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Fantastisk Frisk - Nu med Kød & Pålæg
Fantastisk Frisk har hidtil været AB Catering og BC Caterings brand indenfor frisk grønt og fisk, men nu udvider vi 
konceptet med et tredje brand - Fantastisk Frisk Kød & Pålæg. Her kan du finde mange af elementerne, du kender 

fra de to andre koncepter, såsom fokus på den gode kvalitet af råvarer, kundetilpassede løsninger, inspiration, 
opskrifter og meget mere. 

Fantastisk Frisk Kød & Pålæg er vores ferskvarekoncept, som samler okse, gris, lam, vildt og pålæg under en 
samlet kategori. Du er her garanteret et skarpt fokus på det gode slagterhåndværk, kompromisløs kvalitet, et bredt 

varesortiment og altid høj fødevaresikkerhed.

Velkommen til et univers af Fantastisk Frisk Kød & Pålæg.

Læs mere på abcatering.dk/fantastiskfrisk eller bccatering.dk/fantastiskfrisk
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Fornyelse er vores 
vigtigste valuta
Kender du det, når man vender hjem fra en rejse, og plud-
selig ser hjemmet og den velkendte hverdag anderledes ud? 
Ikke fordi møblerne har flyttet rundt på sig selv, mens du var 
væk, men fordi dine øjne ser ting, de ikke så før. At komme 
ud og få ny inspiration renser blikket, og pludselig opdager 
du alt det skrammel, du faktisk aldrig bruger. Eller vaner, som 
ikke gavner nogen.

Som kantine- og køkkenfolk har vi brug for nye øjne på 
den mad, vi laver. Inspiration og fornyelse er vores dyrebare-
ste valuta. 

Når folk spørger, hvorfor det er vigtigt at være medlem af 
et fagligt fællesskab, svarer jeg gerne:

”På en restaurant kommer folk en til to gange om året, 
men i en kantine kommer folk en til to gange om dagen. 
Derfor er kravet om fornyelse i en kantine langt højere end 
på en restaurant.” 

For at suge ny inspiration til dig kan du tage med på en 
rejse til Herning, hvor Nordens største madmesse, Foodexpo, 
den 18. marts åbner dørene til tre dage med udstillinger, 
netværk, debatter, foredrag og smagsprøver. Her har du 
mulighed for at blive klogere på, hvordan råvarer bliver til, 
møde leverandører og holde dig opdateret med de nyeste 
tendenser i madens verden.

Kantine & Køkken har som altid en stand, og vi håber, at 
du vil komme forbi og hilse på.

Forhåbentlig ser din kantine og dit køkken lidt anderledes 
ud, når du vender tilbage til hverdagen. Med hovedet fyldt af 
nye ideer!

Jan Andersen, formand
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SALGET AF ØKOÆG 
OVERHALER BURÆG
Indtil i fjor blev danskernes foretrukne æg lagt af burhøns. 
Men i sidste halvdel af 2017 tog salget af både skrabeæg 
og økologiske æg føringen foran buræg, viser tal fra 
Danmarks Statistik. Og salget af buræg oplevede et histo-
risk styrtdyk.

Udviklingen skyldes, at forbrugerne efterspørger æg fra 
høns med bedre levevilkår, og at stadig flere detailbutik-
ker vælger buræg fra. Irma var først – allerede for to årtier 
siden hev supermarkedet de sidste æg fra burhøns væk 
fra hylderne. I 2013 tog Kvickly samme beslutning, og ved 
årsskiftet fulgte Dansk Supermarked efter.

Sådan fordelte salget af æg sig fra juli til september 2017:
• Skrabeæg: 35 procent
• Økologiske æg: 29 procent
• Buræg: 26 procent
• Æg fra fritgående høns: 10 procent.
KILDE: DANMARKS STATISTIK
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Fra vores rugbrødsbageri i Sønderjylland

Ny økologisk rugbrøds
klassiker til dig 
 

 

Rugbrødene i hverdagsklassiskserien har fået et nye  
medlem – Økologisk Fuldkornsrugbrød. Så nu kan du  
vælge mellem 6 lækre smagsvarianter, når der skal  
rugbrød på tallerkenen. 

Et brød bagt med gode økologiske råvare drysset  
med nænsomt stenmalede rugkerner.

Nyhed!

Nyhed i serien
Økologisk rugbrød  

med fuldkorn
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Fuldkorn er  
(endnu!) sundere end troet

Vi har længe vidst, at fuldkorn er godt for kroppen, men nu kaster 
det hidtil mest omfattende studie af sin slags lys over, præcis hvorfor 
fuldkorn er så sundt. 50 personer, som er i risikogruppen for hjerte-
kar-sygdomme og type 2-diabetes, deltog i undersøgelsen, som gik 
ud på at skifte raffinerede fødevarer som hvidt brød og pasta ud 
med fuldkornsprodukter. Blodprøver fra forsøgspersonerne viste, at 
de fik mindre inflammation i kroppen, når de spiste fuldkorn. Især 
fra rug. Inflammation er den sammen tilstand, som når kroppen er 
angrebet af en infektion, og ”unødvendig” inflammation øger risi-
koen for type 2-diabetes. DTU Fødevareinstituttet har stået i spidsen 
for studiet, som er udarbejdet i samarbejde med Idræt og Ernæring 
ved Københavns Universitet og DTU Bioinformatik.
KILDE: DTU FØDEVAREINSTITUTTET

kort og godt

Mænd er mest til melorme
Melorme og græshopper er så småt begyndt at kravle ind i dansker-
nes dagligvarer. Selv de gængse supermarkeder sælger insektjuice 
eller insektsnacks, og en kasse orme er ikke længere væk end et klik 
i en onlinebutik. Spørgsmålet er, om vi har lyst til at spise insekterne? 
Det spørgsmål kaster et studie, som Aarhus Universitet har lavet for 
Miljø- og Fødevareministeriet, lys over.

Undersøgelsen viser, at næsten hver tredje ud af 1.000 adspurg-
te var åbne over for at spise insekter. I denne gruppe fyldte mænd 
– og især højtuddannede mænd – mest. Knap hver fjerde dansker 
ønsker stadigvæk ikke at skulle nyde noget. Undersøgelsen viser 
også, at danskerne foretrækker insekter indarbejdet i kager, juice 
eller andre produkter frem for den rene vare.
KILDE: FØDEVARESTYRELSEN

Bliver maden 
spist?
Rådhusets kommunalpoliti-
kere fordeler kroner og øre 
til madbudgettet i ældre-
plejen, men de færreste 
politikere har erfaringer med hverdagen i køkkenet på landets pleje-
centre. De laver sandsynligvis sjældent mad til mennesker, som lider 
af synkebesvær og undervægt. For at klæde politikerne bedre på til 
at udnytte 425 millioner kroner fra køkkenpuljen til bedre ældremad 
har Kost & Ernæringsforbundet udarbejdet en tjekliste, der skal sikre, 
at plejecentrenes køkkener laver mad, som de ældre rent faktisk 
får spist. Kampagnen hedder #blivermadenspist. Selv om tjeklisten 
er henvendt til politikere, kan punkterne måske også bruges som 
inspiration i køkkenet:
1. Bliver maden spist? 
2. Er rammen appetitlig? 
3. Er der styr på mellemmåltider?
4. Findes der tilbud om tygge- og synkevenlig mad? 
5. Er der styr på hygiejnen?
6. Har I de rette kompetencer i køkkenet?
KILDE: KOST.DK

TEKST METTE IVERSEN 

STORKØKKENER  
BLIVER BEDRE TIL  
AT STYRE LISTERIA
Koldrøget fisk, kødpålæg og færdigretter med lang holdbarhed 
kan gemme på en kedelig beboer i form af bakterien listeria. 
Heldigvis er køkkener, som laver mad til svækkede mennesker, 
blevet bedre til at håndtere risikoen for listeria, viser en stikprø-
vekontrol, som Fødevarestyrelsen har foretaget hos 150 virksom-
heder. I 2015 havde Fødevarestyrelsen anmærkninger til tre ud af 
ti køkkener, i 2017 kun til ét ud af ti. Sunde og raske mennesker 
bliver sjældent alvorligt syge, men for gamle og syge kan infektion 
med listeria være livstruende.
KILDE: FØDEVARESTYRELSEN

FO
TO

: KO
ST.D

KK



Fra vores rugbrødsbageri i Sønderjylland

Ny økologisk rugbrøds
klassiker til dig 
 

 

Rugbrødene i hverdagsklassiskserien har fået et nye  
medlem – Økologisk Fuldkornsrugbrød. Så nu kan du  
vælge mellem 6 lækre smagsvarianter, når der skal  
rugbrød på tallerkenen. 

Et brød bagt med gode økologiske råvare drysset  
med nænsomt stenmalede rugkerner.

Nyhed!

Nyhed i serien
Økologisk rugbrød  

med fuldkorn



FRK. KRÆSEN
Hvis du forstår budskaber bedre i billeder end med 
bogstaver, er Frk. Kræsens opskrifter sikkert noget for 
dig. Råvarerne præsenteres i bedste Jørgen Clevin-stil 
(dog uden Clevins aktive hænder og brummen!) på et 
bord med navne og pile, og herefter kan opskriften 
følges trin for trin i fotografier. Maden er hverdags-
mad, hverdagskager og helt almindelige retter, så 
alle kan være med. Den dansk-svenske journalist Linn 
Grubbström startede madbloggen i 2011, fordi hun 
ikke kunne lave mad. Det kan hun så nu – det beviser 
hun på bloggen og i sine tre kogebøger.

frokenkraesen.com

Den levende te
Fermenteret te kaldet kombucha stammer oprindeligt fra Kina og har 
igennem tusinder af år været drukket for sine smags- og sundheds-
egenskaber. I dag bobler kombucha frem i hjemmekøkkener og på 
restauranters drikkemenuer. Et glas af den perlende, sød-syrlige drik 
kan være perfekt til en let drink, men kan også brygges med tilpas 
syre til at kunne matche madretter, der kalder på kraft. ”Kombucha” 
er en guide til den fermenterede te, der fremstilles med en symbiotisk 
kultur af bakterier og gær. Ved at bruge lokale råvarer forbindes sted 
og smag i 18 sammensætninger af kombucha. Vær med til at eksperi-
mentere med bakteriekulturer og aromaer.
Nina Parna: Kombucha
Muusmann Forlag, 109 sider, 180 kr.

Tæl til 5 ingredienser
”Mit mål er, at alle skal kunne nyde god mad lavet fra bunden, og 
med denne bog er der ikke nogen undskyldninger,“ siger Jamie Oliver, 
som næppe kræver yderligere præsentation, om sin nye bog. Hver 
og en af bogens 130 opskrifter kan laves med kun 5 ingredienser, og 
stjernekokken lover, at det kan gøres på under en halv time. Mantraet 
i bogen er enkelhed, hvad enten der skal steges fisk, vendes salater 
eller røres en dessert sammen. Jamies nye, simple retter kan serveres 
som hverdagsmad såvel som festmåltid.
Jamie Oliver: 5 ingredienser – Hurtig og nem mad
Lindhardt og Ringhof, 320 sider, 300 kr.

Grøn familiemad
Mange vegetariske og især veganske retter kræver ingredienser, der 
ikke er fast hyldevare i ethvert supermarked. I deres nye – og fjerde – 
kogebog har parret bag Green Kitchen Stories skåret ned på særlige 
ingredienser, så enhver kan gå i gang med de grønne retter. Og lave 
mad til hele familien. ”Green Kitchen derhjemme” er en samling af 
favoritretterne hjemme i parrets egen familie med tre børn. Bliv inspi-
reret til at servere spinat-banan-pandekager til morgenmad eller tage 
broccolimuffins med som snack på farten.
David Frenkiel og Luise Vindahl: Green Kitchen derhjemme
Politikens Forlag, 256 sider, 300 kr.

Mindful madlavning
At servere et velkomponeret og veltilrettelagt måltid for mange men-
nesker til præcis ”klokken spisetid” kan få kokkens stresshormoner 
til at pumpe. Køkkenfagene og stress har desværre knyttet tætte 
bånd, men i ”Kærlig køkkenkarma” gør den Kong Hans-udlærte kok 
Catherine Daverne op med konstellationen. Madlavning skal udvikle 
nærvær, fordybelse og bevidst opmærksomhed – med andre ord 
mindfulness. Catherine Daverne har ud over kokkefaget dyrket spiri-
tuel praksis i tre årtier og tager nu læserne i hånden gennem mindful 
madlavning. Bogen er inddelt i 10 menuforslag, der er krydret med 
tips og øvelser i mindfulness. Retterne er bl.a. inspireret af pilgrims-
rejser i Indien og i øvrigt vegetariske.
Se forfatterens tips til sæsonens råvarer side 32.
Catherine Daverne: Kærlig køkkenkarma
Muusmann Forlag, 226 sider, 250 kr.

CUTE CARBS
Lav din egen bland selv-slik! Cute Carbs er en blog 
om kager, is og andre slags sødbidder, og særlig 
interessant er opskrifterne på hjemmelavet slik. 
Slikkepinde, bounty, jordbærskumfiduser og wan-
nabe pariserlinser kan laves fra bunden på køk-
kenbordet. Hvis sukkerbombardementet bliver for 
voldsomt, har Cute Carbs også opskrifter på slik 
i den mindre sukrede afdeling som fx romkugler 
lavet af sorte bønner, dadler og nødder eller trøfler 
af mandler, kokos og abrikoser.

Cutecarbs.com
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bøger og bloggere



Foodservice · Hørsvinget 1-3  
DK-2630 Taastrup

Tips!
Pulled Vego og coleslaw i 

burgerbolle er en klassiker, 

men prøv også i wrap eller 

sandwich. 

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

er Pulled Vego en perfekt proteinkilde, 
som er baseret på sojaprotein og helt 
fri for mælk, æg og gluten og animalske 
råvarer.  
Find flere lækre kødfrie opskrifter på 
FoodAppeal.dk 155010 Pulled Vego

Pulled Vego!
– et nyt hverdags-hit fra Anamma

Anamma_Kantinen_A4.indd   1 30/01/2018   10.39



8   N R .  1  ·  M A R T S  2 0 1 8  ·  K A N T I N E N . D K

tema messe



TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: FOODEXPO.DK

Den 18. til 20. marts samles fagfolk 
og foodies til Nordens største 

fødevaremesse, Foodexpo. Brug tre 
dage på at blive inspireret, møde 

leverandører og styrke netværket.

Gå ikke glip af

Foodexpo

I en travl kantinehverdag er råvarer ofte 
noget, der bliver bestilt over telefon eller 

computer og leveret indpakket i plastik 
og kasser. Men hvor er grønkålen egentlig 
dyrket? Hvem har opdrættet laksen? Og 
hvad har laksen spist? Hvilke tanker ligger 
bag sammensætningen af krydderurter i 
pestoen? Og findes der mon en mere vel-
smagende ost end den, du serverer i dag? 

Den slags spørgsmål har du mulighed 
for at få svar på, når MCH Messecenter 
Herning åbner dørene for Nordens 
største fødevaremesse, Foodexpo. Her 
mødes tusindvis af fagfolk, producenter 
og nysgerrige madmennesker til tre dage 
med fokus på brancherne foodservice, 
catering, hotel, restaurant, detailhandel og 
alt deromkring.
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En guidet tur på messen kan 
købes for 100 kr. Entréen til 

Foodexpo er gratis.



Tre haller til økologien
I år har Foodexpo udvidet med to haller, så 
du kan gå på opdagelse i ti udstillingshal-
ler. Udvidelsen giver plads til at fylde hele 
tre haller (J1, J2 og J3) med økologi.

”Økologien banker nu på alle køk-
kendøre i hele landet – den udvikling 
omfavner vi og giver et yderligere boost 
på Foodexpo 2018. Økohallerne bliver 
et nytænkende og sanseligt oplevelses-

univers, der peger mod den økologiske 
fremtid. En fremtid, hvor alle danskere 
– fra København til Lemvig – skal have 
mulighed for at få et økologisk måltid mad, 
når de spiser uden for hjemmet,” siger 
Torben Blok, markedschef, Foodservice 
i Økologisk Landsforening, som står bag 
årets Økohaller. Her vil besøgende kunne 
følge råvarer fra jord til bord – blandt 
andet et økologisk fiskedambrug.
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tema messe

Nordens største 
madmesse
• Foodexpo er Nordens største messe inden 

for fødevarer.
• Messen afholdes i MCH Messecenter 

Herning hvert andet år. I 2018  
den 18.-19.-20. marts.

• Foodexpo arrangeres af MCH i samar-
bejde med en komité bestående af 15 
repræsentanter fra 14 brancheforeninger 
inden for foodservice og catering, hotel 
og restaurant samt detailhandel. 

• I 2016 havde Foodexpo 498 udstillere og 
25.822 besøgende.

• Knap 80 procent af udstillerne  
opnåede salg på messen.

• I år udvider Foodexpo med to ekstra 
udstillingshaller, så der i alt er ti.

• Læs mere og bestil billet på  
www.foodexpo.dk.

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

Økologien er i vækst – i køkkenerne, i butikkerne og på Foodexpo, der fylder hele tre haller med økologi.



UDSKÆRING - torskeloins
Loin er fiskens fineste udskæring, og vi skel-
ner derfor tydeligt mellem udskæringerne 
loin og filet.
På den måde er du sikker på at få det, du 
betaler for! Loin og filet er to forskellige ud-
skæringer med hver deres kvaliteter.
 

www.royalgreenland.com/dk/foodservice 

        Betaler du dyrt 
   for den billigere filet?
Hos os er loin = loin 
- det ypperste på 
fisken.

L O I N  E R  F I S K E N S
M Ø R B R A D

d e t  y p p e r s t e  p å  f i s k e n



Hotellets lobby åbner op
Som noget nyt har Foodexpo fx indrettet en 
hal (H) tilegnet hotelbranchen: The Lobby.  
Livstilseksperten Mads Arlien-Søborg giver 
sine bud på, hvordan hotellers lobbyom-
råde er ved at udvikle sig fra et indgangs-
område, hotellets gæster går igennem, til 
et mødested, hvor folk slår sig ned, holder 
møder og udveksler ideer. Også selvom de 
ikke har tjekket ind på hotellet.

Madoplevelsen er hellig
Et andet nyt tiltag er messens Madtempel 
(hal F), hvor trendspotter Anette 
Eckmann sætter fokus på det fænomen, 
som hun kalder madens fjerde dimension: 
madoplevelsen. Gennem debatter, events 
og installationer belyser Madtemplet, 
hvordan den gamle talemåde ”du er, hvad 
du spiser” har fået mere betydning end 
nogensinde i dag. Mad er ikke bare næring 
til kroppen, men afspejler, hvem vi er og 
ønsker at være som mennesker. 

Har du brug for en hjælpende hånd til 
at udvælge de mest relevante udstillinger 
og events, kan du booke en guidet tur 
på messen (pris 100 kr.) på Foodexpos 
 hjemmeside. ■

Den gamle talemåde 
'du er, hvad du spiser' 
har fået mere betydning 
end nogensinde i dag.

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

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

Kender du FRIMA?

•  Lad FRIMA give dig besked, når det er tid til 
at vende en steak, tilsætte væske til stuv-
ningen eller når saucen er klar – så kan du 
bruge tiden på andet end overvågning og 
omrøring.

•  Kog, steg og frituresteg med FRIMA. 
Panden når en temperatur på 200°C på 90 
sekunder og fastholder temperaturen ens-
artet fordelt over hele pandens bund, selv 
om panden fyldes med store mængder kold 
mad.

•  Sammenlignet med traditionelle kipste-
gere øger FRIMA bruningseffekten med 
40%  – det betyder, at kødsaften ikke siver 
ud, hvilket giver råvarebesparelser på op til 
20%.

•  Den intelligente teknologi indeholder 
processer til tilberedning af hundredvis af 
forskellige retter – du vælger bare, hvordan 
f.eks. bruning og tilberedningsniveau skal 
være.

•  Med sin patenterede bund, der består af 
tre sammenhængende lag stål med et helt 
ridsefast toplag, sikrer FRIMA maksimal 
præcision under tilberedning. Maden 
brænder aldrig på – heller ikke æg eller 
mælk – derfor er FRIMA nem at gøre ren.

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

2 års

garanti

FRIMA VarioCooking Center Multificiency®

fremtidens kippande, kipgryde og friture samlet i én 

ALT-I-ÉN

OPLEV LIVE DEMO AF FRIMA’EN
PÅ VORES STAND PÅ FOODEXPO

18. - 20. MARTS 2018
STANDNR. L9162, L9260 OG L9262
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tema messe

Årets bedste 
fagfolk hyldes 
 
Et måltid bestående af jomfruhummer 
med pocheret æg, kyllingebryst stegt 
på ben og en dessert med æble, 
stikkelsbær og chokolade sikrede 
i 2016 Mikkel Laursen prisen som 
Årets Kok. Også i år er Foodexpo 
vært for en række fagkonkurrencer. 
Blandt andet Årets Kok, Årets Tjener, 
Nordens Bedste Kok, Nordens Bedste 
Tjener samt chokoladekonkurrencerne 
DM i chokolade for kokkeelever og 
Callebaut Chocolate Hero.

Find rundt i hallerne
J1-2-3:  Økologisk
Hal K:   Gastronomitorvet og mindre  

fødevareproducenter
Hal L:  Storkøkkener og forbrugsvarer  
 (nonfood)
Hal F:  Detail, maskiner og emballage
Hal M:  Foodservice
Hal E:  Kaffe og kaffeautomater,    
 arbejdsbeklædning og  
 Horesta-konkurrencer
Hal D:  WineExpo, it og betalingsløsninger
Hal H:  Hotelkoncept: møbler og interiør 
En mere detaljeret oversigt over hver enkelt 
hal kan findes på www.foodexpo.dk.

”Make it sparkle” er temaet, når chokoladekyndige skal 
dyste om prisen som årets Callebaut Chocolate Hero.

Priserne som Årets Kok og Årets tjener 
uddeles søndag den 18. marts i Hal E.



Langdyssen 7, Lisbjerg · 8200 Aarhus N 
Tlf. 8930 0000 · www.bentbrandt.dk 
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Multificiency® er fremtidens 
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samlet i én. Hvert kar kan 
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samme tid.
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•  Den intelligente teknologi indeholder 
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tre sammenhængende lag stål med et helt 
ridsefast toplag, sikrer FRIMA maksimal 
præcision under tilberedning. Maden 
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NORDENS STØRSTE
FØDEVAREMESSE

18.-20. MARTS 2018

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

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

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

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

smelter sammen

Følg Foodexpo på Facebook, Instagram og LinkedIn

PRINT GRATIS
ADGANGSKORT

FOODEXPO.DK

FOODEXPO.DK
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tema messe

Cavi-art

Kaviaren er  
lavet af tang

Foråret er højsæson for stenbiderrogn. 
Serveres der rogn på kantinens buffet, vil 
”rognen” dog sandsynligvis ikke stamme 
fra en stenbider, men være lavet af tang. 
Gennem 25 år har virksomheden Tang-
Huset produceret Cavi-art, der ligner kaviar 
og smager af hav, af tang. Og i de senere 
år, hvor danskerne har genopdaget tang 
som menneskeføde, har storkøkkener og 
kantiner for alvor taget Cavi-art til sig. I dag 
serveres der mere tangkaviar end fiskerogn.
Fordelene ved tangproduktet er blandt 
andet, at tangkuglerne ikke smitter af på 
andre madvarer og kan holde sig længere i 
køleskabet.

”Jeg er da også stolt af, hvis vi kan 
bidrage til, at der bliver høstet mindre rogn 
ude i havene. Jeg ønsker, at fiskebestandene 
består,” siger direktør for Tang-Huset Jens 
Christian Møller. 

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

Mød Cavi-art i Hal K.

Syltet

”Folk skal genopleve  
glæden ved syltede 
grøntsager”
Knas. Sprødhed. Variation. Sådan oplever 
Rie Schimmell syltede grøntsager, når hun 
spiser på restaurant. Og det gør hun tit. Når 
hun handler ind i supermarkedet, ser hun 
derimod ofte kun et udvalg af en håndfuld 
forskellige syltede grøntsager. 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 køkken, var den 
slags sprøde, syltede grøntsager, som hun 
kender fra restauranterne. I maj 2017 var 
hendes første produktion af syltede grøntsa-
ger på glas klar til salg. Rie Schimmell sylter 
blandt andet rødbeder i helt tynde skiver, 
gulerødder i havtorn og små rødløg.

”Det vigtigste for mig er at bevare sprød-
heden fra de friske grøntsager,” fortæller Rie 
Schimmell. Hun håber, at et produkt som 
Syltet vil vække interesse for syltede grøntsa-
ger og få folk til at sylte mere selv hjemme i 
køkkenerne. 

Foodexpo er hendes første messe  
– mød Syltet på Markedspladsen (Hal K).

Foreningen Kantine & Køkken

Få fif til salater  
af SalatTøsen

Trænger du til nye idéer til salatbordet? 
Så kom forbi Kantine & Køkkens stand på 
første messedag. Her vil Mette Løvbom – 
kendt som SalatTøsen – dele ud af kneb og 
konkrete opskrifter på salater, dressinger 
og knas. Du har også mulighed for at købe 
hendes signerede kogebøger til favorabel 
messepris.

Kantine & Køkken er på messen alle tre 
dage, hvor medlemmerne fortæller om 
foreningen og de fordele, man får ved at 
deltage i et aktivt fagligt netværk

“På en restaurant kommer man en til 
to gange om året. I en kantine kommer 
man en til to gange om dagen. Kravet til 
fornyelse er væsentlig større for os end på 
en restaurant,” siger formand Jan Andersen 
om værdien i at dyrke sit faglige netværk og 
opfordrer alle – medlemmer som ikkemed-
lemmer – til at komme forbi og hilse på.

Mød Kantine & Køkken i Økohallerne.  
Mette Løvbom er med os på standen  
hele søndag den 18. marts kl. 10-18.  
Hun holder foredrag, hvor vi går bag  
om hendes madblog, kl. 13-14.

Mød udstillerne
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Køkkenklar spiseglæde! 
- i tæt dialog med dig

Mød os på 
      Foodexpo 
   - og smag et udvalg af vores ferske  
                 og forædlede produkter
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Tag med ud  
i hampen

Hvis du kun måtte dyrke én 
afgrøde, ville hamp være et klogt 
valg – frøene indeholder stort set 
alt, hvad kroppen har brug for.
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interview hamp
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Hamp fra Møllerup Gods

• Møllerup Gods dyrker hamp på 70 
hektar. Samtidig har godset samarbejder 
med andre godser og gårde, så der i alt 
høstes hamp fra 600 hektar. 

• Heraf er 450 hektar økologiske.
Hampefrøene bruges til fødevarer som 
olie, frø, mel, mysli, pesto, proteinpulver 
og øl. Senest har godset brygget gin af 
hamp. Ud over mad bliver olien brugt til 
9 forskellige hudplejeprodukter.

• Stænglerne bliver presset til måtter, der 
foreløbig fortrinsvis er til demonstrati-
onsbrug eller nicheprodukter til at dyrke 
spirer i. På sigt kan måtterne presses til fx 
isoleringsmåtter eller byggematerialer.



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 skæv. I dag dyrkes 
hamp på over 600 hektar landbrugsjord i Danmark. 
Blandt andet af Møllerup Gods på Djursland. Høsten 
kan spises som supersund olie, mel eller frø.

H vis du kun måtte tage én ting med  
dig ud på en øde ø – hvad skulle det  

så være? Brug bare et øjeblik på tanke-
eksperimentet.

Måske er hamp ikke lige det første, 
der falder dig ind. Men det var valget for 
ernæringseksperten og kogebogsforfatte-
ren Anette Harbech Olesen. Hun ville tage 
en hampeplante med og så frøene på øen. 
Fibrene fra hampeplantens stængel kan 
bruges til at fremstille tøj eller tovværk og 
byggematerialer. Frøene er så nærings-
rige, at mennesket kan leve udelukkende 
af hamp. 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 Rendbøll, som tager fat 
i eksemplet med Anette Harbech Olesen, 
den øde ø og hampen. Han er direktør for 
hampeproduktionen hos Møllerup Brands, 
der har til huse på Møllerup Gods, og er 
naturligvis stolt over, at ernæringseksper-
ten pegede på netop hamp som menne-
skets allerbedste overlevelsespakke.

”Hampeplanten er interessant, fordi vi 
kan bruge alt fra planten til mange forskel-
lige produkter. Bare af frøene producerer 
vi otte forskellige råvarer. Blandt andet 
hampemel, olie, fiberskaller og ristede 
frø,” siger Henrik Rendbøll. 

For blot et årti siden var hamp fortrins-
vis en plante, som danskerne stoppede i en 
pibe og røg. I dag er hampefrø og hampe-
olie fast hyldevare i ethvert supermarked. 
Mange afskallede hampefrø i butikkerne er 
importeret fra bl.a. Kina, men gennem de 
seneste år er stadig flere danske hampe-
produkter kommet på markedet.

Vikinger dyrkede hamp
Direktøren fik selv øjnene op for planten i 
2015, da han i samarbejde med godsejerne 
på Møllerup Gods besluttede at sætte gang 
i en ny fødevareproduktion på godset. 
Dengang vajede hampeplanter allerede på 
30 ud af godsets 280 hektar dyrket land-
brugsjord. Men hampen var plantet for at 
blive presset til måtter til demonstration 
af godsets maskinfabrik. Henrik Rendbøll 
begyndte at læse om hampeplanter og 
opdagede hampefrøets ernæringsmæs-
sige egenskaber og lange historie i dansk 
landbrug.

”Det her var spændende! Vikingerne 
dyrkede hamp. Og som det første, når de 
rejste til et nyt sted, såede de hamp, fordi 
hampen var nødvendig til fremstilling af 
tovværk til deres skibe,” fortæller Henrik 
Rendbøll

I dag dyrker Møllerup Gods hamp på 
70 hektar og køber samtidig hamp fra 

TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: MØLLERUP BRANDS
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seks til syv andre landbrug, så man i 2017 
kunne høste 600 tons hamp dyrket på i alt 
600 hektar. Heraf 450 økologiske. 

Hamp vokser uden sprøjtemidler
Møllerup Gods køber økologiske hampe-
frø fra andre landbrug, mens godset selv 
driver konventionelt landbrug. Det bety-
der dog ikke, at hampen på Møllerup Gods 
bliver sprøjtet med pesticider.

“Vi behøver hverken at sprøjte mod 
svampe, insekter eller ukrudt, fordi plan-
ten er så stærk. Fra vi sår frøet, til vi har en 
180 cm høj plante, går der kun 90 dage. Du 
kan næsten se, hvordan planterne vokser, 
fra dag til dag, så de skærmer hurtigt for 
ukrudtet,” fortæller Henrik Rendbøll.

Forbrugere bekymrede for rus
Til trods for at hampen har en lang historie 
i menneskets landbrug, og at frøene af 
nogle betegnes som ren superfood, ople-
ver Henrik Rendbøll stadig barrierer for, 
at danskerne for alvor tager hampen til sig 
som fast ingrediens i køkkenskuffen. 

Hamp bliver fx stadigvæk forbundet 
med et stof, man bliver skæv af.

”Nogle tænker: ’Gud, må jeg køre hjem, 
når jeg har spist mad med hamp’. Jeg har 
også hørt fra en politimand, at alle hans 
kollegaer så ret mærkelige ud i hovedet, da 
han havde bagt knækbrød med hampefrø,” 
fortæller Henrik Rendbøll og forsikrer, at 

hampen til fødevarer stammer fra plan-
tesorter, der indeholder så ubetydelige 
mængder af det euforiserende stof THC, 
at selv småbørn og politifolk kan spise 
hamp uden skrupler. 

”De fleste forbrugere har dog i dag for-
stået at skelne,” understreger han.

31 procent protein
Samtidig oplever Henrik Rendbøll, at 
hamp stadigvæk er så ny en råvare på 
markedet, at mange – især i storkøkkener – 
ikke helt ved, hvordan den skal blive en del 
af dagens menu. 

“Folk skal lære, hvad produktet kan. 
Fx giver det god mening at bruge 10-20 
procent hampemel i brød. Men hvis nogen 
har forsøgt at bage brød med 50 procent 
hampemel, virker brøddejen ikke, og så 
bruger man måske ikke hampemel igen,” 
siger Henrik Rendbøll. For at vise, hvordan 
hamp kan bruges i det professionelle 
køkken, lancerer Møllerup Gods i løbet af 
2018 en hjemmeside om hamp målrettet 
storkøkkener.

”Hampemel indeholder 31 procent 
protein og kan fx bruges til energidrikke i 
ældreplejen i stedet for sojaprotein. Hamp 
giver ud over protein samtidig mange 
andre vigtige næringsstoffer,” siger Henrik 
Rendbøll. I restauranten på kunstmuseet 
Aros i Aarhus har køkkenet fundet på at 
kværne frø til hampesmør.

Hjemme i direktørens eget køkken er 
favoritten ristede hampefrø – med skal 
på – som knasende topping på skyr til 
morgenmaden.

“Jeg bruger også gerne en skefuld eller 
to hampemel i min smoothie. Når man 
drikker smoothies, er man vant til, at det 
godt må være lidt grumset,” siger han. ■

Henrik Rendbøll står i spidsen for Møllerup Brands’ hampeprodukter – fra olie til 
kosmetik og madrasser – og spiser selv hampemel i sine smoothies om morgenen.

Festivalgæster sov 
på hamp
Til Skanderborgs festival, Smukfest 
2017, fabrikerede Møllerup Gods lig-
geunderlag af hamp til gæsterne.

En af verdens ældste landbrugsplanter:
• Mennesket har dyrket hamp i 

mere end 12.000 år, og hamp er 
en af verdens ældste landbrugs-
planter.

• I alle søfartsnationer har hamp 
været en vigtig afgrøde, fordi 
stænglerne blev brugt til rebslag-
ning – dvs. produktion af tovværk.

• Frem til 1880 var alle større 
landbrug i England forpligtet til at 
dyrke hamp ved lov.

• USA’s første flag blev fremstillet af 
hamp.

• Motoren i Henry Fords første 
bil var designet til at køre med 
brændstof af hampeolie.
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Derfor bliver du ikke 
skæv af at spise hamp
• Det euforiserende stof i hamp kaldes 

THC og sidder på bladene som en form 
for solbeskyttelse for planten.

• Frøene indeholder ikke THC, men kan 
blive ”forurenet” med stoffet, når 
de kommer i berøring med bladene.
Industrihamp er sorter af hamp med 
et så begrænset indhold af THC, at 
planterne er godkendt som fødevare. 
Ud af mere end 100 sorter hamp er 14 
godkendt i EU.

• Møllerup Gods dyrker sorten Finola, der 
indeholder så lidt THC, at man skal ryge 
700 kilo blade for at få en euforiserende 
effekt.

interview hamp



GODT NYT PÅ MENUEN

POLAR SEAFOOD ISING, GOUJONS
Et nyt alternativ til menuen, buffeten og To go:  
MSC-fanget ising med en let panering tilsmagt 
med citron/peber, forstegt og klar til ovn.

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.

POLAR SEAFOOD TORSKELOINS 
Nu kan du sætte skindstegte torskeloins  
på menuen – det bedste fra ishavstorsken.  
Tø op og steg.

Varenr. 2810
Polar Seafood ising, Goujons
Pk. 5 kg (ca. 15-35 g.)

1cm

1.4cm

Varenr. 1097
Polar Seafood torskeloins
450-650 g. Pk. 3 kg (5-6 stk.)

Varenr. 2812
Polar Seafood ising, letpaneret
Pk. 5 kg (ca. 100-130 g.)

1cm

1.4cm

 



Hvert år bruger mere end 1.000 børn en uge 
af sommerferien i køkkenet på en madskole. 
Projektet Madskoler søger frivillige instruktører 
til sommeren 2018.

Jeg har smagt på ting, hvor jeg ikke 
anede og ikke forestillede mig, at det 

smagte sådan,” fortæller Alberte på pro-
jektet Madskolers hjemmeside. Sammen 
med en flok andre børn i alderen otte til 
tolv år har hun brugt en uge af sommerfe-
rien på at udforske madlavningens kunst. 
Hun har snittet og hakket, rørt, stegt og 
bagt. Og smagt på mad, som hun aldrig 
før havde prøvet.

Projektet Madskoler inviterer hver 
sommer danske børn til at lave mad i fæl-
lesskab på omtrent 100 madskoler fordelt 
over hele landet. Nonprofitprojektet 
Madskoler er drevet af organisationen 4H 
i samarbejde med Rema 1000 og Landbrug 
& Fødevarer.

For at holde deltagerbetalingen nede 
er instruktørerne frivillige, og Madskoler 
søger derfor hvert år frivillige, der har lyst 
til at guide børnene gennem en uges mad-
lavning i dagtimerne. 

Tag det, som det kommer!
Det eneste formelle krav for at blive mad-
skoleinstruktør er lysten til at lave mad 
sammen med børnene.

”Jeg vil rigtig gerne arbejde med børn, 
så det er oplagt med hensyn til at planlæg-
ge mad og aktiviteter til børnene,” fortæl-
ler den 24-årige frivillige instruktør Julie, 
der er professionsbachelor i sundhed og 
ernæring, på Madskolers hjemmeside. Alle 
frivillige instruktører gennemgår et intro-
duktionsforløb hos Landbrug & Fødevarer 
for at få et indblik i sund kost og ernæring. 
Derudover mødes instruktørerne forud 
for madugen og planlægger forløbet. Men 
når man først lander i køkkenet i selskab 
med børnene, skal man være forberedt på 
også at improvisere.

”Tag det, som det kommer, og børnene 
kan mere, end du lige tror,” lyder Julies råd.

Du kan læse mere om Madskoler og 
melde dig som frivillig instruktør på  
www.madskoler.dk.  ■

TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: MADSKOLER.DK

Tør du gå i køkkenet med 
en hel børneflok?

Børn hjælper 
 gerne i køkkenet
Børn vil gerne have fingrene i bol-
ledejen eller skrælle gulerødder til 
bolognesen. En ny analyse, som 
Analyse Danmark har gennemført 
for Landbrug & Fødevarer, viser, at 
54 procent af børn i 4. til 6. klasse 
gerne vil bage mere kage, brød og 
boller sammen med deres foræl-
dre, mens 51 procent gerne vil lave 
mad sammen med deres forældre. 
I en evaluering af Madskoler 2017 
svarede 78 procent af forældrene, at 
deres børn sandsynligvis vil lave mere 
mad derhjemme efter madskolen.
Kilde: Madskoler.dk

Madskoler  
 for børn
• Madskoler arrangeres af organi-

sationen 4H i et nonprofitsamar-
bejde med Landbrug & Fødevarer 
samt Rema 1000.

• Målet med Madskoler er bl.a. at 
give børn gode oplevelser med 
mad og motion, samtidig med at 
de har det sjovt.

• I 2017 blev Madskoler afholdt for 
14. år i træk. 1.800 børn deltog.

• 95 procent af forældrene har 
meldt tilbage, at deres børn havde 
en sjov madskoleuge, og 85 pro-
cent at børnene var blevet mere 
bevidste om sundhed og mad.

Kilde: Madskoler.dk
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I køkkenet hos Dalgårdens Børnehus 
i Værløse er tang en fast ingrediens, 
som køkkenleder Pia Rousing dagligt 
bruger i alt fra brød til tomatsovs. 
Ifølge køkkenlederen findes der ingen 
anden råvare, som er nemmere og 
mere smagfuld at arbejde med. Og så 
er tang trumfkortet, når hun skal lave 
stor smag for ingen penge.

Tang er det rene 
barnemad
D et er formiddag i Dalgårdens 

Børnehus i Værløse. Følger man 
madduften gennem den lange gang med 
små flyverdragter og gummistøvler, ender 
man ved køkkenleder Pia Rousing. Hun er 
ved at lave mad til 80 børn og 20 voksne i 
børneinstitutionen, som både rummer en 
børnehave og en vuggestue.

Selvom børnene er ude at boltre sig 
på stuerne, er det ikke sjældent, at et lille 
hoved viser sig i døråbningen til køkkenet. 
Som nu, hvor en lille dreng med hue, som 
er ved at blive afleveret, lige så forsigtigt 
spørger, hvad de skal have at spise i dag. Pia 
Rousing præsenterer menuen. 

”Det lyder da lækkert,” siger dren-
gens mor, mens hun hjælper ham af med 
ovetøjet. Drengen står nysgerrigt og 
kigger på Pia Rousing, som står bøjet ind 
over to store gryder. Hun har lige sau-
teret blomkål, mælk og vand og tilsat et 
lille nip revet muskat. En karakteristisk, 
sødlig duft af kål fylder køkkenet. Nu 

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD MØLLER
FOTO: HEIDI MAXMILING

står hun med en håndfuld mørkegrønne 
flager i hånden. Det er tørret blæretang. 
Hun kaster granulaterne i gryden, og på 
et øjeblik får kålen selskab af dufte, som 
minder om hav, salt og skaldyr. 

”Det lugter af en sommerdag ved stran-
den,” siger Pia Rousing og rører i gryderne.

Mange forbinder måske tang med 
slimede planter, som flyder rundt i 
havoverfladen og klæber sig til kroppen, 
når man bader på en sommerdag. Eller 
med den fæle lugt, der hænger i luften, 
når havplanten er skyllet op og rådner på 
stranden. Men for Pia Rousing er tang den 
vigtigste råvare i køkkenet. Hendes jagt 
på den perfekte smagsgiver et endt ved 
havgrøntsagen, der i mange år har været 
hendes foretrukne smagsforstærker, som 
hun bruger i stort set al slags mad.

”Intet slår tang. Det er den råvare, som 
jeg kan komme på, der rummer flest gode 
egenskaber: umamismagen, mineraler og 
næringsstoffer. Derfor vender jeg altid 

Fakta om tangs 
ernæringsmæssige 
egenskaber

Tang er rig på en lang række vigtige 
næringsstoffer. Algerne er fx rige 
på proteiner, vigtige aminosyrer og 
kostfibre, som giver en langvarig mæt-
hedsfornemmelse. Samtidig har tang 
et lavt kalorieindhold. Tang indeholder 
op til 10 gange så mange vitaminer og 
mineraler som planter på land. Blandt 
andet kalk, jod, magnesium, zink og 
B12-vitamin.

KILDE: TANG – ET HAV AF MAD AF ANITA DIETZ & LISELOTTE 
KIRA ANDERSEN

24   N R .  1  ·  M A R T S  2 0 1 8  ·  K A N T I N E N . D K

portræt Dalgårdens Børnehus



BLÅ BOG
• Pia Rousing, 54 år.
• Har drevet køkkenet i Dalgårdens 

Børnehus siden 2012.
• Autodidakt madmor.
• Har taget kurser inden for 

kostvejledning samt børn og 
ernæring.

• Underviser på workshops og 
kurser.

• Har tidligere arbejdet med at 
indrette kontorrum og arbejds-
pladser.

 

For 10 år siden hørte Pia Rousing 
for første gang professor og tang-
guru Ole G. Mouritsen fortælle om 
tangs fortræffeligheder i radioen. 
Efterfølgende købte hun hans bog 
om tang og kastede sig ud i sine 
første tangeksperimenter.
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tigere mæt, fordi tang er meget kostfiber-
rigt,” siger Pia Rousing.

For Pia Rousing er der nærmest ingen 
grænser for, hvornår hun kan bruge tang til 
at booste smagen. 

”Du kan putte tang på fisk, tang i salater, 
tang på en æggemad, tang i brød, tang i 
pesto …” lyder det fra køkken lederen.

I køkkenmaskinen står netop nu en skål 
med æltet dej, som skal bages til tangbrød 
til børnenes eftermiddagsmad. Dejen er en 

tilbage til tang. Du kan ikke få bedre smag 
og næring billigere. Og så er der meget 
lidt arbejde i tang. Du kan sådan set bare 
drysse fra en pose med granulater,” siger 
Pia Rousing.

Fylder munden ud
Med en stavblender jævner Pia Rousing 
suppen, som ikke af sit udseende afslører 
den effektive smagsgiver. De fleste vil 
bare opleve ingrediensen som en lækker, 
afrundet smag uden at tænke over, at det 
er tang, fortæller Pia Rousing.

”Vidste du, at der er tang i min mad?” 
spørger hun drillende en af pædagogerne, 
der stikker hovedet ind i køkkenet. 

”Så forstår jeg bedre, at jeg har fået svøm-
mehud mellem fingrene,” griner pædago-
gen, der udmærket godt ved, at køkkenlede-
ren putter tang i maden hver dag.

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

”Umamismagen fra tang fylder ligesom 
munden ud på sådan en behagelig, fyldig 
måde. Og tangens lugt er også sådan en 
mættet lugt. Jeg drysser nogle gange tang 
ud over en varm ret for at give den et 
smags pift. Fx på en varm omelet. Så får 
man virkelig en fornemmelse af, at her er 
noget, der mætter. Og man bliver også hur-

Børnene i Dalgårdens Børnehus spiser dagligt tang til frokost.  
I dag giver tang smag til en cremet blomkålssuppe.

Pia Rousing kender alle børnenes navne. Nogle 
børn bliver afleveret i køkkenet om morgenen. 
Her kan de sidde på køkkenbordet og se ”mad-
mor” forberede frokost eller måske hjælpe til.

Pia Rousings bedste køkkentips
Lad duften brede sig
Mad handler ikke kun 
om smag, men også om 
indtrykkene, vi kan lugte 
os til i løbet af en dag. 
Derfor står døren ud til 
mit køkken altid åben. 
Så kan alle gå og snuse 
og glæde sig til frokost. 
På den måde starter 
frokostoplevelsen, lang 
tid før vi spiser.

Stimuler alle sanser
Forskellige strukturer i 
munden er også med 
til at give en sanseop-
levelse. Når man får 
stimuleret så mange 
sanser som muligt, får 
man også en større 
tilfredshedsfølelse. Til 
blomkålssuppen i dag 
var det hårde, ristede 
rugbrød og de ujævne 
rejer med til at give 
forskellige strukturer.

Sukkertang
Jeg synes, at vi har pligt 
til at tænke bæredygtigt 
– især når vi har med 
børn at gøre. Vi skal 
efterlade en god klode 
til dem. Ellers er det 
jo spild af tid at gå og 
passe godt på dem nu. 
Tang er en bæredygtig 
råvare og en ressource. 
Klipper man tang af 
sten, vokser den videre 
bagefter.

Dagens menu
 
Blomkålssuppe med kartofler og  
blæretang. Dertil friske rejer og  
rygeostcreme med purløg.
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Kantineleder, Christian Bak
Carnegie Investment Bank

KANTINEPRISEN
I 2018 uddeles kantineprisen til en kantine inden for kategorien:

VIRKSOMHEDER

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

Læs om kriterier og indstil din kandidat til kantineprisen på 
goderaavarer.dk senest den 10. april.

Vi glæder os til at modtage din indstilling.
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VI FOR INDSTILLINGER TIL 

KANTINEPRISEN 2018

Annoncer_Kantineprisen_jan.2018_210x270.indd   1 19/01/2018   09.53



Børnene elsker det
Klokken har slået spisetid, og små, sultne 
maver står på spring ude foran døren til 
køkkenet klar med de vogne, som skal køre 
maden ud til de forskellige stuer.

”Nu må I godt komme,” kalder Pia 
Rousing inde fra køkkenet. En lille gut på 
strømpefødder kommer skubbende med 
en vogn så høj, at han ikke kan se over den. 

”Jeg er sulten. Hvornår kommer der 
suppe på?” spørger han nysgerrigt. 

”Nu,” svarer Pia Rousing og stiller en 
stor skål suppe, en skål med rejer samt 
rygeostcreme og ristet brød på vognen. 
Imens står en pige ved en køkkenskuffe 
og tæller skeer, så de med lidt regnehjælp 
fra Pia Rousing passer med de tolv børn 
og to voksne, der er på pigens stue.

Ude på stuerne sidder børnene nu på 
små stole og slubrer suppen i sig. De får 
selv lov til at putte rejer og rugbrød oven-

almindelig brøddej, men skiller sig alligevel 
ud ved at have mørkegrønne pletter fra de 
flager af sukkertang, som Pia Rousing har 
puttet i. Hun fortæller, at hun bruger man-
ge forskellige slags tang, som hver især har 
forskellig smag. Mens blæretang er med til 
at give blomkålssuppen  umamismag, giver 
sukkertangen brødet sødme.

Smag for skillingen
Da Pia Rousing for fem år siden blev køk-
kenleder i børneinstitutionen, brugte hun 
tang i maden fra første dag. Hun startede 
ud med at lave grøntsagssupper med tang i 
og tomatsovs med tang i, som hun serve-
rede til pasta. Undervejs opdagede hun, at 
maden kan piftes op med tang, når grøntsa-
gerne ikke rummer kraftig smag i sig selv.
”De tidspunkter på året – især om foråret 
– hvor nogle grøntsager 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 også ud af, at 
tang har en økonomisk fordel. Køkkenet 
køber mange økologiske råvarer og har 
ikke særlig mange penge til at få smag fra 
kød. Men med tang kan hun få maksimal 
smag for næsten ingen penge. Med en 
portion tang til 50 kroner kan Pia Rousing 
koge en fond, som hun ellers skulle bruge 
for 800 kroner kød på. Besparelsen gør, at 
køkkenlederen kan spare op til to pålægs-
dage om ugen med kødpålæg. 

”Det kan stadig overraske mig, hvor godt tang passer til æg. 
Og så ser æg flot ud drysset med rødt søl,” siger Pia Rousing.

Sødt, salt og syrligt  
– 3 slags tang
Blæretang
Kan kendes på sine luftige bobler, som 
får den til at flyde. Har en kraftig uma-
mismag og er god i supper og salater.

Søl
Har en mildere umamismag. Kan bruges 
til supper eller æggekage.

Sukkertang
Giver en sød og lidt syrlig smag.  
Egner sig godt til brød og desserter, 
mayonnaise og pesto.

PIA ROUSINGS RÅD:

Tang for begyndere

Deltag i en workshop om tang 
Det kan være givende at prøve mad med 
tang af i rette omgivelser. Ofte står man i sit 
eget køkken og skal have frokosten færdig. 
Her er sjældent tid til at eksperimentere.

Start med krydderiblanding
Køb en færdigblandet krydderiblanding med 
tang i, og drys den på fisk eller en salat. 
Eller brug tørret 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 hvidløgsdressing bliver kun bedre af et 
skud tang. Tang lader smagen komme rundt 
i hele munden, og dressingen ser flot ud 
med lidt røde eller grønne prikker i.

Pift grøntsagsresterne op
Står du tilbage med rester af forskellige 
grøntsager, kan du lave en suppe ud af dem 
og tilsætte nogle grove tangarter. Tang giver 
en fyldig smagsoplevelse uden kød.
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Tilberedning

fra grillen til dine retter 
på et splitsekund
Bonduelle grillede peberfrugter og trio mix er det 
tætteste, du kommer på at grille grøntsagerne 
selv. Grillsmagen er naturlig og perfekt afstemt, 
grøntsagerne kræver ikke opvarmning før brug – 
og dit måltid bliver tilført masser af gode kostfibre.

Grillede  
grøntsager 
uden ventetid

+3ºC

Med grillede grøntsager – klar til brug – fra Bonduelle får 
du både masser af inspiration og nye muligheder for at 
give grøntsager en central rolle i dit professionelle køkken. 

Vi har gjort det nemt for dig, så du sparer tid – uden at gå 
på kompromis med kvalitet, smag og næringsindhold. slip fantasien og 

grøntsagerne løs
 Pizza topping – touch af grill og god kvalitet.
 Salatbaren – mere godt at vælge imellem.
 Tapas – flere farver, mere smag.
 Fyld til sandwich – prikken over i’et.
 Blandet salat – gør din salat ekstra lækker.



Isak, 4 år 

Hvor kommer tang fra?
Det kommer ude fra havet.

Hvordan får man fat i tang?
Jeg tager det bare med min hånd.  
Så står jeg og venter, til det kommer  
hen til mig. Men man kan også brække  
det af stenene under vandet.

Hvad er den bedste ret, du har fået,  
med tang?
Det er blomkålssuppe med tang i.

August, 5 år

Hvad tænker du på, når jeg siger tang?
Jeg tænker på is. Vi har engang fået  
banan is med tang i.

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

Hvordan spiser man tang?
Man spiser det med fingrene, men  
man kan også skære det i stykker.  
Og så kan man putte det ned i mad.

Hvad syntes du om blomkålssuppen i dag?
Jeg kunne godt lide den. Jeg spiste to 
portioner.

Isabella, 5 år 

Hvordan får man fat i tang?
Man kan gå ud i vandet og tage det, når 
det bliver løst og kommer ind fra havet.  
Det er på stenene under havet.

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

Hvorfor spiser man tang?
Fordi det er godt og smager godt.  
Det er ikke usundt. Det er sundt og  
godt for kroppen.

på. En pige er stolt over selv at have fundet 
ud af at toppe suppen med rygeostcremen 
og vil gerne dele tricket med de andre børn. 

”Ingrid siger, at hvis I putter en klat 
rygeostcreme i suppen, bliver det mums,” 
siger en pædagog. Straks begynder flere 
at efterligne Ingrid. Flere af børnene tager 
ekstra portioner af suppen. Det kommer 
ikke bag på Pia Rousing:

”Børn kan lide den mad, de bliver væn-
net til. Det er tarveligt at lave børnemad, 

som ikke smager af noget som helst. Børn 
kan ligesom voksne godt lide noget, der 
smager af noget. Hvis ikke jeg havde puttet 
tang i min mad, ville den være mere fersk 
og kedelig. Og jeg tror ikke, at tomatsaucen 
og blomkålssuppen ville være så populær 
uden tang. Krydderier ville ikke kunne 
gøre det samme.” ■

Tang leveret  
til døren
På www.dansktang.dk kan  
du bestille forskellige slags  
spisetang i tørret form.
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Find os i hal M - Stand 9768

Program 

Kom og smag Anne 
Hjernøes nye økologiske 
middagsretter.

Program 

Grab and go 2018!
Protein boost til mad 
på farten. 

Program 
Søndag d. 18. marts Mandag d. 19. marts Tirsdag d. 20. marts

Tid 

11.00

13.00

15.00

Tid 

11.00

13.00 -
18.00

Tid 

11.00

13.00

15.00

Black Angus

Udskæring af US Beef 
- kom og smag! 

Udskæring og servering 
af ÆGTE spansk ibérico 
grisekød  - kom og smag! 

Udskæring og servering 
af ÆGTE japansk Wagyu 
-  kom og smag! 

Udskæring og servering 
af Nordamerikansk bison 
- kom og smag!

Foodexpos 
L Æ N G S T E 
flammegrillet burger 
- kom og smag!

Vores kok Thomas Selde vil 
servicere med smagsprøver alle 
dage.  

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

Grain bowls

EXOTIC



Catherine Daverne er oprindeligt uddannet 
kok fra Kong Hans Kælder, men har i de senere 
år koncentreret sig om spirituel praksis med 
målet om at bringe mennesket tættere på sin 
sande natur. Hun afholder kurser i yogafilosofi, 
mindfulness – fx mindful madlavning – og 
meditation. Catherine er aktuel med kogebogen 
”Kærlig køkkenkarma”, hvor gastronomien møder 
den spirituelle praksis.

ravarer FOTOS ALL OVER PRESS

TEKST METTE IVERSEN
FOTO KÆRLIG KØKKENKARMA

i marts
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Grønkål

Grønkål er god rå, men i foråret, hvor vejret stadigvæk 
er koldt og blæsende, har vi brug for tilberedt mad, som 
ikke hiver for meget varme ud af kroppen. Rå mad kræver 
mere energi fra kroppen at omsætte. Lav fx sprød grønkål 
med sesamfrø i ovnen. Tag hakkede eller hele blade, 
dryp med lidt olie, og drys med sesamfrø. Bag grønkålen 
i 20-30 minutter ved svag varme. Knap 150 grader. Den 
skal være sprød, men ikke tage for meget farve. Jeg opfor-
drer til at mærke efter, hvilken type kost der føles rigtig i 
mave og krop. Det er ret enkelt og handler egentlig bare 
om at indlægge små pauser på to minutter, hvor man 
trækker vejret helt ned i maven og lige lander. Kroppen er 
en intelligent guide, og hvis vi ikke kan mærke kroppen, er 
det, fordi vores opmærksomhed ikke er til stede.

Rødbede

I min kogebog finder man en rødbedesuppe med kokosmælk og 
kanel, som klæder rødbeden rigtig godt. Det kan godt blive lidt sødt, 
så jeg topper suppen med citron og chili. Limeblade giver syrlighed, 
og sødekartofler supplerer og nuancerer sødmen i suppen. Når jeg 
serverer rødbedesuppen, bliver gæsterne ofte overraskede, fordi den 
smager lidt eventyrlig og anderledes end det, de er vant til. 
Find opskriften på Catherines rødbedesuppe her i bladet!



ravarer



FOTOS ALL OVER PRESSravarer
i marts

34   N R .  1  ·  M A R T S  2 0 1 8  ·  K A N T I N E N . D K

fokus årstiderne i højsædet

Jordskokker

Jordskokker er fantastiske rå med estragon, 
citronolie og ristede hasselnødder. Men også 

bagte. Jordskokker vinder meget frem inden 
for sundhed for tiden. Blandt andet fordi de 

fodrer tarmenes gode bakterier – uanset 
om jordskokkerne er rå eller bagte.

Portobellosvampe

Jeg er glad for portobellosvampe som snacks. 
Skær svampene i skiver på 4-5 mm, dryp dem med 
lidt soja, sesamfrø og godt med olivenolie, 
og bag dem i ovnen ved 150 grader. Ca. 
20 minutter. Vend dem, og giv dem ca. 
10 minutter på den anden side. Sluk for 
ovnen, og lad dem tørre færdigt. Nu 
kan du spise dem som snacks uden 
andet eller bruge dem som topping 
på fx salater eller pasta, bare de 
bevarer sprødheden. Som vegetar 
er det dejligt med svampe, som 
mætter og giver umamismag.

Julesalat

Kender du følelsen af at have spist, men ikke være helt tilfredsstillet? 
Sådan får kroppen det, hvis ikke alle sanser og smagsnuancer bliver 
stimuleret. Og så kan man have cravings, selv om maven er fuld. 
Derfor er det godt at ramme mange forskellige smagsnuancer: surt, 
sødt, salt, stærkt, astringerende, umami og bitterhed. Bitterheden har 
vi i julesalaten. Den kan hvidvinsbraiseres. Ovenpå kan man lægge 
kumquat, som er sauteret i smør sammen med ramsløg.

Persillerod

Persillerod kan bruges til sprøde grøntsagsruller. Skær roden i bjælker, og 
rul hver bjælke ind i forårsrulledej. Steg, måske dybsteg, kort, så persillero-
den stadigvæk har bid, og servér som snack eller tilbehør til suppe. Det er 

så simpelt og smager så godt. Ved kun at putte én slags grøntsag i for-
årsrullen kommer smagen rigtig til sin ret, og den knasende sprøde dej 
forbindes med velbehag i hjernen, hvilket stimulerer smags oplevelsen. 
Man kan også bruge andre slags grøntsager.

Knoldselleri

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

dybe, fyldige smag kan med fordel 
peppes op med fløde, citron og chili. 

Bagt selleri passer godt sammen 
med sauterede svampe og trøf-

felolie. 



Nem bestilling via vores webshop på
www.fullhouse.dk

Totalleverandør til fødevarerbranchen

Fullhouse A/S leverer til alle små og større virksomheder på 

Sjælland. Vi servicerer alle, lige fra det til kantiner, 

storkøkkener, restauranter, cafeer og pizzariaer.

+15.000 varer 

Med mere end 15.000 disponible varenumre er vi en af 

Danmarks største fødevare- og nonfoodleverandører. Det 

samlede sortiment omfatter mejeriprodukter, kød & på-

læg, frugt & grønt, køl & frost, fisk, kolonialvarer, 

vin & spiritus samt isenkram & storkøkkenudstyr.
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fokus årstiderne i højsædet

Rødbedesuppe 
med kokosmælk 
og kanel 
 

Ingredienser
• 500 g rødbeder (3 store rødbeder)
• 200 g søde kartofler
• 1 dl grofthakket bredbladet persille 
• 1 porre
•  75 g frisk ingefær i strimler  

(svarer til 1 mellemstor knold)
• 1 spsk. smør eller olie
• 1 tsk. blandede peberkorn, hele
•  1 tsk. citronskal i tynde strimler, økologisk
• ½ l vand
• 2 dåse kokosmælk
• 4 spsk. soja
• 2 grøntsagsbouillonterninger
• ½ tsk. stødt kanel
• ½ tsk. tørrede chiliflager
• 1 stang kanel
•  4-5 grønne kardemommekapsler,  

frøene herfra knuste
•  Saften af en ½ citron eller lime
•  1 dl fløde 18 %

Sådan gør du:
1.  Skræl rødbeder og sødekartofler,  

og skær dem i mindre stykker.
2.  Vask porren, og skær den i  

1 cm tykke skiver.
3.  skyl , tør og hak persillen groft.
4.  Skræl ingefæren, og skær den i strimler.
5.  Vask og skræl lidt citron. Skær skrællen i tynde 

strimler (brug evt. juliennejern).
6.  Varm fedtstoffet op i bunden af en suppegryde, 

og sauter de klargjorte grøntsager ca. 5 min.
7.  Tilsæt vand, kokosmælk, bouillonterninger, 

citronskal, kanelstang, kardemomme,  
chili og peberkorn.

8.  Lad suppen simre ca. 25 min., eller  
til rødbederne er kogt møre.  
Skum evt. urenheder af fra overfladen  
med en lille øse. 

9.  Fisk kanelstangen op, og blend suppen.  
Rund den af med fløde, og smag til  
med kanel, citronsaft, peber og soja.
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Serveringsforslag:
Server suppen varm sammen med sprøde persillerods-, gulerods- eller pastinakfritter i 
forårsrulledej. Pynt med koriander eller brøndkarse, og server evt. en klat cremefraiche 
på toppen. Suppen kan også med fordel toppes med sprød grønkål.

Rabarber

I marts giver rabarber os håb om, at årstiderne skifter. I 
dagligdagens trummerum glemmer vi, at nye årstider er på 
vej, og vi kan trygt give slip på det gamle. Det minder natu-
ren os om. Rabarber har syrlighed og sødme, dybde og 
karakteristisk varme. Lav en simpel æble-rabarber-crumble.

Brændenælde

At bruge brændenælder kræver, at man kommer ud og får 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 smagsmæs-
sigt lidt af det søde, det intense og lidt af det bitre. De giver en smags-
oplevelse af grønne urter og mange nuancer. Jeg ville lave brændenældesuppe.

Hvidkål

Lav en god coleslaw med hjemmerørt mayonnaise, 
gulerødder, godt med hakket bredbladet persille og 
smagt til med dijonsennep. Eller fermenter kålen. 
Den er i forvejen fuld af fibre og C-vitamin, men ved 
at gære kål dyrker vi en sund bakteriekultur og fod-
rer de bakterier, der bor dybt i tarmene. Snit kålen, 
og tilsæt 20 gram salt per kilo kål. Op i en skål, og 
vrid den rundt, indtil der kommer saft. Så skal 
kålen op i rengjorte glas 
og gære. Der kan 
komme overtryk, 
så husk at lufte 
ud. Nu skal den 
stå i 3-4 uger.
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FOODEXPO 2018 Hal M - Stand 9940

Oplev
FoodService

Danmark på 
FoodExpo

Din foretrukne fødevarepartner..
Vi vil gerne invitere dig til at besøge vores flotte stand 

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

På standen præsenterer vi vores spændende sortiment
indenfor kød, ost, fisk, økologi samt frugt og grønt, fra vores 

specialistselskaber.

Vi sætter fødevareagendaen..
FoodService Danmark er en ledende leverandør til foodservice

sektoren i Danmark. Med vores unikke formatportefølje, er vi i stand 
til at servicere alle typer af foodservice kunder i Danmark med unikke 

fødevareløsninger, med særligt fokus på ferskvarer og høj service.

Vi glæder os til at se dig!



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

Velkommen

nye medlemmer

50 år
Dorthe Toft, 06.03.
Odense N

Helle Andersen, 19.03.
Odense C

Inge Kristensen, 02.04.
Grindsted

Marlene Sejersbøll, 14.04.
Fårup

55 år
Margot Lykke Rasmussen, 
03.03.
Egå

Jette Groth, 19.03.
Fredericia

Dorte Dupont, 26.03.
Hedensted

Pia Holm, 28.04.
Odense N

60 år
Birthe Hovgaard Nielsen, 
14.03.
Aarhus C

Helle Freiesleben, 21.03.
Kalundborg

Inge-Lise Forsingsdal, 18.04.
Egå

Mette Larsen, 08.04.
Odense N

Jytte Damkjær, 12.04.
Herning

Mona Vangsgaard, 27.04.
Løgstrup 

65 år
Kirstine Olesen, 24.03.
Vejle

fødselsdage

Lisette Rosendal Pokorni, Lactalis
Lisa Melahat, Lactalis
Morten Holm, Lactalis
Maj Jørgensen, Fertin Pharma
Paulette Sørensen, Kirkebakkeskolen
Tina Andersen, HK Midt

Christina Nørrelund, BC Catering Odense
Lone Hansen, HK Midt
Liselotte Andersen, Ken Storkøkken
Kasper Ernst, BC Catering Odense
Vivian Jørgensen, Uhrenholt
Birgit Jørgensen, Assens Rådhus

Channie Kieler, Agedrup Skole
Helle Poulsen, Agedrup Skole
Annegrete Jørgensen, Fjernvarme Fyn
Else Marie Nielsen, Business Park Nord

kurser i fremtidens fødevarer, hvor man 
kan lære at tilberede tang, insekter og 
vilde urter. 
 
Hvor henter du din inspiration? 
Jeg kigger på ting og former og tænker 
over, hvordan man kan bruge sit udstyr på 
en ny måde. Kan man få tang til at vokse 
ud af en termokande? Eller dyrke svampe 
i kaffegrums? Jeg henter også meget 
inspiration ude i det fri. Du har et helt 
særligt nærvær, når du er ude i naturen. 
Det er ofte der, jeg finder ud af, at man kan 
gøre tingene på en anden måde. Jeg skal 
snart med min syvårige søn ud at bo et par 
dage i en bivuak i skoven, hvor vi skal finde 
vilde bær og riste bænkebidere over bål. 
 
Hvad har overrasket dig mest i et køkken? 
Insekter smager overraskende godt. Jeg skal 
snart til at have min egen melormefarm, så 

jeg kan lave insektmel. Det har overrasket 
mig, at man kan bruge pulveriserede insekter 
til så mange ting. Du kan erstatte i hvert fald 
25 procent af dit mel med insektmel. Og 
så er det hamrende sundt; fyldt med sunde 
fedtstoffer og rigt på protein. 
 
Hvad er dit mindst vellykkede 
 eksperiment? 
Selvfølgelig går alle eksperimenter ikke lige 
godt. Engang lavede jeg en creme, hvor 
jeg havde kommet så meget søltang i, at 
den var helt uspiselig. Men jeg elsker faktisk 
at lave fejl. Vi udvikler os, når vi går til 
ekstremerne. Tør man ikke kaste sig ud i nye 
projekter, vil man heller ikke rykke sig særlig 
meget. 
 
Hvad er dit bedste køkkentips? 
Tænk ud af boksen, og se på dine råvarer 
med friske øjne. I forbindelse med et projekt 
om madspild lavede jeg kager af gamle 
lasagneplader, som jeg glaserede, bagte 
sprøde og lagde i lag med creme imellem. 
Jeg synes, det er inspirerende at bruge sine 
råvarer på nye måder.

Hvorfor har du meldt dig ind i 
Foreningen Kantine & Køkken?
Jeg vil gerne være en del af foreningens net-
værk, så jeg kan komme ud til andre køkke-
ner og vise nye veje inden for madlavning. 
Jeg brænder for at inspirere andre køkkener 
til at turde prøve noget nyt.

Nyt medlem  
LISELOTTE KIRA ANDERSEN, INSPIRATIONSKOK 

OG EVENTANSVARLIG HOS KEN STORKØKKEN 

 

Hvad går dit arbejde ud på? 
Jeg afholder kurser og events for kantiner 
og andre storkøkkener, hvor jeg viser, 
hvordan man kan drage nye råvarer ind i 
køkkenet eller anrette maden på nye sjove 
måder. Engang lavede jeg salatbaren om 
til en skov med svampe, der groede op 
af spiselig jord. Jeg prøver at gå forrest 
med nogle af de nye trends inden for 
madlavning. Blandt andet afholder jeg 

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD MØLLER
FOTO: MAGNUS KLITTEN

NYHED

IKKE BEHANDLET  
MED ANTIBIOTIKA*

 

UDKLÆKKET OG OPDRÆTTET  
PÅ SAMME GÅRD

LANGSOMT 
VOKSENDE RACE

*Ikke behandlet med receptpligtig antibiotika. Der anvendes et fodertilsætningsstof (coccidiostatika) for at undgå tarmproblemer hos kyllingen forårsaget af parasitter. 

GÅRDKYLLING   
- SMAGEN AF BEDRE DYREVELFÆRD

Dyrevelfærd, etik og trivsel er en del af mange køkkeners ansvarlighedsprincipper ved indkøb. 
Det giver et ansvarsfuldt aftryk med signalværdi over for kunder og gæster – netop fordi flere 
har fået smag for bedre dyrevelfærd.

Det forpligter, og derfor har vi hos Danpo Foodservice en holdning til velfærd i vores sortiment. Vores nye 
Gårdkyllinger fra De Danske Familiegårde er velfærdskyllinger af den gyldenbrune langsomt voksende 
race Ranger Gold.

Gårdkyllingerne udklækkes og vokser op på samme gård. Efter udklækning hopper de selv ud af skallen 
og finder helt naturligt foder og vand. 

Smagsresultatet på tallerkenen taler sit helt eget tydelige sprog
Velfærden smager virkelig igennem, og Gårdkyllingen er til det professionelle køkken, og er den naturlige 
vej til bedre råvarer på et gastronomisk fornuftigt prisleje.

Læs mere om Gårdkyllingen på www.danpo.dk/foodservice/gårdkylling

Gårdkylling_ Kantinen 210x297.indd   1 07-02-2018   09:15:02
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BESØG NØRRE SNEDE 
KAFFERISTERI

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

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

Indehaver og ristemester Brian 
Sigtenbjerggaard guider os rundt i risteriet, 
hvor vi skal smage på forskellige bønner. 
Kaffe, te, chokolade og  lokale delikatesser 
fra området omkring den gamle Hærvej 
som honning, øl og snaps kan købes i butik-
ken. Vi slutter af med en sandwich.

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

BESØG FREMTIDENS  
FISKELEVERANDØR

Torsdag den 8. marts kl. 15 (bus). Vi ankommer kl. 
ca. 16.15 til Hørkram, Sorø.
Mødested: P-plads i den store rundkørsel ved 
Ørbækvej/Østre Ringvej (ring 3), Odense.

Oplev Hørkrams topmoderne fiskeopskæ-
ring. Hørkram har udvidet med 1.000 m2 
fiskeproduktion og tilbyder en bred vifte 
af frisk fisk og skaldyr til kunderne. Dagligt 
købes store mængder af friske fisk og skaldyr 
ind fra auktionerne i Danmark, og råvarerne 
køres direkte til produktionen i Sorø, hvor 
fagfolk står klar til at skære og pakke, så de 
passer til kundernes behov og ønsker.

Program: Foredrag om fiskeproduk-
tion, rundvisning i produktionen, lidt godt 
til ganen. Vi kører retur til Odense kl. 19 
(ankomst Odense kl. ca. 20.15).

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

programmet står på bagefif og hænderne i 
dejen for at bage brød, boller og scones.
Dagen afsluttes med pålægsbord og nybagt 
brød. Bussen kører retur kl. 20.00.

Tilmelding senest den 10. april til Lene på  
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 været med til at introducere 
danske urter for restaurationsbranchen. 
Hvis man bestiller bord på Noma eller 
Molskroen, er der stor sandsynlighed for, at 
Thomas har samlet urterne på tallerkenen. 
I 2017 udgav han kogebogen ”Vild” om at 
sanke urter og bruge dem i madlavningen. 
I Kantinen nr. 4, september 2017 kan du 
også læse en artikel om ham.

Vi har lavet en aftale med Thomas 
Laursen om, at han vil arrangere en efter-
middag for FKK, hvor han gør os klogere på 
naturens små 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 på tlf. 30 27 57 53 eller mail  
valborg.brandstrup@mail123.dk.

GENERALFORSAMLING FOR 
FFK NORDJYLLAND

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

Program:
1. Valg af dirigent 
2. Formandens beretning 
3. Kassererens beretning 
4. Valg af kasserer 
5. Valg af bestyrelsesmedlemmer 
6. Valg af bilagskontrollantsuppleant 
7. Indkomne forslag
8. Evt.

Efter generalforsamlingen er BC Catering 
vært ved lidt ost og rødvin. Mød op, og vær 
med til at tegne vores forenings fremtid. Du 
kan give bestyrelsen input og i øvrigt få et 
par hyggelige timer i godt selskab.

 

FOODEXPO – NORDENS 
 VIGTIGSTE MESSE

Søndag den 18. marts til tirsdag den 20. marts 
www.foodexpo.dk

Kom forbi og besøg Kantine & Køkkens 
stand. Du finder os i Økohallerne.

Se flere detaljer om messen under temaet i dette 
magasin!

DEN STORE BAGEDAG

Onsdag den 18. april hos Engelhardt, Vejle

I samarbejde med virksomheden Engelhardt 
afholder vi et bagekursus.

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

FORENINGEN KANTINE & KØKKEN REDAKTION & PRODUKTION

Redaktion
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Formand
Jan Andersen
Artemisvej 13
9210 Aalborg SØ
Tlf. 40 51 85 10
E-mail: formand@kantinen.dk

Kasserer og adresseændring
Lene Ruby
Hornshøjprken 4
7500 Holstebro
Tlf. 51 94 06 70
E-mail: kasserer@kantinen.dk

Sekretær
Valborg Brandstrup
Bavnegårdsvej 95
8361 Hasselager
Tlf. 30 27 57 53
E-mail: sekretaer@kantinen.dk

Bogholder
Tove Kærgaard
Rugbjergvej 6 
7490 Aulum 
Tlf. 25 23 37 61
tk@blicher.dk

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

Annoncer i
KANTINEN
Bladet Kantinen distribueres til landets kantiner 
og læses af beslutningstagere i branchen med 

ansvar for drift, indkøb, økonomi mm.

3.000 
kantiner i Danmark

600.000 
måltider hverdag

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

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

Epost: claus.h@dgmedia.dk
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leverandørregister

fødevarer

KOHBERG BAKERY GROUP A/S, 
FOODSERVICE
Sverigesvej 3
DK-6100 Haderslev
Phone: +45 7364 6400
Web: www.kohberg.com
Kohberg Bakery Group A/S er Danmarks største 
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og 
mere end 100 års erfaring indenfor godt bagværk, 
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af 
bl.a. rugbrød, hvedebrød og wienerbrød. Vi kan 
vores håndværk, og kan derfor indgå som en 
stærk strategisk partner for dig og dit køkken.

FOODSERVICE
Hørsvinget 1-3
DK-2630 Taastrup
Tlf. 43 58 93 00
www.orklafoods.dk
Orkla Foods Danmark repræsentere nogle af 
Danmarks mest kendte mærker – f.eks. Beauvais, 
Bähncke og Den Gamle Fabrik. De fleste af vores 
produkter er dansk produceret og passer til  
dansk madkultur. Danske madvaner ændre sig  
og derfor udvider vi løbende vores sortiment  
– f.eks. med vegetariske køderstatningsprodukter 
under mærket Anamma.

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

 

 

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

www.royalgreenland.com/dk/foodservice
Salg
Flemming Trosborg, tlf. 41 88 26 64
fltr@royalgreenland.com – Område Nord
Niels Pinderup, tlf. 22 11 70 49
nipi@royalgreenland.com – Område Syd
Michael Kaisler Thomsen, tlf. 41 99 84 53
mika@royalgreenland.com – Område Sjælland
Anne Jakobsen, tlf. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com – Storkøkkener

Royal Greenland leverer bæredygtige fiske- og
skaldyrsprodukter af højeste kvalitet, som du kan
skabe særlige og lækre retter med i dit køkken.

grossister

Kontakt din lokale afdeling

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

Hjemmeside & webshop:  abcatering.dk

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

 

Kontakt din lokale afdeling

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

Hjemmeside & webshop:  bccatering.dk

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

 
 

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

Fullhouse er totalleverandør til fødevarebranchen 
og tilbyder +15.000 varer.

Nem bestilling via vores webshop på
www.fullhouse.dk

Levering
Faste distributionsruter på Sjælland.  
Ring og hør hvornår vi er i dit område. 
Gratis levering ved køb over kr. 1500,00 ekskl. moms

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

industrigulve

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

kaffe

 

JDE PROFESSIONAL
Nyvang 16, 5500 Middelfart,  
tlf. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk

Kaffe- og maskinløsninger til det professionelle marked.

Frisk

Fisk

Frisk

Grønt

Frisk

Kød

t e k n i k

Belægnings

Untitled-1   1 11/1/07   2:14:49 PM
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konfekture og snacks

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

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

specialiteter

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

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

Alle oste i vores sortiment er modnet efter anvis-
ning af vores egen Maître Fromager.

storkøkken

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

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

 
 

 

KLEMCO–SERVICE APS
Hørkær 7, 2730 Herlev
Tlf. 44 44 01 47, Fax 44 44 49 00
klemco@klemco.dk – www.klemco.dk
• Salg og service af storkøkkenudstyr
•  Ændringer/tilpasninger af rustfrit inventar fore-

tages på stedet. F.eks. isvejsning af sump, si og 
kugleventil i eksisterende vask

• Alle former for rustfri specialopgaver udføres
• Weekendvagt

kaffemaskiner 

 

NIMAND A/S
Thistedvej 62
9400 Nørresundby
Denmark
CVR-nr. 19 72 86 92
Tlf. 70 20 99 44 
nimand@nimand.com
www.nimand.com

•  Landsdækkende kaffe- og kaffemaskine  
samt drikkevandsløsninger

•  WMF – Crem – FAEMA

kantinevikarer

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

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

For annoncører, der leverer produkter og services til kantiner og  
storkøkkener, er KANTINEN din direkte vej til beslutningstageren. 
Magasinet KANTINEN giver dig kontakt til køkkenledere med  
ansvar for indkøb, økonomi, personaleledelse, udvikling, indretning  
og fornyelse og er stedet hvor køkkenledere og leverandører mødes.

ANNONCESALG  
Senior konsulent Gitte Kastrup · Direkte: +45 72 34 12 34 · Mobil: +45 27 84 81 38
Email: gitte.k@dgmedia.dk · www.linkedin.com/in/gittekastrup

FAGBLADET FOR KANTINE OG KØKKEN
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Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
GASTRO

Fileterne kan anvendes direkte fra  

frost uden yderligere tilberedning

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

-  De færdigstegte fileter er tilberedt til en kernetemperatur  

på 72°C, så du kun behøver at tø dem op før brug 

-  Fileterne er ideelle til smørrebrød

- Brug fileterne til både kolde og varme serveringer 

-  Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen

-  Når det skal være nemt og du vil spare tid

Vælg mellem: Rødspætte, skrubbe, sild, 

rugmelspaneret sild, fiskenuggets, torsk og sprødbagt torsk

tema

Spis vilde 
 planter
Vilde urter er blevet et must på gourmetrestaurant-

ers tallerkner. Men planter, som du selv har plukket 

i naturen, kan også bruges i hverdagens storkøkken. 

Få inspiration til at få øje på de vilde planter, der  

kan give et pift af smag og kraft på buffeten.

SÆT SMAG I  

HØREBØFFERNE

Bliv klogere på, om lyd  

kan påvirke smagsoplevel-

sen, i en podcastserie,  

der stiller skarpt på  

smagsapparatet. 

BLOMKÅL MED 

BLOMKÅL PÅ

Efterårets friske blomkål 

kan bages, steges, syltes 

eller knases råt – råvare-

guiden kan ikke få nok  

af blomkål.

MORGENMAD  

GØR GLAD

Medarbejderne i kantinen 

hos Niras står tidligt op om 

fredagen. Morgenmaden til 

mange hundrede mennesker 

skal stå klar klokken syv.

NR. 4 SEPTEMBER 2017

FAGBLADET FOR KANTINE OG KØKKEN

tema

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

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

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

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

NR. 3 JUNI 2017

FAGBLADET FOR KANTINE OG KØKKEN
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Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
GASTROFileterne kan anvendes direkte fra  frost uden yderligere tilberedning

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

-  De færdigstegte fileter er tilberedt til en kernetemperatur  på 72°C, så du kun behøver at tø dem op før brug -  Fileterne er ideelle til smørrebrød- Brug fileterne til både kolde og varme serveringer -  Fileterne kan evt. lunes hurtigt i ovnen-  Når det skal være nemt og du vil spare tid

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

tema

ikke et ord om sundhedKantiner kan hjælpe danskerne til at spise sundere, 

hvilket for en stor dels vedkommende vil sige, at 

der skal øses flere grøntsager op på tallerkenen. 

Men drop al skiltning med sund mad, anbefaler 

ernærings ekspert. Reklamen får nemlig mange  

til at gå uden om grøntsagerne.

ÆGGESKANDALEBeredskabschef i Fødevare-
styrelsen giver gode råd om, 
hvordan kantinen undgår at 
få forgiftede og forurenede 
fødevarer ind i køkkenet.

EFTERÅRETS AROMA
Kvæder skal fylde luften med 
velduft, og karljohansvampe 
rives råt ud over pastaen i 
efterårets råvareguide.

PLANTEMAD  TIL FROKOSTEleverne på Langelands 
Efterskole kan vælge, om 
menuen skal være med kød, 
vegetarisk eller vegansk.

NR. 5 OKTOBER 2017

FAGBLADET FOR KANTINE OG KØKKEN

tema

alkoholfri 
Stadig flere danskere takker nej til øl, vin og 

sjusser – selv på en glad aften. Få idéer til 

festlige drikke uden alkohol, som kantinen 

kan servere til julefrokosten og andre gilder. 

SVANEMÆRKET 

KANTINEMiljøvenlig rengøring og far-

vel til plastikflasker. Kantinen 

hos Lyreco er som den fjerde 

kantine i Danmark blevet 

svanemærket.

KÅLEN OG 
 KNOLDENES TID

Råvareguiden finder balancen 

mellem vintermadens fedme, 

syre fra bær og sprødhed fra 

palmekål eller jordskokker.

I SKOLE PÅ  
HJEMMEBANE

Hos HK Hovedstaden invi-

teres stjernekokke ind for at 

efteruddanne kantinemedar-

bejderne i eget køkken.

NR. 6 NOVEMBER 2017

FAGBLADET FOR KANTINE OG KØKKEN



Alt du behøver, ved et tryk
Nimand A/S | Telefon 70209944 | www.nimand.dk  

Bean to cup kaffemaskiner til alle behov

            WMF 1100 S WMF 5000 S WMF Espresso


