnner.

Kaffe, te, chokolade samt lokale delikates-
ser fra omradet omkring den gamle Haerve;
som honning, @l og snaps kan kabes i butik-
ken. Vi slutter af med en sandwich.

3
3
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Tilmelding senest 23. februar til Janni,
tlf. 209356 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:

. Valg af dirigent

. Formandens beretning

. Kassererens beretning

. Valg af kasserer.

. Valg af bestyrelsesmedlemmer.

. Valg af bilagskontrollantsuppleant.

. Indkomne forslag. Skal vaere formanden
i haende senest 8 dage far afholdelse af
generalforsamlingen.

8. Evt.

N O Ul s W=

Efter generalforsamlingen er BC-Catering
vaert ved lidt ost og redvin.
Denne aften far du bl.a. mulighed for:
« At give bestyrelsen nye og givtige input,
sa vi fremadrettet kan bevare vores for-
ening / erfaklub.
« Fa et par hyggelige timer i godt selskab
- sa mad op og vaer med til at tegne
fremtiden for vores forening

Tilmelding senest torsdag den 1. marts 2018 til
Kate Madsen, mail: katescater@hotmail.com
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INGREDIENSER
Til 10 personer

1 Leverpostej - god til opvarmning,

Tulip Foodservice

2 spsk. aebleeddike

2 spsk. rarsukker :
8 skreellede gule beder i bde (ca. 500 g) +
2 friske rosmarinkviste :
2 spsk. raspolie

Salt og kvaernet peber

Sukkerristede tranebaer

150 g friske tranebaer

1 spsk. rapsolie

3 spsk. rarsukker

Rosenpeber
Tilbehar: 10 skiver rugbrad

TILBEREDNING g
Kog eddike og sukker op pa en pande. :
Tilszet de gule beder og rosmarin- :
kviste, og lad det koge ind under
omrgring i ca. 1 min. Kom de gule
beder i et ovnfast fad, og vend dem &
med rapsolie samt salt og peber. Bag :
dem mgre midtiovnenved 175°Ci ¢
ca. 45 min. Varm leverpostejen efter
anvisning pa emballagen. :
Skyl tranebzerrene, og rist dem i olien ¢
ved kraftig varme i ca. 1 min. Skru

ned til jeevn varme, drys med sukker

og rer i ca. 2 min. eller til baerrene
begynder at g i stykker.

\end tranebzerrene ssmmen med
bederne. Anret leverpostejen pa et

fad med beder og tranebaer

omkring. Drys med rosenpeber og
server fadet rygende varmt og med
rugbred til.

v.vww.tulipfoods'ervice'.dk :

Kgkkenklar spiseglaede!
- | teet dialog meg digg TUIIIP

FOODSERVICE
Made. for kitehen needs




leverandgrregister

bagerier

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

catering
CATERING ENGROS A/S
Ngrremarken 2, Skovlund,
< 6823 Ansager
& Sjaelland: Stamholmen 175,
Catering 2650 Hvidovre
Engl"OS Jylland/fyn: Langelandsvej 17,

5500 Middelfart
Nordjylland: Industrivej 8,
7700 Thisted

TIf. 70 80 80 80
Ordretelefon 70 80 88 88
Fax 70 80 88 89
www.cateringengros.dk

~en delaf FoodService Danmark

FOODSERVICE
Hersvinget 1-3
DK-2630 Taastrup
TIf. 43 58 93 00
www.orklafoods.dk
Orkla Foods Danmark repreesentere nogle af
Danmarks mest kendte meerker — f.eks. Beauvais,
K-Salat, Bahncke, Den Gamle Fabrik og Pastella.
De fleste af vores produkter er dansk produceret
og passer til dansk madkultur. Danske madvaner
cendre sig og derfor udvider vi lobende vores
sortiment — f.eks. med vegetariske kaderstatnings-
produkter under maerket Anamma.

En ting er rigtige produkter, en anden ting
er inspiration. Vi lcegger stor vaegt pd at kunne
inspirere. Pa vores professionelle madsite —
FoodAppeal.dk — kan du hente daglig inspiration
til dine serveringer med produkter fra Orkla Foods.

M
"Orkla

Foods Danmark

. w «."_ G@MBE"GQ
GRONNE : 2SOL

suinDEN =¥ GRYN Gliigg

SIDEN 1937
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Vol (Ribei
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LEVERAND@R TIL DET
KONGELIGE DANSKE HOF

SKAELSKOR

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

TIf. 75 71 18 00,

FRUGTPLANTAGE®” Fax75711834
ot www.scandic-food.dk
e
uﬁ‘—% info@scandic-food.dk

2¥ Unilever
i &% Food
€252 Solutions
UNILEVER FOOD
SOLUTIONS

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

i =
MAILLE
MAIZENA D
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chokolade, konfekture og marcipan

:Oa%ﬂm

ODENSE MARCIPAN A/S
Toldbodgade 9-19,

5000 Odense C

TIf. 63 11 72 00,

Fax 63 11 72 01
odense-marcipan@odense—marcipan.dk
www.odense-foodservice.dk

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

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

erhvervsbekleedning

BRAGARD

HejJCo
KWINTET DANMARK A/S
Blangstedgardsvej 66, 5220 Odense S
TIf. 3537 77 00 — Fax 35 37 16 42
www.hejco.dk — info@hejco.dk
Rekvirér gratis katalog

frugt og gront

AR

ROSENGAARD

Frugt en gros
100% friskpresset juice

A.M. ROSENGAARD A/S

Copenhagen Markets

Litauen Allé 13, 2035

2630 Taastrup

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

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

Fullhouse

Totalleverander til kantiner & storkekkener
Sydholmen 1, 2650 Hvidovre

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

Fullhouse er totalleverander til fedevarebranchen
og tilbyder over 12.500 spcendende varenumre.

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

Levering

Faste distributionsruter pd Sjcelland. Ring og her
hvorndr vi er i dit omrdde. Gratis levering ved
kob over kr. 2500,00 ekskl. moms

@nsker du personlig rddgivning kan du komme i
kontakt med vores scelger pa:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

2 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Kontakt din lokale afdeling

AB Catering Aalborg ... ........ 96 32 41 00
AB Catering Holstebro. .. ....... 97 42 52 00
AB Catering Ribe . .. ........... 7542 18 33
AB Catering Aarhus . .......... 72224224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

HORKRAM

FOODSERVICE CHEFS CULINAR

HORKRAM FOODSERVICE A/S

oST: VEST:
Centervej 1, Torshgjvej 59, Kolt,
4180 Sorg 8362 Harning

TIf. 57 87 04 00 TIf. 86 92 72 00

Harkram Foodservice A/S er landsdcekkende
totalleverander til foodservice markedet med bl.a.
egen kadopskeering, nonfood-afd. og meget bredt
okologisk sortiment. Vores fokus er haj leverings-
og kvalitetssikkerhed og stor fleksibilitet i forhold
til vores kunders @nsker.

Besag os pd hoka.dk

// / Bcg;tering

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg .. ......... 9838 01 33
BC Catering Skanderborg .. .. ... 87938793
BC Catering Kolding ........... 7632 18 00
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . ... ....... 46 77 35 00
BC Catering Odense ........... 63 158855

Hjemmeside & webshop: bccatering.dk

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

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 sterste
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og
mere end 100 drs erfaring indenfor godt bagveerk,
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af
bl.a. rugbred, hvedebrad og wienerbrod. Vi kan
vores hdandveerk, og kan derfor indgd som en
steerk strategisk partner for dig og dit kekken.
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Royal Greenland

ROYAL GREENLAND A/S
Hellebarden 7

9230 Svenstrup J

TIf. 98 15 44 00

www.royalgreenland.com/dk/foodservice
Salg

Flemming Trosborg, tif. 41 88 26 64
fltr@royalgreenland.com — Omrade Nord
Niels Pinderup, tif. 22 11 70 49
nipi@royalgreenland.com — Omrade Syd
Michael Kaisler Thomsen, tif. 41 99 84 53
mika@royalgreenland.com — Omrade Sjzelland
Anne Jakobsen, tif. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com - Storkekkener
Royal Greenland leverer beeredygtige fiske- og
skaldyrsprodukter af hajeste kvalitet, som du kan
skabe scerlige og lcekre retter med i dit kokken.

©TULIP

¥4 FOODSERVICE

TULIP FOOD COMPANY
Tulipvej 1
DK-8940 Randers SV

Phone +45 891910 50
www.tulipfoodservice.dk

W =
TENDER PORK Vitalius

CFRILAND )
Frlandsgris

Dansk Gris

- AT
RAPARTERET|  [AVATARY
— DANSIf ‘G:D‘?IS — )

industrigulve

Belaegnings

te k nik

BELAGNINGSTEKNIK APS
Leverander af epoxygulve

Broenge 16, 2635 Ishgj

TIf. 43 40 40 45, Mobil 20 13 18 98
vibeke@belaegningsteknik.dk
www.belaegningsteknik.dk

COFFEE PL0NE X

COFFEEZONE

Gregnhgj Skivevej 7 (Hovedkontor)
7470 Karup J

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

IJDE | PROFESSIONAL

A colfee for every cup

JDE PROFESSIONAL

Nyvang 16, 5500 Middelfart,

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

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle marked.

Douwe
Egherts

GeterTarsen

PETER LARSEN KAFFE A/S

I6fbergs lila ab

Alt i kaffe— og maskinlasninger i hele Danmark
Argvej 15-17, 8800 Viborg

TIf. 86 62 67 33, Fax 86 62 62 67

kaffe@peterlarsenkaffe.dk
www.peterlarsenkaffe.dk

Salg: TIf. 23 93 07 04

Adecco

VIKARER O0G REKRUTTERING
Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

Adecco A/S Sjelland ... .. ... ... 38381250
Adecco A/SFyn............... 38381140
Adecco A/S ylland. .. .......... 38381180

Abent kl. 6-24 alle ugens dage
www.adecco.dk

temp-team

REKRUTTERING & VIKARASSISTANCE

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance

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

Abent:

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

opvaskemaskiner med tilbehgr

KLEMCO-SERVICE APS

Harkaer 7, 2730 Herlev

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

« Salg og service af storkekkenudstyr

« Alle former for rustfri specialopgaver udferes
» Weekendvagt

C:E

GASTRO
IMPORT

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 19, 2650 Hvidovre
TIf. 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, @strig, Italien,
Spanien, Portugal, Greekenland og Schweiz.
Vi har ogsd et udvalg af gourmet-oste og
andre specialiteter fra Danmark og Sverige.
Alle oste i vores sortiment er modnet efter
anvisning af vores egen Maitre Ffromager.

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

Bent Brandt as
Langdyssen 7, Lisbjerg
8200 Aarhus N

TIf.: +45 8930 0000

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

antalis®

Just ask Antalis

ANTALIS

Emballage og non-foodvarer.

Bastrupgaardvej 8-10, 7500 Holstebro

TIf. 70 10 33 66

antalispackaging.dk

justask@antalis.dk

Rddagivning er vores kerneydelse.

Vi sikrer, at du altid fdr den rette vejledning,

- uanset om du har brug for standardprodukter
eller unikke konceptlgsninger.

KANTINEN.DK 35

NR.6 NOVEMBER 2017



BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

i1

ROGET LAKS

En uovertruffen smagsoplevelse

100% Friskhed - [aksen har med
garanti ALDRIG veeret frosset

PROFESSIONELLE KOKKENER

100% friskhed - laksen har med garanti ALDRIG vaeret frosset

Royal Greenland

En uovertruffen smagsoplevelse - maske Danmarks bedste FIT FOR
raaede laks! FOODSERVICE
Veelg mellem 2 varianter: GASTRO
GOURMETTRIM® eller vores standard kvalitet.
Smagfuld laks raget i Hirtshals GOURMETTRIM® ,
er Royal Greenlands garanti for

Fleksibilitet - far du ikke brugt alt laksen inden udlgbsdato, at lzkseﬁsgrune rygrr?ulskel

H ; 0@ den nvide sene I halen er
kan laksen fryses i op til 4 uger. fetet = Tdsbespatende 0g
Holdbarhed pd kal: 28 dage mindre svind.

Laksene er derudover ngje
udvalgt pa baggrund af farve,
Lees mere om vores produkter pd www.royalgreenland.com/dk/foodservice starrelse og fedtindhold.



