¥ any puration.
Kom bag om ravarerne.
dd leverandgrer.
= (Og dyrk fagligheden
~ pad Nordens stgrste
fedevaremesse, Foodexpo.
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HAMP TIL MADSKOLE TANG PA .
MEL OG OLIE T v mad i\ BORNEMENUERN-
Hampeplanter dyrkes pa selskab med barn? Vuggestue- og barnehave- f
stadig flere danske marker. Projektet Madskoler *Bern spiser tang med A
Blandt andet pa Mellerup v sgrger frivillige. stor appetit i Dalgardens
Gods pa Djursland. 4 “a Bernehus.
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FISK & SKALDYR KOD & PALAEG

Fantastisk Frisk - Nu med Kﬂd & Palaegf -'

Fantastisk Frisk har hidtil veeret AB Catering og BC Caterings brand indenfor frlsk'grent og fisk, men nu-udvider vi " '_ e
konceptet med et tredje brand - Fantastisk Frisk Ked & Paleeg. Her kan du flnde mange af elementerne, du kender ;
fra de to andre koncepter, sasom fokus pa den gode kvalitet af ravarer, kundetllpasaede l@sninger, |nsp|rat|on
opskrifter og meget mere, =

Fantastisk Frisk Kod & Palaeg er vores ferskvarekoncept, som samler okse, gris, lam, vildt og palaeg under-en " 0
samlet kategori. Du er her garanteret et skarpt fokus pa det gode slagterhandvaerk, kompromislas kvalitet, et bredt ~ =
varesortime'nt og altid' hgj fedevaresikkerhed.

Velkommen til et univers af Fantastisk Frisk Kad & Palaeg.

Laes mere pa abeatering.dk /fantastiskfrisk eller beeatering.dk /fantastiskfrisk

— hele Danmarks Foodservice

AB ¥ CATERING /,
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~ornyelse er vores
vigtigste valuta

Kender du det, nar man vender hjem fra en rejse, og plud-
selig ser hiemmet og den velkendte hverdag anderledes ud?
Ikke fordi meblerne har flyttet rundt pa sig selv, mens du var
vaek, men fordi dine gjne ser ting, de ikke sa fer. At komme
ud og fa ny inspiration renser blikket, og pludselig opdager
du alt det skrammel, du faktisk aldrig bruger. Eller vaner, som
ikke gavner nogen.

Som kantine- og kakkenfolk har vi brug for nye gjne pa
den mad, vi laver. Inspiration og fornyelse er vores dyrebare-
ste valuta.

Nar folk sparger, hvorfor det er vigtigt at vaere medlem af
et fagligt feellesskab, svarer jeg gerne:

"Pa en restaurant kommer folk en til to gange om dret,
men i en kantine kommer folk en til to gange om dagen.
Derfor er kravet om fornyelse i en kantine langt hgjere end
pa en restaurant.”

For at suge ny inspiration til dig kan du tage med pa en
rejse til Herning, hvor Nordens starste madmesse, Foodexpo,
den 18. marts dbner derene til tre dage med udstillinger,
netvaerk, debatter, foredrag og smagsprever. Her har du
mulighed for at blive klogere pa, hvordan ravarer bliver til,
made leveranderer og holde dig opdateret med de nyeste
tendenser i madens verden.

Kantine & Kakken har som altid en stand, og vi haber, at
du vil komme forbi og hilse pa.

Forhabentlig ser din kantine og dit kekken lidt anderledes
ud, nar du vender tilbage til hverdagen. Med hovedet fyldt af
nye ideer!

Jan Andersen, formand

indhold

tema messe

8 Foodexpo

Den 18. til 20. marts
samles fagfolk og foo-
dies til Nordens storste
fadevaremesse.

interview hamp
18 Tag med ud i hampen

Proppet med protein. Fuld af livsvigtige fedtsyrer og
fibre. Hamp er langt bedre end sit blakkede ry som en
plante, man kan ryge for at blive skaev.

22 myhed madskoler
Tor du ga i kekkenet med en hel barneflok?

Projektet Madskoler sgger frivillige
instrukterer til sommeren 2018.

24 Tang er det rene barnemad

| kekkenet hos Pia Rousing er tang
en fast ingrediens, som hun dagligt
bruger i alt fra brad til tomatsovs.
Bornene er vilde med tang!

32 fokus drstiderne i hgjscedet

Portobellosvampe, julesalat og rabarbe
Forfatter til “Keerlighed og kekkenkar-
ma” Catherine Daverne anbefaler
marts’ bedste ravarer.

faste
4 kort og godt

6 bﬂger og bloggere JAMIE OLIVER
38 mnye medlemmer
38 fodselsdage
40 det sker

42 leverandgrregister
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kort og godt

Inchigjee mrg pd pakkeriems

VIAINVA ‘0104

MILSILYLS Sy

SALGET AF OKOAG
OVERHALER BURAG

Indtil i fjor blev danskernes foretrukne aeg lagt af burhens.
Men i sidste halvdel af 2017 tog salget af bade skrabeaeg
og ekologiske aeg faringen foran buraeg, viser tal fra
Danmarks Statistik. Og salget af buraeg oplevede et histo-
risk styrtdyk.

Udviklingen skyldes, at forbrugerne eftersperger a&g fra
hgns med bedre levevilkar, og at stadig flere detailbutik-
ker veelger buraeg fra. Irma var farst — allerede for to artier
siden hev supermarkedet de sidste aeg fra burhgns vaek
fra hylderne. |1 2013 tog Kvickly samme beslutning, og ved
arsskiftet fulgte Dansk Supermarked efter.

Sadan fordelte salget af ag sig fra juli til september 2017:
« Skrabeaeg: 35 procent

« @kologiske aeg: 29 procent

« Buraeg: 26 procent

« /g fra fritgaende hgns: 10 procent.

KILDE: DANMARKS STATISTIK

Fuldkorn er
endnu!) sundere end troet

Vi har laenge vidst, at fuldkorn er godt for kroppen, men nu kaster
det hidtil mest omfattende studie af sin slags lys over, praecis hvorfor
fuldkorn er sa sundt. 50 personer, som er i risikogruppen for hjerte-
kar-sygdomme og type 2-diabetes, deltog i undersggelsen, som gik
ud pa at skifte raffinerede fadevarer som hvidt bred og pasta ud
med fuldkornsprodukter. Blodpraver fra forsegspersonerne viste, at
de fik mindre inflammation i kroppen, ndr de spiste fuldkorn. Isaer
fra rug. Inflammation er den sammen tilstand, som nar kroppen er
angrebet af en infektion, og “ungdvendig” inflammation @ger risi-
koen for type 2-diabetes. DTU Fadevareinstituttet har stdet i spidsen
for studiet, som er udarbejdet i samarbejde med Idraet og Ernzering
ved Kebenhavns Universitet og DTU Bioinformatik.

KILDE: DTU F@DEVAREINSTITUTTET
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Maend er mest ’El/mel

Melorme og graeshopper er sa smat begyndt at kravle ind i dansker-
nes dagligvarer. Selv de gaengse supermarkeder saelger insektjuice
eller insektsnacks, og en kasse orme er ikke lsengere vaek end et klik
i en onlinebutik. Spergsmalet er, om vi har lyst til at spise insekterne?
Det spargsmal kaster et studie, som Aarhus Universitet har lavet for
Miljg- og Fedevareministeriet, lys over.

Undersggelsen viser, at naesten hver tredje ud af 1.000 adspurg-
te var dbne over for at spise insekter. | denne gruppe fyldte maend
—0g iser hgjtuddannede maend — mest. Knap hver fjerde dansker
gnsker stadigvaek ikke at skulle nyde noget. Undersggelsen viser
0gsd, at danskerne foretraekker insekter indarbejdet i kager, juice
eller andre produkter frem for den rene vare.

KILDE: FODEVARESTYRELSEN

Bliver maden
Spist?

HALS0% 0104

Radhusets kommunalpoliti-
kere fordeler kroner og gre
til madbudgettet i zeldre- -
plejen, men de faerreste =
politikere har erfaringer med hverdagen i kgkkenet pd landets pleje-
centre. De laver sandsynligvis sjeeldent mad til mennesker, som lider
af synkebesvaer og undervaegt. For at klaede politikerne bedre pa til
at udnytte 425 millioner kroner fra kakkenpuljen til bedre aeldremad
har Kost & Ernaeringsforbundet udarbejdet en tjekliste, der skal sikre,
at plejecentrenes kakkener laver mad, som de aeldre rent faktisk

far spist. Kampagnen hedder #blivermadenspist. Selv om tjeklisten

er henvendt til politikere, kan punkterne maske ogsa bruges som
inspiration i kekkenet:

1. Bliver maden spist?

2.Er rammen appetitlig?

3. Er der styr pd mellemmaltider?

4. Findes der tilbud om tygge- og synkevenlig mad?

5. Er der styr pa hygiejnen?

Kan din mor
e sin mad?

6. Har | de rette kompetencer i kakkenet?

KILDE: KOST.DK

STORKOKKENER
BLIVER BEDRE TIL
AT STYRE LISTERIA

Koldraget fisk, kadpaleeg og feerdigretter med lang holdbarhed
kan gemme pa en kedelig beboer i form af bakterien listeria.
Heldigvis er kakkener, som laver mad til svaekkede mennesker,
blevet bedre til at handtere risikoen for listeria, viser en stikpre-
vekontrol, som Fgdevarestyrelsen har foretaget hos 150 virksom-
heder. | 2015 havde Fadevarestyrelsen anmaerkninger til tre ud af
ti kakkener, i 2017 kun til ét ud af ti. Sunde og raske mennesker
bliver sjeeldent alvorligt syge, men for gamle og syge kan infektion
med listeria veere livstruende.

KILDE: FODEVARESTYRELSEN




Bager for dig

Nyhed i serien
@kologisk rugbrad
med fuldkorn

F'ra vores rugbrodsbageri i Sonderyylland

Ny gkologisk rugbrads-
klassiker til dig

Rugbrgdene i hverdagsklassisk-serien har faet et nye
medlem - @kologisk Fuldkornsrugbrgd. Sa nu kan du
veelge mellem 6 laekre smagsvarianter, nar der skal
rugbrgd pa tallerkenen.

Et bred bagt med gode gkologiske ravare drysset
med neensomt stenmalede rugkerner.




bgger og bloggere

TEKST METTE IVERSEN

Den levendete

Fermenteret te kaldet kombucha stammer oprindeligt fra Kina og har
igennem tusinder af ar vaeret drukket for sine smags- og sundheds-
egenskaber. | dag bobler kombucha frem i hjemmekekkener og pa
restauranters drikkemenuer. Et glas af den perlende, s@d-syrlige drik
kan veere perfekt til en let drink, men kan ogsa brygges med tilpas
syre til at kunne matche madretter, der kalder pa kraft. “"Kombucha”
er en guide til den fermenterede te, der fremstilles med en symbiotisk
kultur af bakterier og gaer. Ved at bruge lokale ravarer forbindes sted
0g smag i 18 sammenszetninger af kombucha. Veer med til at eksperi-
mentere med bakteriekulturer og aromaer.

Nina Parna: Kombucha

Muusmann Forlag, 109 sider, 180 kr.

JAMIE OLIVER

Teel til § ingredienser

"Mit mal er, at alle skal kunne nyde god mad lavet fra bunden, og
med denne bog er der ikke nogen undskyldninger,” siger Jamie Oliver,
som naeppe kraever yderligere praesentation, om sin nye bog. Hver

og en af bogens 130 opskrifter kan laves med kun 5 ingredienser, og
stjernekokken lover, at det kan geres pa under en halv time. Mantraet
i bogen er enkelhed, hvad enten der skal steges fisk, vendes salater
eller rgres en dessert sammen. Jamies nye, simple retter kan serveres
som hverdagsmad sdvel som festmaltid.

Jamie Oliver: 5 ingredienser — Hurtig og nem mad

Lindhardt og Ringhof, 320 sider, 300 kr.

Gron familiemad

Mange vegetariske og isaer veganske retter kraever ingredienser, der
ikke er fast hyldevare i ethvert supermarked. | deres nye — og fjerde —
kogebog har parret bag Green Kitchen Stories skaret ned pa seerlige
ingredienser, sa enhver kan ga i gang med de grenne retter. Og lave
mad til hele familien. "Green Kitchen derhjemme” er en samling af
favoritretterne hjemme i parrets egen familie med tre bgrn. Bliv inspi-
reret til at servere spinat-banan-pandekager til morgenmad eller tage
broccolimuffins med som snack pa farten.

David Frenkiel og Luise Vindahl: Green Kitchen derhjemme
Politikens Forlag, 256 sider, 300 kr.

MARTS 2018

Mindful madlavning

At servere et velkomponeret og veltilrettelagt maltid for mange men-
nesker til praecis "klokken spisetid” kan fa kokkens stresshormoner
til at pumpe. Kakkenfagene og stress har desvaerre knyttet teette
band, men i "Kaerlig kekkenkarma” ger den Kong Hans-udlzerte kok
Catherine Daverne op med konstellationen. Madlavning skal udvikle
naerveer, fordybelse og bevidst opmaerksomhed — med andre ord
mindfulness. Catherine Daverne har ud over kokkefaget dyrket spiri-
tuel praksis i tre artier og tager nu laeserne i handen gennem mindful
madlavning. Bogen er inddelt i 10 menuforslag, der er krydret med
tips og gvelser i mindfulness. Retterne er bl.a. inspireret af pilgrims-
rejser i Indien og i @vrigt vegetariske.

Se forfatterens tips til seesonens ravarer side 32.

Catherine Daverne: Kcerlig kokkenkarma

Muusmann Forlag, 226 sider, 250 kr.
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FRK. KRASEN

Hvis du forstar budskaber bedre i billeder end med
bogstaver, er Frk. Kraesens opskrifter sikkert noget for
dig. Ravarerne praesenteres i bedste Jorgen Clevin-stil
(dog uden Clevins aktive haender og brummen!) pa et
bord med navne og pile, og herefter kan opskriften
folges trin for trin i fotografier. Maden er hverdags-
mad, hverdagskager og helt almindelige retter, sa
alle kan vaere med. Den dansk-svenske journalist Linn
Grubbstrom startede madbloggen i 2011, fordi hun
ikke kunne lave mad. Det kan hun sa nu - det beviser
hun pa bloggen og i sine tre kogebager.

frokenkraesen.com

CUTE CARBS

Lav din egen bland selv-slik! Cute Carbs er en blog
om kager, is og andre slags sedbidder, og szerlig
interessant er opskrifterne pa hjemmelavet slik.
Slikkepinde, bounty, jordbaerskumfiduser og wan-
nabe pariserlinser kan laves fra bunden pa kek-
kenbordet. Hvis sukkerbombardementet bliver for
voldsomt, har Cute Carbs ogsa opskrifter pa slik

i den mindre sukrede afdeling som fx romkugler
lavet af sorte banner, dadler og ngdder eller trafler
af mandler, kokos og abrikoser.

Cutecarbs.com

WOD'$8¥vD3LND :0L04




Det er ingen sag at servere kadfrie
hverdagsretter med Anamma Pulled
Vego i fryseren. Pulled Vego er som ska-
bt til moderne streetfood som wraps,
tacos, burgere eller sandwiches. Med sin
kedlignende konsistens og saftige smag

Foodappeal.dk

del af Orkla Foods Foodservice

er Pulled Vego en perfekt proteinkilde,
som er baseret pa sojaprotein og helt
fri for maelk, =g og gluten og animalske
ravarer.

Find flere laekre kodfrie opskrifter pa
FoodAppeal.dk

155010 Pulled Vego

'Orkla

Foods Danmark

Foodservice - Harsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup






SRR T v
‘ - e *~‘ rf ( - - In...
5 S . S w—

- 15“ -

. - ~Fn ﬂiqet tur pd messen kan
X . .@gﬁ,‘gg@‘mm&iﬁ#&nﬂli
"~ Foodexpo er gratis.

-

e

. 1 Den 18. til 20. marts samles fagfolk
T B w”' og foodies til Nordens sterste
X  fodevaremesse, Foodexpo. Brug tre
dage pa at blive inspireret, made
leverandgrer og styrke netvaerket.

. TEKST: METTE IVERSEN

Wl T FOTO: FOODEXPO.DK
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I en travl kantinehverdag er ravarerofte - N\
. . e,
noget, der bliver bestilt over telefon eller

computer og leveret indpakket i istik
ogkasser. Men hvor er grgnlgil%
ttet |

]

2 °n _Egentlig
dyrket? Hvem har opdrattet laksen?Og
hvad har laksen spist? Hvilke tanker ligger.
bag sammenszetningen af krydderurter i
pestoen? Og findes der ﬁ'i‘Og,‘_qn merevel-
smagende ost end den, du serverer i dag?

Den slags spgrgsmél har du mulighed
for at fa svar pa, nar MCH Messecenter
Herning bner dgrene for Nordens
stgrste fgdevaremesse, Foodexpo. Her
mgdes tusindvis af fagfolk, preducenter
og nysgerrige madmennesker til tre dage
med fokus pa brancherne foodservice, -
catering, hotel, restaurant, detailhandel og
alt deromkring. i > >

B

g |
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Okologien er i veekst — i kakkenerne, i butikkerne og pd Foodexpo, der fylder hele tre haller med akologi.

Nordens stgrste
madmesse

« Foodexpo er Nordens stgrste messe inden

> > Tre haller til gkologien
Iar har Foodexpo udvidet med to haller, sa
dukan gd pa opdagelsei ti udstillingshal-
ler. Udvidelsen giver plads til at fylde hele

univers, der peger mod den gkologiske
fremtid. En fremtid, hvor alle danskere

- fraKgbenhavn til Lemvig - skal have
mulighed for at fa et gkologisk maltid mad,

tre haller (J1,J2 og J3) med gkologi.
”@kologien banker nu pa alle kgk-

kendgre i hele landet - den udvikling

omfavner vi og giver et yderligere boost

ndr de spiser uden for hjemmet,” siger
Torben Blok, markedschef, Foodservice
i@kologisk Landsforening, som star bag
arets @kohaller. Her vil besggende kunne

for fedevarer.

+ Messen afholdes i MCH Messecenter

Herning hvert andet ar. 1 2018
den 18.-19.-20. marts.

pa Foodexpo 2018. @kohallerne bliver
et nyteenkende og sanseligt oplevelses-

f@lge révarer frajord til bord - blandt
andet et gkologisk fiskedambrug. >>

« Foodexpo arrangeres af MCH i samar-
bejde med en komité bestaende af 15
repraesentanter fra 14 brancheforeninger
inden for foodservice og catering, hotel
0g restaurant samt detailhandel.

+ 12016 havde Foodexpo 498 udstillere og
25.822 besggende.

+ Knap 80 procent af udstillerne
opnaede salg pa messen.

« | ar udvider Foodexpo med to ekstra
udstillingshaller, sa der i alt er ti.

+ Laes mere og bestil billet pa
www.foodexpo.dk.

Overskudsmad fra Foodexpo
doneres i samarbejde med
FadevareBanken til organisationer,
som arbejder med socialt udsatte.

10 NR. 1
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i BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

‘ | Royal Greenland

|SKENS  UDSKARING - torskeloins

F .
Loin er fiskens fineste udskaring, og vi skel- |
M ﬂ R B R A D ner derfor tydeligt mellem udskaringerne
loin og filet.
Pd den made er du sikker pa at fa det, du
At betaler for! Loin og filet er to forskellige ud-
det ypperste pd fisken skeeringer med hver deres kvaliteter.

www.royalgreenland.com/dk/foodservice
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tema messe

Indgang Syd

| Find rundt 1 hallerne

| [l J1-2-3: @kologisk
1r e | gk Hal K:  Gastronomitorvet og mindre
= I |_| fadevareproducenter
1 E 1 Hal L:  Storkekkener og forbrugsvarer
D i" ‘ F ‘ ‘ L (nonfood)
= I Hal F: Detail, maskiner og emballage
i 1 4l Hal M:  Foodservice
g i Hal E:  Kaffe og kaffeautomater,
"~ - arbejdsbeklaedning og
- \ Horesta-konkurrencer
H A i J1 J2 J3 K Hal D:  WineExpo, it og betalingslasninger
| Hal H:  Hotelkoncept: mabler og interigr
""" | En mere detaljeret oversigt over hver enkelt
£ - hal kan findes pd www.foodexpo.dk.
Indgang Vest

Hotellets lobby abner op

Somnoget nyt har Foodexpo fx indrettet en
hal (H) tilegnet hotelbranchen: The Lobby.
Livstilseksperten Mads Arlien-Sgborg giver
sine bud pa, hvordan hotellers lobbyom-
rade er ved at udvikle sig fra et indgangs-
omrade, hotellets geester gr igennem, til

et mg@dested, hvor folk slar signed, holder
mgder ogudveksler ideer. Ogsa selvom de
ikke har tjekket ind pd hotellet.

Madoplevelsen er hellig

Etandet nyt tiltag er messens Madtempel
(hal F), hvor trendspotter Anette
Eckmann szetter fokus pa det feenomen,
som hun kalder madens fjerde dimension:
madoplevelsen. Gennem debatter, events
oginstallationer belyser Madtemplet,
hvordan den gamle taleméde ”du er, hvad
du spiser” har fdet mere betydning end
nogensinde i dag. Mad er ikke bare naering
til kroppen, men afspejler, hvem vi er og
gnsker at veere som mennesker.

Har du brug for en hjeelpende hand til
at udveelge de mest relevante udstillinger
og events, kan du booke en guidet tur
pamessen (pris 100 kr.) pa Foodexpos
hjemmeside. m

Den gamle talemade
‘du er, hvad du spiser’
har fdet mere betydning
end nogensinde i dag.

12 NR. 1
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“Make it sparkle” er temaet, ndr chokoladekyndige skal
dyste om prisen som drets Callebaut Chocolate Hero.

Arets bedste
fagfolk hyldes

Et maltid bestaende af jomfruhummer
med pocheret &g, kyllingebryst stegt
pa ben og en dessert med aeble,
stikkelsbaer og chokolade sikrede

i 2016 Mikkel Laursen prisen som
Arets Kok. Ogsa i &r er Foodexpo
veert for en raekke fagkonkurrencer.
Blandt andet Arets Kok, Arets Tjener,
Nordens Bedste Kok, Nordens Bedste
Tjener samt chokoladekonkurrencerne
DM i chokolade for kokkeelever og
Callebaut Chocolate Hero.

Priserne som Arets Kok og Arets tiener
uddeles sendag den 18. marts i Hal E.
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FRIMA VarioCooking Center Multificiency®

fremtidens kippande, kipgryde og friture samlet i én

OPLEV LIVE DEMO AF FRIMAEN
PA VORES STAND PA FOODEXPO

FRIMA VarioCooking Center
Multificiency® er fremtidens
kippande, kipgryde og friture
samletién. Hvert kar kan
brune, stege, koge, fritere og
braisere. Den imponerende
teknologi ggr det muligt at
arbejde med to forskellige
tilberedningsmetoder pa
samme tid.

M@D 0S PA

FOODEXPO

18.-20. MARTS 2018
STANDNR. L9162, L9260 0G L9262

Kender du FRIMA?

e Lad FRIMA give dig besked, nar det er tid til
at vende en steak, tilsaette vaeske til stuv-
ningen eller nar saucen er klar - s& kan du
bruge tiden pd andet end overvagning og
omrgring.

Kog, steg og frituresteg med FRIMA.
Panden nar en temperatur p& 200°C pa 90
sekunder og fastholder temperaturen ens-
artet fordelt over hele pandens bund, selv
om panden fyldes med store mangder kold
mad.

Sammenlignet med traditionelle kipste-
gere gger FRIMA bruningseffekten med
40% - det betyder, at kgdsaften ikke siver
ud, hvilket giver révarebesparelser pa op til
20%.

e Den intelligente teknologi indeholder

processer til tilberedning af hundredvis af
forskellige retter - du veelger bare, hvordan
f.eks. bruning og tilberedningsniveau skal
veere.

Med sin patenterede bund, der bestar af
tre sammenhangende lag stal med et helt
ridsefast toplag, sikrer FRIMA maksimal
pracision under tilberedning. Maden
braender aldrig pa - heller ikke zg eller
meelk - derfor er FRIMA nem at ggre ren.

Lav dine egne processer, der passer til lige
netop dit behov!

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

Langdyssen 7, Lisbjerg - 8200 Aarhus N nr@
TIf. 8930 0000 - www.bentbrandt.dk



tema messe

Mad udstillerne

Foreningen Kantine & Kakken

Fa fif til salater
af SalatTasen

Traenger du til nye idéer til salatbordet?

Sa kom forbi Kantine & Kakkens stand pa
farste messedag. Her vil Mette Lavbom —
kendt som SalatTasen — dele ud af kneb og
konkrete opskrifter pa salater, dressinger
og knas. Du har ogsa mulighed for at kebe
hendes signerede kogebager til favorabel
messepris.

Kantine & Kakken er pd messen alle tre
dage, hvor medlemmerne fortaeller om
foreningen og de fordele, man far ved at
deltage i et aktivt fagligt netvaerk

P4 en restaurant kommer man en til
to gange om aret. | en kantine kommer
man en til to gange om dagen. Kravet til
fornyelse er vaesentlig sterre for os end pa
en restaurant,” siger formand Jan Andersen
om veerdien i at dyrke sit faglige netvaerk og
opfordrer alle — medlemmer som ikkemed-
lemmer — til at komme forbi og hilse pa.

Mead Kantine & Kakken i @kohallerne.
Mette Lovbom er med os pd standen
hele sendag den 18. marts kl. 10-18.
Hun holder foredrag, hvor vi gar bag
om hendes madblog, k. 13-14.
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Cavi-art

Kaviaren er
lavet af tang

Foraret er hgjsaeson for stenbiderrogn.
Serveres der rogn pa kantinens buffet, vil
“rognen” dog sandsynligvis ikke stamme
fra en stenbider, men vaere lavet af tang.
Gennem 25 ar har virksomheden Tang-
Huset produceret Cavi-art, der ligner kaviar
og smager af hav, af tang. Og i de senere
ar, hvor danskerne har genopdaget tang
som menneskefade, har storkakkener og
kantiner for alvor taget Cavi-art til sig. | dag
serveres der mere tangkaviar end fiskerogn.
Fordelene ved tangproduktet er blandt
andet, at tangkuglerne ikke smitter af pa
andre madvarer og kan holde sig laengere i
keleskabet.

"Jeg er da ogsa stolt af, hvis vi kan
bidrage til, at der bliver hgstet mindre rogn
ude i havene. Jeg @nsker, at fiskebestandene
bestar,” siger direkter for Tang-Huset Jens
Christian Mgller.

Er nyt produkt fra Tang-Huset er tang-
perler, som er sma bobler af tang fyldt med
enten balsamico, citron eller soja. Ferst nar
man tygger tangperlerne, kommer smagen
inde i perlen til udtryk.

Mead Cavi-art i Hal K.

Syltet

"Folk skal genopleve
glaeden ved syltede
grontsager”

Knas. Spradhed. Variation. Sadan oplever
Rie Schimmell syltede grgntsager, ndr hun
spiser pa restaurant. Og det ger hun tit. Nar
hun handler ind i supermarkedet, ser hun
derimod ofte kun et udvalg af en handfuld
forskellige syltede grentsager. Og agurkerne
i glasset siger alt andet end "knas”.

“Jeg har lavet mit produkt ud fra, hvad
jeg selv savnede,” siger Rie Schimmell. Og
det, hun savnede i sit eget kakken, var den
slags sprade, syltede grgntsager, som hun
kender fra restauranterne. | maj 2017 var
hendes farste produktion af syltede grentsa-
ger pa glas klar til salg. Rie Schimmell sylter
blandt andet rgdbeder i helt tynde skiver,
gulergdder i havtorn og sma radlag.

“Det vigtigste for mig er at bevare sprad-
heden fra de friske grentsager,” fortaeller Rie
Schimmell. Hun haber, at et produkt som
Syltet vil vaekke interesse for syltede grgntsa-
ger og fa folk til at sylte mere selv hjemme i
kekkenerne.

Foodexpo er hendes farste messe
—mad Syltet pd Markedspladsen (Hal K).
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Hamp fra Mgallerup Gods

+ Mgllerup Gods dyrker hamp pa 70
hektar. Samtidig har godset samarbejder
med andre godser og garde, sa der i alt
hastes hamp fra 600 hektar.

« Heraf er 450 hektar gkologiske.
Hampefrgene bruges til fadevarer som
olie, frg, mel, mysli, pesto, proteinpulver
og @l. Senest har godset brygget gin af
hamp. Ud over mad bliver olien brugt til
9 forskellige hudplejeprodukter.

+ Staenglerne bliver presset til matter, der
forelgbig fortrinsvis er til demonstrati-
onsbrug eller nicheprodukter til at dyrke
spirer i. Pa sigt kan matterne presses til fx
isoleringsmatter eller byggematerialer.

Hvis du kun madtte dyrke én
afgrade, ville hamp vcere et klogt
valg - freene indeholder stort set
alt, hvad kroppen har brug for.
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Proppet med protein. Fuld af livsvigtige fedtsyrer og

-
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fibre. Hamp er langt bedre end sit blakkede ry som en
plante, man kan ryge for at blive skeev. | dag dyrkes
hamp pa over 600 hektar landbrugsjord i Danmark.
Blandt andet af Mgllerup Gods pa Djursland. Hgsten
kan spises som supersund olie, mel eller fra.

TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: M@LLERUP BRANDS

vis dukun métte tage én ting med

digud pa en gde ¢ - hvad skulle det
sa vaere? Brugbare et gjeblik pa tanke-
eksperimentet.

Maske er hamp ikke lige det fgrste,
der falder digind. Men det var valget for
ernaeringseksperten og kogebogsforfatte-
ren Anette Harbech Olesen. Hun ville tage
enhampeplante med og sé frgene pa gen.
Fibrene fra hampeplantens staengel kan
bruges til at fremstille tgj eller tovvaerk og
byggematerialer. Frgene er si naerings-
rige, at mennesket kan leve udelukkende
afhamp. De indeholder nemlig samtlige
essentielle aminosyrer og fedtsyrer. Med
andre ord: alle former for fedt og protein,
som kroppen har brug for.

Det er Henrik Rendbgll, som tager fat
ieksemplet med Anette Harbech Olesen,
den gde g oghampen. Han er direktgr for
hampeproduktionen hos Mgllerup Brands,
der har til huse pa Mgllerup Gods, og er
naturligvis stolt over, at ernaeringseksper-
ten pegede pa netop hamp som menne-
skets allerbedste overlevelsespakke.

”Hampeplanten er interessant, fordi vi
kan bruge alt fra planten til mange forskel-
lige produkter. Bare af frgene producerer
vi otte forskellige rdvarer. Blandt andet
hampemel, olie, fiberskaller og ristede
fr@,” siger Henrik Rendbgll.

Forblot et arti siden var hamp fortrins-
vis en plante, som danskerne stoppede i en
pibe og r@g. I dag er hampefrg og hampe-
olie fast hyldevare i ethvert supermarked.
Mange afskallede hampefrg i butikkerne er
importeret frabl.a. Kina, men gennem de
seneste dr er stadig flere danske hampe-
produkter kommet pa markedet.

Vikinger dyrkede hamp

Direktgren fik selv gjnene op for planten i
2015, da hanisamarbejde med godsejerne
pé Mgllerup Gods besluttede at szette gang
iennyfgdevareproduktion pa godset.
Dengang vajede hampeplanter allerede pa
3oud af godsets 280 hektar dyrket land-
brugsjord. Men hampen var plantet for at
blive presset til matter til demonstration
af godsets maskinfabrik. Henrik Rendbgll
begyndte at leese om hampeplanter og
opdagede hampefrgets ernaeringsmaes-
sige egenskaber oglange historie i dansk
landbrug.

”Det her var speendende! Vikingerne
dyrkede hamp. Og som det fgrste, nar de
rejste til et nyt sted, sdede de hamp, fordi
hampen var ngdvendig til fremstilling af
tovveerk til deres skibe,” forteeller Henrik
Rendbgll

I dag dyrker Mgllerup Gods hamp pa
70 hektar og kgber samtidig hamp fra
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interview hamp

seks til syvandre landbrug, s maniz2o17
kunne hgste 600 tons hamp dyrket paialt
600 hektar. Heraf 450 gkologiske.

Hamp vokser uden sprajtemidler
Mgllerup Gods kgber gkologiske hampe-
frg fra andre landbrug, mens godset selv
driver konventionelt landbrug. Det bety-
der dogikke, at hampen pa Mgllerup Gods
bliver sprgjtet med pesticider.
“Vibehgver hverken at sprgjte mod
svampe, insekter eller ukrudt, fordi plan-
ten er sa staerk. Fra vi sar frget, til vi har en
180 cm hgj plante, gér der kun 9o dage. Du
kan nzesten se, hvordan planterne vokser,
fra dagtil dag, sa de skaermer hurtigt for
ukrudtet,” forteeller Henrik Rendbgll.

Forbrugere bekymrede for rus

Til trods for at hampen har en lang historie
imenneskets landbrug, og at frgene af
nogle betegnes som ren superfood, ople-
ver Henrik Rendbgll stadig barrierer for,

at danskerne for alvor tager hampen til sig
som fast ingrediens i kgkkenskuffen.

Hamp bliver fx stadigvaek forbundet
med et stof, man bliver skaev af.

”Nogle teenker:’Gud, mé jeg kgre hjem,
nér jeg har spist mad med hamp’. Jeg har
ogsd hgrt fra en politimand, at alle hans
kollegaer sd ret meerkelige ud i hovedet, da
han havde bagt knaekbrgd med hampefrg,”
fortaeller Henrik Rendbgll og forsikrer, at

Derfor bliver du ikke
skeev af at spise hamp

« Det euforiserende stof i hamp kaldes
THC og sidder pa bladene som en form
for solbeskyttelse for planten.

+ Frgene indeholder ikke THC, men kan
blive “forurenet” med stoffet, nar
de kommer i bergring med bladene.
Industrihamp er sorter af hamp med
et sa begraenset indhold af THC, at
planterne er godkendt som fedevare.
Ud af mere end 100 sorter hamp er 14
godkendt i EU.

« Megllerup Gods dyrker sorten Finola, der
indeholder sa lidt THC, at man skal ryge
700 kilo blade for at fa en euforiserende
effekt.
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Henrik Rendball stdr i spidsen for Mallerup Brands’ hampeprodukter — fra olie til
kosmetik og madrasser — og spiser selv hampemel i sine smoothies om morgenen.

hampen til {gdevarer stammer fra plan-
tesorter, der indeholder sa ubetydelige
meengder af det euforiserende stof THC,
at selv smébgrn og politifolk kan spise
hamp uden skrupler.

”De fleste forbrugere har dogi dag for-
stdet at skelne,” understreger han.

31 procent protein

Samtidig oplever Henrik Rendbgll, at
hamp stadigvaek er s ny en ravare pa
markedet, at mange —isaer i storkgkkener -
ikke helt ved, hvordan den skal blive en del
af dagens menu.

“Folk skal leere, hvad produktet kan.

Fx giver det god mening at bruge 10-20
procent hampemel i brgd. Men hvis nogen
har forsggt at bage brgd med 50 procent
hampemel, virker brgddejen ikke, og sé
bruger man mdske ikke hampemel igen,”
siger Henrik Rendbgll. For at vise, hvordan
hamp kan bruges i det professionelle
kgkken, lancerer Mgllerup Gods ilgbet af
2018 en hjemmeside om hamp mélrettet
storkgkkener.

”Hampemel indeholder 31 procent
protein ogkan fx bruges til energidrikke i
eeldreplejenistedet for sojaprotein. Hamp
giver ud over protein samtidig mange
andre vigtige naeringsstoffer,” siger Henrik
Rendbgll. I restauranten pa kunstmuseet
ArosiAarhus har kgkkenet fundet pa at
kvaerne frg til hampesmgr.

Hjemmei direktgrens eget kgkken er
favoritten ristede hampefrg - med skal
pé - som knasende topping pa skyr til
morgenmaden.

Festivalgaester sov
Da hamp

Til Skanderborgs festival, Smukfest
2017, fabrikerede Mgllerup Gods lig-
geunderlag af hamp til gaesterne.

En af verdens aeldste landbrugsplanter:

« Mennesket har dyrket hamp i
mere end 12.000 ar, og hamp er
en af verdens zldste landbrugs-
planter.

« | alle sgfartsnationer har hamp
vaeret en vigtig afgrede, fordi
staenglerne blev brugt til rebslag-
ning — dvs. produktion af tovvaerk.

« Frem til 1880 var alle stgrre
landbrug i England forpligtet til at
dyrke hamp ved lov.

« USA's farste flag blev fremstillet af
hamp.

Motoren i Henry Fords ferste
bil var designet til at kare med
braendstof af hampeolie.

“Jeg bruger ogsd gerne en skefuld eller
to hampemel i min smoothie. Nar man
drikker smoothies, er man vant til, at det
godt ma vaere lidt grumset,” siger han. m



POLAR SEAFGDD

POLAR SEAFOOD ISING, GOUJONS
Et nyt alternativ til menue’n’"buffeten og Togo:

MSC-fanget ising med en let panering tllsmagt

med C|tron/peber forstegt ogklar til ovn.

'POLAR SEAFOOD TORSKELOINS
Nu kan du saette skindstegte torskeloins

~pa menuen — det bedste fra ishavstorsken.
To op og steg

Varenr. 2810 Varenr. 2812

Pk. 5 kg (ca. 15-35 g.)

: Pk. 5 kg (ca. 100-130 g.)

7

POLAR SEAFOOD ISING, LETPANERET
Den nye fiskefilet af MSC-fanget ising, meget
let paneret med rasp vendt med persille og
et strejf af citron, forstegt og klar til ovn.

e ; Varenr. 1097 = =
Polar Seafood ising, Goujons Polar Seafood i |S|ng, letpaneret Polar Seafood’ torskeloms

450-650 g. Pk. 3 kg (5-6 stk)
2



nyhed madskoler

Tor du ga i kokkenet med
en hel borneflok?

Hvert ar bruger mere end 1.000 bgrn en uge
af sommerferien i kgkkenet pa en madskole.
Projektet Madskoler sager Tfrivillige instruktarer

Madskoler
for barn

Madskoler arrangeres af organi-
sationen 4H i et nonprofitsamar-
bejde med Landbrug & Feadevarer
samt Rema 1000.
Malet med Madskoler er bl.a. at
give bgrn gode oplevelser med
mad og motion, samtidig med at
de har det sjovt.
1 2017 blev Madskoler afholdt for
14. ar i traek. 1.800 bgrn deltog.
95 procent af foraeldrene har
meldt tilbage, at deres barn havde
en sjov madskoleuge, og 85 pro-
cent at bgrnene var blevet mere
bevidste om sundhed og mad.
Kilde: Madskoler.dk

Barn hjeelper
gerne i kakkenet

Barn vil gerne have fingrene i bol-
ledejen eller skraelle gulergdder til
bolognesen. En ny analyse, som
Analyse Danmark har gennemfart
for Landbrug & Fadevarer, viser, at
54 procent af bgrn i 4. til 6. klasse
gerne vil bage mere kage, bred og
boller ssmmen med deres forael-
dre, mens 51 procent gerne vil lave
mad sammen med deres foraeldre.

| en evaluering af Madskoler 2017
svarede 78 procent af foraeldrene, at
deres bgrn sandsynligvis vil lave mere
mad derhjemme efter madskolen.
Kilde: Madskoler.dk
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til sommeren 2018,

TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: MADSKOLER.DK

J eg har smagt pa ting, hvor jeg ikke
anede og ikke forestillede mig, at det
smagte sadan,” forteeller Alberte pd pro-
jektet Madskolers hjemmeside. Sammen
med en flok andre bgrnialderen otte til
tolvdr har hun brugt en uge af sommerfe-
rien pa at udforske madlavningens kunst.
Hun har snittet og hakket, rgrt, stegt og
bagt. Og smagt pd mad, som hun aldrig
fgr havde prgvet.

Projektet Madskoler inviterer hver
sommer danske bgrn til at lave mad i feel-
lesskab pa omtrent 100 madskoler fordelt
over hele landet. Nonprofitprojektet
Madskoler er drevet af organisationen 4H
isamarbejde med Rema 1000 og Landbrug
& Fgdevarer.

For at holde deltagerbetalingen nede
er instruktgrerne frivillige, og Madskoler
sgger derfor hvert &r frivillige, der har lyst
til at guide bgrnene gennem en uges mad-
lavning i dagtimerne.
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Tag det, som det kommer!

Det eneste formelle krav for at blive mad-
skoleinstruktgr er lysten til at lave mad
sammen med bgrnene.

”Jegvil rigtig gerne arbejde med bgrn,
sadet er oplagt med hensyn til at planleeg-
ge mad og aktiviteter til bgrnene,” fortael-
ler den 24-drige frivillige instruktgr Julie,
der er professionsbachelor i sundhed og
ernzering, pa Madskolers hjemmeside. Alle
frivillige instruktgrer gennemgar et intro-
duktionsforlgb hos Landbrug & Fgdevarer
for at fa et indblik i sund kost og ernaering.
Derudover mgdes instruktgrerne forud
for madugen og planlaegger forlgbet. Men
ndr man fgrstlander i kgkkenet i selskab
med bgrnene, skal man veere forberedt pa
ogsaat improvisere.

”Tag det, som det kommer, og bgrnene
kan mere, end dulige tror,” lyder Julies rad.

Dukan lzese mere om Madskoler og
melde dig som frivillig instruktgr pa
www.madskoler.dk. m

‘ ;%



BLACK
hiljji

ROASTERS

BLACK
GOFFEE

PROFESSIONAL
COLLECTION

PROFESSIONAL COLLECTIO

cata
==
—

ESPheggs BEdys

THeIe IS d
New ROAsTer 1IN Town

BIGGER anND BOLDER, BUT WITH THE SAME ATTITUDE

FOODEXP

E o RETAILIL » HOTEL =~ EESTAUR AN




portreet Dalgardens Bgrnehus

| kakkenet hos Dalgardens Bgrnehus

| Veerlgse er tang en fast ingrediens,
som kakkenleder Pia Rousing dagligt
bruger I alt fra brad til tomatsovs.
falge kakkenlederen findes der ingen
anden ravare, som er nemmere 0g
mere smagfuld at arbejde med. Og s4
er tang trumfkortet, nar hun skal lave
stor smag for ingen penge.

Tanger det renes. -

barnemad

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD M@LLER
FOTO: HEIDI MAXMILING

eter formiddagiDalgardens

Bgrnehus i Veerlgse. Fglger man
madduften gennem den lange gang med
sma flyverdragter og gummistgvler, ender
man ved kgkkenleder Pia Rousing. Hun er
ved at lave mad til 80 bgrn og 20 voksne i
bgrneinstitutionen, som bade rummer en
bgrnehave og en vuggestue.

Selvom bgrnene er ude at boltre sig
pastuerne, er det ikke sjeeldent, at et lille
hoved viser sigidgrabningen til kgkkenet.
Som nu, hvor enlille dreng med hue, som
er ved at blive afleveret, lige s forsigtigt
spgrger, hvad de skal have at spise i dag. Pia
Rousing praesenterer menuen.

”Det lyder da lsekkert,” siger dren-
gens mor, mens hun hjaelper ham af med
ovetgjet. Drengen star nysgerrigt og
kigger pd Pia Rousing, som star bgjetind
over to store gryder. Hun har lige sau-
teret blomkdl, meelk og vand og tilsat et
lille nip revet muskat. En karakteristisk,
s@dlig duft af kal fylder kgkkenet. Nu
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star hun med en hdndfuld mgrkegrgnne
flagerihanden. Det er t@rret blaeretang.
Hun kaster granulaterne i gryden, og pa
et gjeblik far kédlen selskab af dufte, som
minder om hav, salt og skaldyr.

”Det lugter af en sommerdag ved stran-

den,” siger Pia Rousing og rgrer i gryderne.

Mange forbinder méske tang med
slimede planter, som flyder rundt i
havoverfladen og kleeber sig til kroppen,
nédr man bader pd en sommerdag. Eller
med den faele lugt, der haenger i luften,
ndr havplanten er skyllet op og radner pa
stranden. Men for Pia Rousing er tang den
vigtigste ravare i kgkkenet. Hendes jagt
pd den perfekte smagsgiver et endt ved
havgrgntsagen, der i mange &r har vaeret
hendes foretrukne smagsforsteerker, som
hunbrugeristort set al slags mad.

”Intet slar tang. Det er den révare, som
jeg kankomme pa, der rummer flest gode
egenskaber: umamismagen, mineraler og
naeringsstoffer. Derfor vender jeg altid

Fakta om tangs
ernaeringsmeessige
egenskaber

Tang er rig pa en lang raekke vigtige
naeringsstoffer. Algerne er fx rige

pa proteiner, vigtige aminosyrer og
kostfibre, som giver en langvarig meet-
hedsfornemmelse. Samtidig har tang
et lavt kalorieindhold. Tang indeholder
op til 10 gange sa mange vitaminer og
mineraler som planter pa land. Blandt
andet kalk, jod, magnesium, zink og
B12-vitamin.

KILDE: TANG — ET HAV AF MAD AF ANITA DIETZ & LISELOTTE
KIRA ANDERSEN
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portreet Dalgirdens Bgrnehus

Barnene i Dalgdrdens Barnehus spiser dagligt tang til frokost.
I dag giver tang smag til en cremet blomkdlssuppe.

tilbage til tang. Du kan ikke fd bedre smag
ognaring billigere. Og sa er der meget
lidt arbejde i tang. Du kan sddan set bare
drysse fra en pose med granulater,” siger
Pia Rousing.

Fylder munden ud
Med en stavblender jeevner Pia Rousing
suppen, som ikke af sit udseende afslgrer
den effektive smagsgiver. De fleste vil
bare opleve ingrediensen som en lzekker,
afrundet smag uden at teenke over, at det
er tang, fortaeller Pia Rousing.

”Vidste du, at der er tang i min mad?”
spgrger hun drillende en af psedagogerne,
der stikker hovedet ind i kgkkenet.

Pla Rousings bedste kgkkentips

Lad duften brede sig
Mad handler ikke kun

Stimuler alle sanser

”Saforstar jegbedre, at jeg har faet svgm-
mehud mellem fingrene,” griner paedago-
gen, der udmaerket godt ved, at kgkkenlede-
ren putter tangimaden hver dag.

Pia Rousing bruger ofte tangen til at
skrue op for umamismagen - den femte
grundsmag, som er karakteristisk i fx
kgd.

”Umamismagen fra tang fylder ligesom
munden ud pa sddan en behagelig, fyldig
mdde. Og tangens lugt er ogsd sddan en
mettet lugt. Jeg drysser nogle gange tang
ud over en varm ret for at give den et
smagspift. Fx pad en varm omelet. Sa far
man virkelig en fornemmelse af, at her er
noget, der meetter. Og man bliver ogsa hur-

Sukkertang

-
Al i
=1

Dagens menu

Blomkdlssuppe med kartofler og
blceretang. Dertil friske rejer og
rygeostcreme med purlog.

tigere maet, fordi tang er meget kostfiber-
rigt,” siger Pia Rousing.

For Pia Rousing er der neermest ingen
graenser for, hvornar hun kan bruge tang til
at booste smagen.

”Du kan putte tang pa fisk, tang i salater,
tang pa en eeggemad, tang i brgd, tang i
pesto...” lyder det fra kgkkenlederen.

I kgkkenmaskinen star netop nu en skal
med zeltet dej, som skal bages til tangbrgd

tilbgrnenes eftermiddagsmad. Dejeneren > »

Pia Rousing kender alle barnenes navne. Nogle
barn bliver afleveret i kekkenet om morgenen.
Her kan de sidde pd kekkenbordet og se “mad-
mor” forberede frokost eller mdske hjcelpe til.

Forskellige strukturer i
munden er ogsa med
til at give en sanseop-

Jeg synes, at vi har pligt
til at teenke baeredygtigt
—isaer nar vi har med

om smag, men 0gsa om
indtrykkene, vi kan lugte

os til i lgbet af en dag.
Derfor star dgren ud til
mit kekken altid dben.
Sa kan alle ga og snuse

0g glaede sig til frokost.

Pa den made starter
frokostoplevelsen, lang
tid far vi spiser.

levelse. Nar man far
stimuleret s& mange
sanser som muligt, far
man 0gsa en starre
tilfredshedsfalelse. Til
blomkalssuppen i dag
var det harde, ristede
rugbred og de ujeevne
rejer med til at give
forskellige strukturer.

barn at gere. Vi skal
efterlade en god klode
til dem. Ellers er det

jo spild af tid at ga og
passe godt pa dem nu.
Tang er en baeredygtig
ravare og en ressource.
Klipper man tang af
sten, vokser den videre
bagefter.
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KANTINEPRISEN

| 2018 uddeles kantineprisen til en kantine inden for kategorien:

VIRKSOMHEDER

Du kan indstille din egen kantine eller nominere en kollega.
Du kan ogsad indstille den kantine du spiser i.

Laes om kriterier og indstil din kandidat til kantineprisen pa
goderaavarer.dk senest den 10. april.

Vi glaeder os til at modtage din indstilling.

01. FEBRUAR ABNER
VIFOR INDSTILLINGER TIL
KANTINEPRISEN 2018 . {_’-‘
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“Det kan stadig overraske mig, hvor godt tang passer til ceg.

Og sd ser ceq flot ud drysset med radt sal,” siger Pia Rousing.

>

PIA ROUSINGS RAD:

Tang for begyndere

Deltag i en workshop om tang

Det kan vaere givende at preve mad med
tang af i rette omgivelser. Ofte star man i sit
eget kgkken og skal have frokosten faerdig.
Her er sjaeldent tid til at eksperimentere.

Start med krydderiblanding

Kab en feerdigblandet krydderiblanding med
tang i, og drys den pa fisk eller en salat.

Eller brug terret tanggranulat og drys lidt

i suppen eller i sovsen. Brug lille smule ad
gangen, indtil du finder den rette dosering.

Brug tang i dressinger

En hvidlggsdressing bliver kun bedre af et
skud tang. Tang lader smagen komme rundt
i hele munden, og dressingen ser flot ud
med lidt rede eller granne prikker i.

Pift grentsagsresterne op

Star du tilbage med rester af forskellige
grentsager, kan du lave en suppe ud af dem
og tilsaette nogle grove tangarter. Tang giver
en fyldig smagsoplevelse uden kad.
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almindelig brgddej, men skiller sig alligevel
ud ved at have mgrkegrgnne pletter frade
flager af sukkertang, som Pia Rousing har
putteti. Hun fortaeller, at hun bruger man-
ge forskellige slags tang, som hver iseer har
forskellig smag. Mens bleeretang er med til
at give blomkalssuppen umamismag, giver
sukkertangen brgdet sgdme.

Smag for skillingen

Da Pia Rousing for fem ar siden blev kgk-
kenleder i bgrneinstitutionen, brugte hun
tang i maden fra fgrste dag. Hun startede
ud med at lave grgntsagssupper med tang i
og tomatsovs med tangi, som hun serve-
rede til pasta. Undervejs opdagede hun, at
maden kan piftes op med tang, ndr grgntsa-
gerne ikke rummer kraftig smagi sig selv.
”De tidspunkter pa aret — iseer om foraret
-hvor nogle grgntsager mangler kraft og
saft, er jeg virkelig glad for, at jeg har tang.
Den pepper smagen op i stedet for bouil-
lon,” siger Pia Rousing.

Hurtigt fandt Pia Rousing ogsa ud af, at
tang har en gkonomisk fordel. Kgkkenet
kgber mange gkologiske rdvarer oghar
ikke seerlig mange penge til at f4 smag fra
k@d. Men med tang kan hun fd maksimal
smag for naesten ingen penge. Med en
portion tang til 5o kroner kan Pia Rousing
koge en fond, som hun ellers skulle bruge
for 8oo kroner kgd pa. Besparelsen ggr, at
kgkkenlederen kan spare op til to palegs-
dage om ugen med kgdpélaeg.

Sedt, salt og syrligt
— 3 slags tang

Blaeretang

Kan kendes pa sine luftige bobler, som
far den til at flyde. Har en kraftig uma-
mismag og er god i supper og salater.

Sol
Har en mildere umamismag. Kan bruges
til supper eller seggekage.

Sukkertang

Giver en sgd og lidt syrlig smag.
Egner sig godt til brad og desserter,
mayonnaise og pesto.

Barnene elsker det

Klokken har slaet spisetid, og sma, sultne
maver star pa spring ude foran dgren til
kgkkenet klar med de vogne, som skal kgre
maden ud til de forskellige stuer.

”NumaIgodtkomme,” kalder Pia
Rousing inde fra kgkkenet. Enlille gut pa
strgmpefgdder kommer skubbende med
envogn sd hgj, at han ikke kan se over den.

”Jeg er sulten. Hvornar kommer der
suppe pas” spgrger han nysgerrigt.

”Nu,” svarer Pia Rousing og stiller en
stor skal suppe, en skil med rejer samt
rygeostcreme og ristet brgd pa vognen.
Imens star en pige ved en kgkkenskuffe
og teeller skeer, s& de med lidt regnehjeelp
fra Pia Rousing passer med de tolv bgrn
og tovoksne, der er pd pigens stue.

Ude pa stuerne sidder bgrnene nu pa
smastole og slubrer suppenisig. De far
selvlovtil at putte rejer og rugbrgd oven- >
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FRA GRILLEN TIL DINE RETTER
PAET SPLITSEKUND

Bonduelle grillede peberfrugter og trio mix er det
teetteste, du kommer pa at grille grgntsagerne
selv. Grillsmagen er naturlig og perfekt afstemt,
grentsagerne kraever ikke opvarmning fgr brug —

Med grillede grgntsager — klar til brug — fra Bonduelle far og dit maltid bliver tilfgrt masser af gode kostfibre.
du bade masser af inspiration og nye muligheder for at

give grgntsager en central rolle i dit professionelle kgkken.

Vi har gjort det nemt for dig, sa du sparer tid — uden at ga
pa kompromis med kvalitet, smag og naeringsindhold. [s;lélﬂPNEI.ASNALAESF:ﬁI! Egs

B Pizza topping — touch af grill og god kvalitet.
B Salatbaren — mere godt at vaelge imellem.

B Tapas — flere farver, mere smag.

B Fyld til sandwich — prikken over i'et.

B Blandet salat — ggr din salat ekstra lsekker.

Tilberedning

Boruelle
J +3°C
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portreet Dalgirdens Bgrnehus

pé. En pige er stolt over selv at have fundet
ud af at toppe suppen med rygeostcremen
ogvil gerne dele tricket med de andre bgrn.
’Ingrid siger, at hvis I putter en klat
rygeostcreme i suppen, bliver det mums,”
siger en paedagog. Straks begynder flere
at efterligne Ingrid. Flere af bgrnene tager
ekstra portioner af suppen. Det kommer
ikke bag pa Pia Rousing:
”Bgrn kan lide den mad, de bliver veen-
net til. Det er tarveligt at lave bgrnemad,

som ikke smager af noget som helst. Bgrn
kan ligesom voksne godtlide noget, der
smager af noget. Hvis ikke jeg havde puttet
tangimin mad, ville den veere mere fersk
ogkedelig. Ogjegtror ikke, at tomatsaucen
og blomkalssuppen ville vaere sa populer
uden tang. Krydderier ville ikke kunne
ggre det samme.” m

Tang leveret
til dgren

P& www.dansktang.dk kan
du bestille forskellige slags
spisetang i terret form.

Isak, 4 ar

Hvor kommer tang fra?
Det kommer ude fra havet.

Hvordan fdr man fat i tang?

Jeg tager det bare med min hand.

Sa star jeg og venter, til det kommer
hen til mig. Men man kan ogsa braekke
det af stenene under vandet.

Hvad er den bedste ret, du har fdet,
med tang?
Det er blomkalssuppe med tang i.

August, 5 ar

Hvad teenker du pd, ndr jeg siger tang?
Jeg teenker pa is. Vi har engang faet
bananis med tang i.

Hvordan fdr man fat i tang?
Man kan fange det med et net.
Hvis det nu kommer lgst ind fra havet.

Hvordan spiser man tang?

Man spiser det med fingrene, men
man kan ogsa skaere det i stykker.
Og sa kan man putte det ned i mad.

Hvad syntes du om blomkalssuppen i dag?
Jeg kunne godt lide den. Jeg spiste to
portioner.
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Isabella, 5 ar

Hvordan fdr man fat i tang?

Man kan ga ud i vandet og tage det, nar
det bliver lgst og kommer ind fra havet.
Det er pa stenene under havet.

Hvilken tang kan du bedst lide?
Det er sukkertang. Det smager godt.
Jeg synes, det smager sgdt.

Hvorfor spiser man tang?

Fordi det er godt og smager godt.
Det er ikke usundt. Det er sundt og
godt for kroppen.
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FOODEXPO

FOODSERYICE -

DETAIL - HOTEL - RESTAURANT

Sendag d. 18. marts
Tid Program

Mandag d. 19. marts
Tid Program

Tirsdag d. 20. marts
Tid Program

11.00 Grab and go 2018!
Protein boost til mad
pa farten.

11.00 Kom og smag Anne
Hjernoes nye gkologiske
middagsretter.

11.00 Udskaring og servering
af £GTE japansk Wagyu
- kom og smag‘

13.00 Udskering af US Beef
- kom og smag!

13.00 Foodexpos
LANGSTE
flammegrillet burger
- kom og'smag!

of B A e BN

13.00 - Vi lukker messen med en
18.00 GIGANTISK frugtbuffet
- kom og smag!

)

)

#

- grlsek@d kom 0g smag!

BLACK ANGUS ' > EXOTIC
15.00 Udskzring og servering 15.00 Udskering og servering | Vores kok Thomas Selde vil
af £GTE spansk ibérico af Nordamerikansk bison | servicere med smagsprover alle

- kom 0g smag!

dage.

\‘ DENCON FOODS Finlandsvej 16 | DK-6100 Haderslev | 74 53 43 55 | www.denconfoods.com



Jokus drstidernei hgjscedet

Gronkal

Gronkdl er god rd, men i fordret, hvor vejret stadigvaek

er koldt og blcesende, har vi brug for tilberedt mad, som
ikke hiver for meget varme ud af kroppen. Rd mad krcever
mere energi fra kroppen at omscette. Lav fx spred grenkdl
med sesamfre i ovnen. Tag hakkede eller hele blade,

dryp med lidt olie, og drys med sesamfra. Bag grankdlen
i 20-30 minutter ved svag varme. Knap 150 grader. Den
skal veere sprad, men ikke tage for meget farve. Jeg opfor-
drer til at meerke efter, hvilken type kost der foles rigtig i
mave og krop. Det er ret enkelt og handler egentlig bare
om at indleegge smd pauser pd to minutter, hvor man
traekker vejret helt ned i maven og lige lander. Kroppen er
en intelligent guide, og hvis vi ikke kan mcerke kroppen, er
det, fordi vores opmeaerksomhed ikke er til stede.

Rodbede

I min kogebog finder man en redbedesuppe med kokosmcelk og
kanel, som klceder radbeden rigtig godt. Det kan godt blive lidt sedt,
sd jeg topper suppen med citron og chili. Limeblade giver syrlighed,
og sadekartofler supplerer og nuancerer sadmen i suppen. Ndr jeg
serverer rodbedesuppen, bliver geesterne ofte overraskede, fordi den
smager lidt eventyrlig og anderledes end det, de er vant til.

Find opskriften pd Catherines radbedesuppe her i bladet!

FOTOS ALL OVER PRESS

I marts

Catherine Daverne er oprindeligt uddannet

kok fra Kong Hans Keelder, men har i de senere
ar koncentreret sig om spirituel praksis med
malet om at bringe mennesket teettere pa sin
sande natur. Hun afholder kurser | yogafilosofi,
mindfulness — fx mindful madlavning — og
meditation. Catherine er aktuel med kogebogen
"Keerlig kakkenkarma’, hvor gastronomien mader
TEKST METTE IVERSEN den spirituelle praksis.

FOTO KARLIG KOKKENKARMA

il
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Stineile foctder heer dag Forar & sommer 2018
Sundt arbejds- Sundl fodlej Lil job og [rilid
og sikkerhedsfodlej Sunde fodder hvér dag
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e Pa vores webshop WWW.REPORTO.COM kan du:
e Se vores nyeste kataloger; under KATALOGER.

e Bestille et konsulentbesog; under ERHVERV

e Se og bestille vores store udvalg af sundt fodte;

Besog os pa FOODEXPO messen i
Hal E Stand 4050

Reporto@reporto.com

’ REPORTO SKO  »wsemsn

7588 1500

Industriparken 12A, 7182 Bredsten




Jokus drstidernei hgjscedet

Portobellosvampe

Jeg er glad for portobellosvampe som snacks.

Skaer svampene i skiver pa 4-5 mm, dryp dem med Knoldselleri
lidt soja, sesamfre og godt med olivenolie, "y
og bag dem i ovnen ved 150 grader. Ca.
20 minutter. Vend dem, og giv dem ca.
10 minutter pa den anden side. Sluk for
ovnen, og lad dem tarre feerdigt. Nu
kan du spise dem som snacks uden
andet eller bruge dem som topping
pd fx salater eller pasta, bare de
bevarer spradheden. Som vegetar
er det dejligt med svampe, som
mcetter og giver umamismag.

Jeg elsker den dybe, lidt umamiagtige
smag, der er i selleri. Samtidig er bdde
struktur og konsistens vidunderlige. Jeg
forbinder selleri med jordelementet. En
mdde at grounde pd. Velbehag. Dens

dybe, fyldige smag kan med fordel
peppes op med flade, citron og chili.
Bagt selleri passer godt sammen
med sauterede svampe og traf-

felolie.

K, —
Jordskokker
Jordskokker er fantastiske rd med estragon, i TL-,
ol citronolie og ristede hasselnedder. Men ogsd ol
ﬂ y bagte. Jordskokker vinder meget frem inden ¢ J,
R 1 for sundhed for tiden. Blandt andet fordi de

. w’_' ,
g fodrer tarmenes gode bakterier — uanset

om jordskokkerne er rd eller bagte.

FOTOS ALL OVER PRESS

I mMarts >

Persillerod

Persillerod kan bruges til sprade grantsagsruller. Skcer roden i bjcelker, og
rul hver bjcelke ind i fordrsrulledej. Steg, mdske dybsteg, kort, sd persillero-
den stadigvaek har bid, og servér som snack eller tilbehor til suppe. Det er
sd simpelt og smager sd godt. Ved kun at putte én slags grentsag i for-
. drsrullen kommer smagen rigtig til sin ret, og den knasende sprede dej
"\ forbindes med velbehag i hjernen, hvilket stimulerer smagsoplevelsen.
Man kan ogsd bruge andre slags grentsager.

Julesalat

Kender du folelsen af at have spist, men ikke vcere helt tilfredsstillet?
Sddan fdr kroppen det, hvis ikke alle sanser og smagsnuancer bliver
stimuleret. Og sd kan man have cravings, selv om maven er fuld.
Derfor er det godt at ramme mange forskellige smagsnuancer: surt,
sadt, salt, steerkt, astringerende, umami og bitterhed. Bitterheden har
vi i julesalaten. Den kan hvidvinsbraiseres. Ovenpd kan man lcegge
kumquat, som er sauteret i smer sammen med ramsleg.
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Nem bestilling via vores webshop pa >
www.fullhouse.dk N

w
Fullhousex

Totalleverandgr til fodevarerbranchen
Fullhouse A/S leverer til alle sméa og storre virksomheder pa
Sjeelland. Vi servicerer alle, lige fra det til kantiner,
storkgkkener, restauranter, cafeer og pizzariaer.

+15.000 varer

Med mere end 15.000 disponible varenumre er vi en af
Danmarks stgrste fedevare- og nonfoodleverandgrer. Det
samlede sortiment omfatter mejeriprodukter, kad & pa-
leeq, frugt & gront, kol & frost, fisk, kolonialvarer,
vin & spiritus samt isenkram & storkgkkenudstyr.
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Jokus drstidernei hgjscedet

Hvidkal

Lav en god coleslaw med hjemmerart mayonnaise,
guleradder, godt med hakket bredbladet persille og
smagt til med dijonsennep. Eller fermenter kdlen.
Den er i forvejen fuld af fibre og C-vitamin, men ved
at geere kdl dyrker vi en sund bakteriekultur og fod-
rer de bakterier, der bor dybt i tarmene. Snit kdlen,
og tilseet 20 gram salt per kilo kdl. Op i en skdl, og
vrid den rundt, indtil der kommer saft. Sd skal

kdlen op i rengjorte glas
og geere. Der kan :
komme overtryk,

"Rabarber

I marts giver rabarber os hdb om, at drstiderne skifter. |
dagligdagens trummerum glemmer vi, at nye drstider er pd

sd husk at lufte vej, og vi kan trygt give slip pd det gamle. Det minder natu-
ud. Nu skal den ren os om. Rabarber har syrlighed og sedme, dybde og

std i 3-4 uger. karakteristisk varme. Lav en simpel ceble-rabarber-crumble.
Breendencelde

At bruge breendencelder kreever, at man kommer ud og fdr plukket planterne.
Det er en oplagt mulighed for fordybelse. Vi kommer lige i kontakt med
naturen i stedet for at ringe og bestille alt. Planterne kan smagsmces-
sigt lidt af det sade, det intense og lidt af det bitre. De giver en smags-
oplevelse af granne urter og mange nuancer. Jeg ville lave breendenceldesuppe.

R@d b ed eS U p p e Ingredienser Sadan gor du:

+ 500 g rgdbeder (3 store rgdbeder) 1. Skreel regdbeder og s@dekartofler,
m ed ko kOS m é% ‘ k + 200 g sede kartofler 0g skaer dem i mindre stykker.

« 1 dl grofthakket bredbladet persille 2. Vask porren, og skaer den i

Og ka N e‘ « 1 porre 1 cm tykke skiver.

w

« 75 g frisk ingefaer i strimler . skyl, ter og hak persillen groft.

(svarer til 1T mellemstor knold) 4. Skrael ingefaeren, og skaer den i strimler.
g « 1 spsk. smer eller olie 5. Vask og skrael lidt citron. Skaer skrzellen i tynde
% « 1 tsk. blandede peberkorn, hele strimler (brug evt. juliennejern).
: « 1 tsk. citronskal i tynde strimler, gkologisk 6. Varm fedtstoffet op i bunden af en suppegryde,
g « % Ivand og sauter de klargjorte grentsager ca. 5 min.
§ « 2 dase kokosmaelk 7. Tilseet vand, kokosmaelk, bouillonterninger,
. * 4 spsk. soja citronskal, kanelstang, kardemomme,
g « 2 grgntsagsbouillonterninger chili og peberkorn.
% « V2 tsk. stedt kanel 8. Lad suppen simre ca. 25 min., eller
g « V2 tsk. terrede chiliflager til radbederne er kogt mere.
« 1 stang kanel Skum evt. urenheder af fra overfladen
+ 4-5 grenne kardemommekapsler, med en lille gse.
fraene herfra knuste 9. Fisk kanelstangen op, og blend suppen.
- Saften af en %2 citron eller lime Rund den af med flede, og smag til
+ 1dlflede 18 % med kanel, citronsaft, peber og soja.

Serveringsforslag:

Server suppen varm sammen med sprade persillerods-, gulerods- eller pastinakfritter i
forarsrulledej. Pynt med koriander eller brandkarse, og server evt. en klat cremefraiche
pa toppen. Suppen kan ogsd med fordel toppes med spred grankal.
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FoodService
Danmark

Oplev
FoodService
Danmark pa
FoodExpo

gl Din foretrukne fgdevarepartner..

‘Jz@ Vi vil gerne invitere dig til at besgge vores flotte stand

I Hal M. Kom forbi stand 9940 og lad dig inspirere af alt
det nyeste inden for foodservice.

Pa standen praesenterer vi vores speendende sortiment
indenfor ked, ost, fisk, gkologi samt frugt og grent, fra vores
specialistselskaber.

Vi saetter fodevareagendaen..
FoodService Danmark er en ledende leverandgr til foodservice
sektoren i Danmark. Med vores unikke formatportefglje, er vi i stand
til at servicere alle typer af foodservice kunder i Danmark med unikke
fedevarelgsninger, med seerligt fokus pa ferskvarer og hgj service.

Vi gleeder os til at se dig!

Catermg Dagrofa Kad STRANDBY
Engros S-Engros  Grossisten Prnmu-frugl FISK BKOLOGISK TOTALLEVERAND O



nye medlemmer

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD M@LLER
FOTO: MAGNUS KLITTEN

\Velkommen

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

Nyt medlem

LISELOTTE KIRA ANDERSEN, INSPIRATIONSKOK
OG EVENTANSVARLIG HOS KEN STORK@KKEN

Hvad gar dit arbejde ud pa?

Jeg afholder kurser og events for kantiner
og andre storkgkkener, hvor jeg viser,
hvordan man kan drage nye ravarer ind i
kakkenet eller anrette maden pa nye sjove
mader. Engang lavede jeg salatbaren om
til en skov med svampe, der groede op

af spiselig jord. Jeg praver at ga forrest
med nogle af de nye trends inden for
madlavning. Blandt andet afholder jeg

kurser i fremtidens fadevarer, hvor man
kan lzere at tilberede tang, insekter og
vilde urter.

Hvor henter du din inspiration?

Jeg kigger pa ting og former og taenker
over, hvordan man kan bruge sit udstyr pa
en ny made. Kan man fa tang til at vokse
ud af en termokande? Eller dyrke svampe

i kaffegrums? Jeg henter ogsa meget
inspiration ude i det fri. Du har et helt
seerligt naervaer, nar du er ude i naturen.
Det er ofte der, jeg finder ud af, at man kan
gere tingene pa en anden made. Jeg skal
snart med min syvarige sgn ud at bo et par
dage i en bivuak i skoven, hvor vi skal finde
vilde baer og riste baenkebidere over bal.

Hvad har overrasket dig mest i et kakken?
Insekter smager overraskende godt. Jeg skal
snart til at have min egen melormefarm, sa

jeg kan lave insektmel. Det har overrasket
mig, at man kan bruge pulveriserede insekter
til s& mange ting. Du kan erstatte i hvert fald
25 procent af dit mel med insektmel. Og

sd er det hamrende sundt; fyldt med sunde
fedtstoffer og rigt pa protein.

Hvad er dit mindst vellykkede
eksperiment?

Selvfglgelig gar alle eksperimenter ikke lige
godt. Engang lavede jeg en creme, hvor

jeg havde kommet sd meget sgltang i, at
den var helt uspiselig. Men jeg elsker faktisk
at lave fejl. Vi udvikler os, nar vi gar til
ekstremerne. Ter man ikke kaste sig ud i nye
projekter, vil man heller ikke rykke sig saerlig
meget.

Hvad er dit bedste kekkentips?

Teenk ud af boksen, og se pa dine ravarer
med friske gjne. | forbindelse med et projekt
om madspild lavede jeg kager af gamle
lasagneplader, som jeg glaserede, bagte
sprede og lagde i lag med creme imellem.
Jeg synes, det er inspirerende at bruge sine
rdvarer pa nye mader.

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

Jeg vil gerne vaere en del af foreningens net-
vaerk, sa jeg kan komme ud til andre kakke-
ner og vise nye veje inden for madlavning.
Jeg braender for at inspirere andre kakkener
til at turde preve noget nyt.

Lisette Rosendal Pokorni, Lactalis
Lisa Melahat, Lactalis

Morten Holm, Lactalis

Maj Jargensen, Fertin Pharma
Paulette Sarensen, Kirkebakkeskolen
Tina Andersen, HK Midt

Christina Norrelund, BC Catering Odense
Lone Hansen, HK Midt

Liselotte Andersen, Ken Storkekken
Kasper Ernst, BC Catering Odense

Vivian Jorgensen, Uhrenholt

Birgit Jorgensen, Assens Radhus

Channie Kieler, Agedrup Skole

Helle Poulsen, Agedrup Skole
Annegrete Jorgensen, Fjernvarme Fyn
Else Marie Nielsen, Business Park Nord

Jfodselsdage
soar s5ar 60 ar
Dorthe Toft, 06.03. Margot Lykke Rasmussen, Birthe Hovgaard Nielsen,
Odense N 03.03. 14.03.
Egd Aarhus C

Helle Andersen, 19.03.
Odense C

Inge Kristensen, 02.04.
Grindsted

Marlene Sejersboll, 14.04.
Fdrup
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Jette Groth, 19.03.
Fredericia

Dorte Dupont, 26.03.
Hedensted

Pia Holm, 28.04.
Odense N

Kalundborg

Egd

Odense N

Inge-Lise Forsingsdal, 18.04.

Mette Larsen, 08.04.

Jytte Damkjeer, 12.04.
Herning

Mona Vangsgaard, 27.04.
Lagstrup

Helle Freiesleben, 21.03.

65 ar

Kirstine Olesen, 24.03.
Vejle
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GARDKYLLING

- SMAGEN AF BEDRE DYREVELFARD

L N
LANGSOMT UDKL/AEKKET OG OPDRAETTET IKKE BEHANDLET
VOKSENDE RACE PA SAMME GARD MED ANTIBIOTIKA*

Dyrevelferd, etik og trivsel er en del af mange kgkkeners ansvarlighedsprincipper ved indkgb.
Det giver et ansvarsfuldt aftryk med signalveerdi over for kunder og gsester — netop fordi flere
har faet smag for bedre dyrevelfserd.

Det forpligter, og derfor har vi hos Danpo Foodservice en holdning til velfeerd i vores sortiment. Vores nye
Gérdkyllinger fra De Danske Familiegdrde er velfeerdskyllinger af den gyldenbrune langsomt voksende
race Ranger Gold.

Gardkyllingerne udkleekkes og vokser op pa samme gard. Efter udkleekning hopper de selv ud af skallen
og finder helt naturligt foder og vand.

Smagsresultatet ps tallerkenen taler sit helt eget tydelige sprog

Velfeerden smager virkelig igennem, og Gardkyllingen er til det professionelle kgkken, og er den naturlige
vej til bedre ravarer pé et gastronomisk fornuftigt prisleje.

Lees mere om Gardkyllingen pa www.danpo.dk/foodservice/gardkylling

*Tkke behandlet med receptpligtig antibiotika. Der anvendes et fodertilseetningsstof (coccidiostatika) for at undga tarmproblemer hos kyllingen forarsaget af parasitter.
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BESOG NORRE SNEDE
KAFFERISTERI

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

F& indblik i kafferistningen som handvaerk,
nar vi besager mikroristeriet i Narre Snede.

Indehaver og ristemester Brian
Sigtenbjerggaard guider os rundt i risteriet,
hvor vi skal smage pa forskellige bgnner.
Kaffe, te, chokolade og lokale delikatesser
fra omradet omkring den gamle Haervej
som honning, @l og snaps kan kgbes 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.

BESOQG FREMTIDENS
FISKELEVERANDOR

Torsdag den 8. marts kl. 15 (bus). Vi ankommer kI.
ca. 16.15 til Harkram, Sore.

Medested: P-plads i den store rundkersel ved
Orbcekvej/Dstre Ringvej (ring 3), Odense.

Oplev Harkrams topmoderne fiskeopskae-
ring. Herkram har udvidet med 1.000 m?
fiskeproduktion og tilbyder en bred vifte
af frisk fisk og skaldyr til kunderne. Dagligt
kabes store maengder af friske fisk og skaldyr
ind fra auktionerne i Danmark, og rdvarerne
keres direkte til produktionen i Sorg, hvor
fagfolk stdr klar til at skaere og pakke, sa de
passer til kundernes behov og @nsker.
Program: Foredrag om fiskeproduk-
tion, rundvisning i produktionen, lidt godt
til ganen. Vi karer retur til Odense kl. 19
(ankomst Odense kl. ca. 20.15).

Tilmelding senest den 1. marts til Susanne Banke pd
tlf. 40 26 66 05 eller mail suba@jfmedier.dk.
Arrangementet er gratis.

GENERALFORSAMLING FOR
FFK NORDJYLLAND

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

Program:

. Valg af dirigent

. Formandens beretning

. Kassererens beretning

. Valg af kasserer

. Valg af bestyrelsesmedlemmer

. Valg af bilagskontrollantsuppleant
. Indkomne forslag

. BVt

00O NOYUT B WN —

Efter generalforsamlingen er BC Catering
vaert ved lidt ost og redvin. Mad op, og vaer
med til at tegne vores forenings fremtid. Du
kan give bestyrelsen input og i gvrigt fa et
par hyggelige timer i godt selskab.

FOODEXPO — NORDENS
VIGTIGSTE MESSE

Sendag den 18. marts til tirsdag den 20. marts
wwwfoodexpo.dk

Kom forbi og besag Kantine & Kakkens
stand. Du finder os i @kohallerne.

Se flere detaljer om messen under temaet i dette
magasin!

DEN STORE BAGEDAG

Onsdag den 18. april hos Engelhardt, Vejle

| samarbejde med virksomheden Engelhardt
afholder vi et bagekursus.

FFK har arrangeret bustransport: Bussen
karer fra Holstebro TV Midtvest kl. 14.30,
samler op i Herning og fortsaetter til Vejle.
Vi ankommer hos Engelhardt kl. 16, hvor

programmet star pa bagefif og haenderne i
dejen for at bage brad, boller og scones.
Dagen afsluttes med paleegsbord og nybagt
brad. Bussen karer retur kl. 20.00.

Tilmelding senest den 10. april til Lene pd

tlf. 51 94 06 70 eller mail leneruby@gmail.com.
Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.

GASTRONOMISK NATUR-
VANDRING MED THOMAS
LAURSEN

Tirsdag den 24. april kl. 16-20
Sted: Moesgaard Strand

Thomas Laursen er professionel plante-
samler og har vaeret med til at introducere
danske urter for restaurationsbranchen.
Hvis man bestiller bord pa Noma eller
Molskroen, er der stor sandsynlighed for, at
Thomas har samlet urterne pa tallerkenen.

[ 2017 udgav han kogebogen “Vild” om at
sanke urter og bruge dem i madlavningen.
| Kantinen nr. 4, september 2017 kan du
0gsa lzese en artikel om ham.

Vi har lavet en aftale med Thomas
Laursen om, at han vil arrangere en efter-
middag for FKK, hvor han ger os klogere pa
naturens sma vidundere. Vi slutter eftermid-
dagen af et sted i naturen med en sandwich
og lidt at drikke (med i prisen).

Tilmelding senest den 1. april til Valborg
Brandstrup pa tlf. 30 27 57 53 eller mail
valborg.brandstrup@mail123.dk.

kolofon IO
FORENINGEN KANTINE & KZKKEN kANt
Formand Kasserer og adresseandring
Jan Andersen Lene Ruby

Artemisvej 13 Hornshejprken 4

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro

TIf. 40 51 85 10 TIf. 51 94 06 70

E-mail: formand@kantinen.dk E-mail: kasserer@kantinen.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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KOHBERG BAKERY GROUP A/S,
FOODSERVICE

Sverigesvej 3

DK-6100 Haderslev

Phone: +45 7364 6400

Web: www.kohberg.com

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

‘Orkla

Foods 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,
Bdhncke og Den Gamle Fabrik. 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 kaderstatningsprodukter
under meerket Anamma.

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

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 . .......... 72 224 224
AB Catering Kebenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

// / ch;tering

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg . .......... 98 38 01 33
BC Catering Skanderborg . ... ... 87 9387 93
BC Catering Kolding .. ......... 763218 00
BC Catering Herning .. ......... 97 2214 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 fa kompentent,
personlig betjening over telefonen.

Fullh@use

ander til k

& stor

Sydholmen 1

2650 Hvidovre

TIf. +453323 4246  +4533 230019
kundeservice@fullhouse.dk

Fullhouse er totalleverandgr til fadevarebranchen
og tilbyder +15.000 varer.

Nem bestilling via vores webshop pa
www.fullhouse.dk

Levering

Faste distributionsruter pa Sjeelland.

Ring og her hvornar vi er i dit omrade.

Gratis levering ved kab over kr. 1500,00 ekskl. moms

@nsker du personlig radgivning kan du komme i
kontakt med vores salger pa:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

industrigulve

Belaegnings
teknilk
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

1_)])[ | PROFESSIONAL
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JDE PROFESSIONAL
Nyvang 16, 5500 Middelfart,
tlif. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk

Kaffe- og maskinlesninger til det professionelle marked.
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NIMAND A/S
Thistedvej 62

9400 Nerresundby
Denmark

CVR-nr. 19 72 86 92
TIf. 70 20 99 44
nimand@nimand.com
www.nimand.com

- Landsdcekkende kaffe- og kaffemaskine
samt drikkevandslasninger
* WMF — Crem — FAEMA

Adecco

VIKARER 0G REKRUTTERING
Adecco har mange drs professionel erfaring med
at levere vikarer til kekken og kantine.

Adecco A/S Sjeelland .. ... ... ... 38381250
Adecco A/SFyn ... ... 38381140
Adecco A/Sylland. . ......... .. 38381180

Abent k. 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 Jylland - tif. 70 10 09 44

Abent:

Mandag-torsdag kl. 05.30-19.30 og

fredag kl. 05.30-18.00

FAGBLADET FOR KANTINE 0G K@KKEN

For annoncgrer, der leverer produkter og services til kantiner og
storkgkkener, er KANTINEN din direkte vej til beslutningstageren.

Magasinet KANTINEN giver dig kontakt til kgkkenledere med
ansvar for indkgb, gkonomi, personaleledelse, udvikling, indretning
og fornyelse og er stedet hvor kgkkenledere og leverandgrer mgdes.

ANNONCESALG

Senior konsulent Gitte Kastrup - Direkte: +45 72 34 12 34 - Mobil: +45 27 84 81 38

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

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

C:E

GANTRO
INIPORRT
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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, Dstrig, Italien,
Spanien, Portugal, Graekenland 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 anvis-
ning af vores egen Maitre Fromager.

Email: gitte.k@dgmedia.dk - www.linkedin.com/in/gittekastrup

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 leverandgrer, som kan honorere de
hgje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljgcerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med sterst muligt hensyn til miljoet.

K

= service aps

Klemco -

KLEMCO-SERVICE APS

Hearkaer 7, 2730 Herlev

TIf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00

klemco@klemco.dk — www.klemco.dk

« Salg og service af storkekkenudstyr

« Andringer/tilpasninger af rustfrit inventar fore-
tages pd stedet. F.eks. isvejsning af sump, si og
kugleventil i eksisterende vask

« Alle former for rustfri specialopgaver udferes

* Weekendvagt
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Bean to cup kaffemaskiner til alle behov

WMF 1100 S WMF 5000 S WMEF Espresso

®
N IMAN Dodk Nimand A/S | Telefon 70209944 | www.nimand.dk

Alt du behgver, ved et tryk



