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EN VINDER FOR BADE
DIG OG MILJOQET.

Her er vores nye Taste Packs, der blev
udnaevnt til rets produktnyhed pa
Maerkevareleverandgrernes Awardshow 2018.

Prisen gik til Santa Maria, fordi vi har
skiftet 170 varianter af krydderier fra
plastikemballage til miljgvenlig emballage og
mindsker CO2-udslip med 80 procent.

Derudover indeholder arets produktnyhed
endnu mlndre salt og sukker
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Santa Maria
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Daek op il
nverdagens fest

Fordgjelsen starter med gjnene, siges det. Appetitten vaek-
kes, og vi fristes ved synet af en smukt anrettet salat med
farverige frugter, knasende drys af ngdder eller maske friske
blomster som pynt. Men ogsa madens omgivelser kan vaere
med til at vaekke sanserne. | dette nummer af KANTINEN
saetter vi fokus pa borddaekning, som har bevaeget sig vaek
fra et ensartet og minimalistisk look og i dag hylder det
hjemmelavede, ukurante, skaeve, levende, vilde, sanselige
og frem for alt genbrugte. Seet dig godt til rette ved bordet,
nar stylist Rikke Graff Juel daekker op med handlavet lertgj
fra 1970’erne, volumingse palmeblade og blandet porce-
lzen fra loppetorvet. Hun giver tips til, hvordan vi kan bruge
tendenserne i vores egen hverdag i kekkener og kantiner, sa
vi kan give vores gaester en endnu bedre og mere inspire-
rende kantineoplevelse. For som Rikke Graff Juel siger, er en
festlig borddaekning udtryk for, at vi har gjort noget ekstra
for gaesterne.

Maske har du endda selv et gammelt spisestel,
som har samlet stav i en kasse gennem
artier. Nu har du i hvert fald en god
anledning til at puste stavet af og
daekke op til fest.

Jan Andersen, formand

|
B indnoid

tema borddeekning
8 Bord, dak dig

Invitér gammelt lertgj, palmeblade og
mormorporcelaen op pa spisebordet.

portreet
Bonnier Publications

16 Relationer styrkes
ved kabmanden

| kantinens kebmandsbod
kan gaesterne keobe gour-
metchokolade og dansk gin
— mersalget er ikke en stor
gkonomisk gevinst, men
giver valuta i form af gode
relationer.

fokus ravaren
24 Tomaten

Tomater ma gerne parres
med mozzarella eller
sennep, men ikke laegges
pa kel. Marie Klee fra
Carrotstick ger os klogere
pa tomater.

faste

HAPPY
rosp

Mad og lykke
hanger sammen

30 nyemedlemmer L)
30 fodselsdage :*::;i“:::‘::c
32 det sker

34 leverandgrregister L :
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ST@BT CHOKOLADE MED
HAVTORN GAV TITLEN
SOM ARETS KOK

En dessert af stgbt hvid chokolade med havtornganache,
paeremousse, kakaois og maelke-emulsion var med til at
sikre 34-&rige Jesper Dams Hansen prisen som Arets Kok
2018, der blev uddelt til fadevaremessen Foodexpo. En
madbegejstret Timm Vladimir kommenterede konkur-
rencen, hvor 10 habefulde kokke dystede. Deltagerne fik
6 timer og 25 minutter til at tilberede en 3-retters menu.
Forretten og hovedretten blev farst afslaret pa dagen og
skulle bl.a. indeholde stenbider, jomfruhummer, lammesad-
del med nyrer og kalvebrisler. Jesper Dams Hansen, som til
daglig er kok pa Restaurant Babette i Vordingborg, vandt
sammen med titlen en praemiesum pa 40.000 kr.

TR
Fa et onske opfyldt

Hvis du fik chancen for at hjzelpe andre, hvad ville du sa gnske?
Nar du drikker juice fra Wish, har du muligheden for at f& gnsket
opfyldt. En del af overskuddet fra Wish-juice doneres til Wish-
fonden, der statter velgerende formal, og pd hjemmesiden www.
wishjuice.dk kan alle @nske, hvilket projekt fonden skal statte
naeste gang. Tidligere har Wish bl.a. stettet Skt. Lukas hospice for
barn. Juicen er — med undtagelse af ingefaer — presset af danske
ravarer, alle rdvarer er gkologiske, og drikkevarerne er produceret
pa Lolland. Wish kan kgbes hos de fleste sterre cateringgrossister.
KILDE WISH

HSIM 0104
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VEGANSKE
AG INDTAGER
HYLDERNE

\ ,VEG&NE% |'

Indpakningen ligner en klassisk aeggebakke og har sdgar en hgne
som illustration pa etiketten. Inde i seggebakken er der dog ingen
&g —men i stedet poser med pulver, som kan rgres ud med vand
0g erstatte aeg i omeletter eller til bagning. Efter en testperiode,
som viste interesse hos forbrugerne, har Fatex sat veganske aeg
pa hylderne i butikker over hele landet. VeganEggs er fremstillet
af sdkaldt algal, som er en type hollandske alger, og produceres af

den californiske virksomhed Follow your Heart.
KILDE: DANSK SUPERMARKED

KUKKENZKOLOG!
tR FIREDOBLET

Fade med gkologiske salater og gry-
der med gkoretter fylder stadig mere
i landets kantiner og storkagkkener. |
dag har mere end 2.400 professio-
nelle kakkener opndet det gkologiske spisemaerke i enten guld, salv
eller bronze, og det er en firedobling sammenlignet med for blot
fire ar siden.

“Danskerne er vilde med gkologi og laegger flere gkologiske
varer i indkebskurven end nogen andre i verden. De vil 0gsa i
stigende grad stille krav om gkologisk mad i daginstitutionen, pa
plejehjemmet, i kantinen og ndr de spiser ude,” siger Torben Blok,
markedschef for Foodservice i @kologisk Landsforening. Pa fadeva-
remessen Foodexpo blev 40 nye gkologiske spisemaerker overrakt.
KILDE: JKOLOGISK LANDSFORENING

| &F o

RESTAURANTER SKAL

TILBYDE DOGGYBAGS .
S

Tallerkenen er stadigvaek halvt fuld, men maven er helt fuld.

Du er maet. Nar vi spiser i byen, ender en del af maltidet ofte

i skraldespanden, og hvert ar smides over 29.000 ton mad ud
fra danske hoteller og restauranter. For at mindske madspildet
foreslar Landbrug & Fadevarer, at doggybags — en pose, som ger
det muligt for gaesterne at fragte resterne med hjem — skal vaere
obligatoriske pa danske restauranter.

KILDE: GODERAAVARER.DK
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Bager for dig

Vi bager for dig,
sa du kan bruge
o / tiden pa noget andet
| |
' Nemmere hverdag
i. Vibager brgd som er 4
tilpasset dit kakken, og
& som er nemt og hurtigt
at handtere

Agte passion og godt brod

V1 er 80 bagere, der bager for dig

Hos Kohberg bager vi brgd, som smager godt og er bagt rigtigt, med
gode ravarer, tid og et godt handelag. Og vi ved, hvor vigtigt det er, at brad
fungerer og bliver veerdsat i dit kgkken. Vi bager morgenbrgd, rugbrad,
madbrgd med mere. [ det hele taget bager vi det, du har brug for, og det som

vi ved, dine geester gerne vil spise. Kort sagt:

Vibager for dig



b¢ge1/' og bloggere TEKST METTE IVERSEN

Gront er smukt

Skenheden findes ofte i det simple: en aertebaelg med aerter i. En raps-
blomt. Kokken Mikkel Karstad og fotografen Anders Schennemann
hylder det simple madudtryk i deres tredje kogebog, “Evergreen”, som
er vegetarisk og i saerklasse aestetisk. Ravarerne er hentet i naturen
eller fra lokale danske avlere; blandt andet er courgetter, hestebgn-
ner og spejlaeg stegt over bal pd menuen i selskab med rapsblomster,
karvel og vilde svampe. Selv pa en dag, hvor du ikke skal lave mad, er
der god grund til at abne bogen for at nyde billederne.

Mikkel Karstad og Anders Schennemann: Evergreen
Lindhardt og Ringhof, 288 sider, 350 kr.

Bleeksprutterne op af frituregryden

I danske kakkener er blaeksprutter ofte blevet serveret som dej-
omvundne, friturestegte gummiband. Fra frostposen gennem den
kogende olie til tallerkenen. “Blaeksprutterne kommer — Spis dem!”
hjaelper blaeksprutterne op af frituregryden og ind i det gastronomiske
kakken. Med en lang raekke enkle opskrifter afmystificerer bogen
den pastand, at det er sveert at lave mad med blaeksprutter. Samtidig
bidrager den til debatten om, hvordan vi bedre udnytter havets res-
sourcer pa en baeredygtig made.

Ole G. Mouritsen, Klavs Styrbaek og Jonas Drotner
Mouritsen: Blaeksprutterne kommer — Spis dem!

Gyldendal, 224 sider, 300 kr.

5 ermadens magiske tal

Hvis et maltid var et eventyr, ville kongen have fem sgnner eller
dotre, der skulle spise sig gennem fem grundsmage, for at madeven-
" tyret kunne fa en lykkelig slutning. De fem grundsmage salt, sedt,
\‘11’ET surt, bittert og umami er nemlig komponenterne, som fuldender
smagsoplevelsen og far os til at fale os maette. | kogebogen “"Maet”
L T Il. serverer Katrine Klinken 36 maltider (som felger drets gang) — hvert
oy \ maltid bestar af fem smaretter, hvoraf den ene er en suppe, og hver
1.8 af de fem grundsmage er repraesenteret. Kokken har ogsa taenkt pa at
— tilberede maden med fem metoder: ra, kogt/dampet, bagt, fermente-
ret/marineret og stegt, sa sanserne kan muntre sig med bade knas og
cremet konsistens. Og naturligvis vil man altid finde mindst fem farver
pa tallerkenen.
Katrine Klinken og Rigetta Klint: Mcet
Muusmann forlag, 265 sider, 300 kr.

Glad afmad

HA'P!Y Som kantine kan | gare en forskel. Hver eneste dag. Gennem maden
r“. har kantinen nemlig potentiale til at skabe glade mennesker. Ikke blot
Mad og lykke ved at lave velsmagende mad, men ogsa ved at komponere maltider,
hanger sammen . . .
som ved hjzelp af ingredienserne fremmer lykkefglelsen. Bogen
"Happy Food"” tager fat i nyeste naturvidenskab om sammenhangen
mellem tarmbakterier og psyken. Gennem 38 opskrifter giver forfat-
Niklas Ekstedt . . Qle: . .
& Henrik Ennart terne ideer til maltider, der indpoder glaede ved spisebordet.
Niklas Ekstedt og Henrik Ennart: Happy Food
Politikens Forlag, 256 sider, 250 kr.
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ENGLEROD

Frokostbord rimer pa smarebrgd. Hos Johanne
Mosgaard, der star bag englerod.dk, kan du fa tip

til det store kolde bord i en plantebaseret version
med svampepostej, rasyltede bolsjebeder og vegansk
mayonnaise. Laer ogsa at panere uden &g, sa du kan
servere panerede avocadoskiver eller sakaldte krigs-
fisk, som er "fiskefileter” af pastinak, pa rugbrgdet.
Hos Englerod finder du veganermad til alle lejligheder.

Englerod.dk

MADGRET PODCAST

En rejesuppe med chili og svampe er ikke bare en
rejesuppe med chili og svampe. Bag enhver ret gem-
mer sig én eller ofte mange historier, og dem far du
serveret i podcasten “Madgret”, hvor radiomennesket
Susanna Sommer gar i kekkenet med madmennesket
Hanne Holm. Mens Susanna hakker og snitter, laver
Hanne mad, og forteller blandt andet om sin far, der
selv rev kokosngdder og vred saften ud, for kokos-
maelk pa dase blev fast hyldevare. Vi felger, hvordan
retten bliver til, krydret med grin og anekdoter fra
Hannes liv. Find ogsa alle opskrifter pa sitet.

Lyd.guru

FOTO: COLUMBUS LETH | “VEGANSK — LIVIN' LA VIDA VEGAN"

FOTO: TORSTEN GRAAE




ROGET DANSK LAKS ' <

A S C- C E R T I F I C E R E T BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT
Fra Hirtshals Royal Greenland®

Reget dansk laks fra Hirtshals er af
meget hgj kvalitet og tilbyder en helt
unik smagsoplevelse.

B=redygtig: Den danske laks er ASC-certificeret,
da den er opdreettet beredyqtigt i et lukket anleg
pd land. Her lever laksen i havvand fra Skagerrak,
som tages ind og recirkuleres, sa laksen oplever
samme stremforhold som i dbent hav

Miljevenlig: Den danske laks er et miljgvenligt
produkt. Alt vand renses, inden det sendes retur til
Skagerrak, og affaldsstofferne genanvendes som
naturlig gadnings- og biogasmateriale

- Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

a
GASTRO




tema borddeekning

TEKST: METTE IVERSEN

FOTOS: CHRISTINA KAYSER, ANITTA BEHRENDT OG BENT BRANDT
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KANTINEN har bedt stylist

Rikke Graff Juel om at udfolde
tre tendenser inden for bord-
daekning og give konkrete tips

til hvordan tendenserne kan e

finde vej ind i kantinekakkenet
uden at spreenge budgettet.
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“Stentgj og keramik, som vi kender det
fra 1960’erne og 1970’erne, er kom-

met frem igen. Jeg ser service med grove
strukturer pa overfladen i jordfarver og
stovede toner af gra. Servicet er tungt og
gedigent. Bogstaveligt talt tungt at holde
i handen, men ogsa med et tungt look. Vi
vil gerne have noget af kvalitet frem for
det masseproducerede. Maerket betyder
ikke noget —om Yrsa i Odsherred lavede
kruset i 1962, eller en moderne keramiker
har drejet det — men vi vil gerne drikke te
af en kop, hvor en keramiker har taenkt

Ud med det sterile og masseproducerede. Ind
med det hjemmelavede, organiske og uperfekte.
Keramikken er tilbage pd spisebordet.

2. handveerk i jordfarver

over, hvordan handtaget feles at holde
pa. Det ger ikke noget, hvis der er fejl i
glasuren.

Lertgj og stentgj kan rimeligt let findes
pa loppemarkeder. | 80'erne, 90'erne og
00'erne ville ingen kigge pa eller eje det, alt
skulle vzere porcelzen. Men efter finanskrisen
har vi faet fokus pa baeredygtighed — som fx
genbrug. Vi kan ogsa godt lide, at ting har
haft et liv far. At mange andre har spist jule-
middag af denne tallerken far. Maske kender
vi stellet fra vores bedsteforaeldre.

For at fa et look med mange forskellige
farver og strukturer kan man daekke op
med flere sma tallerkner stablet oven pa
hinanden. Det ger intet, at tallerknerne ikke
er ens. Borddzaekningen ma gerne se lidt
tilfeeldig ud.”



Rikke Graff Juel er stylist og stdr bag
boligreportager i magasiner som
Boligmagasinet, Alt for damerne
og Mad & Bolig. Sammen med
Anitta Behrendt og Christina B.
Kjeldsen har hun lavet bogen
“Kunsthdndvcerkerhjem”.

K an du huske de grove tallerkner af gla-
seret ler, som faster og onkel deekkede
frokostbordet medi1970’erne? Eller det
hjemmelavede keramikkrus, som 14 tungt,
men godt,ihénden?

Huvis lertgjet stadigveek ligger gemtien
kasse bagerstikaelderen, er det bare med
at grave kassen frem. For i dag skal bordet
- fra gourmetrestauranter til mandags-
middagen hjemme med familien - daekkes
med genbrug og hjemmedrejet service.m

Bld borddaekning. Bland enge/sk fajance med
gamle platter, moderne keramik eller mussel-
malet porcelcen. Bare det er bldt.

1. vintageluksus

“Selv om vi bare spiser almindelig middag man-
dag aften med familien, ma bordet gerne vaere
elegant daekket op. Vi vil gerne have hverdags-
luksus og gerne genbrug. Maske har vi arvet

et fint stel eller fundet det pa et loppemarked.
Stellet skal ikke bare sta inde i et skab og kun
tages ud to gange om dret. Vi hiver det frem,
selv om det er en hverdagsaften. Jeg er selv glad
for engelsk fajance, fordi det er nemt at mikse
med Royal Copenhagen og andet blamalet por-
celaen. Tallerkner ma gerne vaere forskellige, og
nar jeg daekker bord, gar det ud pa at mikse og
matche inden for samme tone. Jeg kan daekke
op til 50 mennesker med blamalet porcelzen.
Vinglas og vandglas ma gerne vaere farvede,
ravfarvede eller ragfarvede.

Messingbestik er i den grad fremme. Messing
er mere elegant end stal — maske fordi det ligner
guld. Det er svaert at finde som genbrug, men
mange producerer messingbestik i dag.”

“Der er en kaempe botanisk trend i boligind-
retningen, og den tendens farer vi med over
pa spisebordet. Store palmeblade og granne
grene. Stilen er eksotisk med inspiration fra
Latinamerika. Maske fordi vi godt kunne
taenke os, at der var lidt varmere i Danmark,
og vi drammer os tilbage til ferien sydpa,
hvor vi sad og spiste middag pa en terrasse
eller i en gardhave.

Det botaniske bord kan veere daekket
med palmeblade i vaser eller kviste stukket
ind i servietringe, men ogsa gerne med
botanisk porcelaen. Eller porceleen med

Naturen er velkommen pd spisebordet. Daek
op med alt fra eksotiske palmeblade til vilde
groftekantsbuketter.

FIND MERE INSPIRATION PA W\WW.RIKKEGRAFFJUEL.COM.

motiver af eksotiske dyr som tigere, fisk og
koraller.

Fliser pd bordet er ogsa stort — altsa
kakler, som vi kender fra Portugal, Spanien
eller Latinamerika. Farvede mexicanske glas
er kommet frem igen sammen med kaktus
som bordpynt. Daekkeservietter kan vaere i
flet.

P& det botaniske, eksotiske bord har
den store, centrale blomsterdekoration — et
centerpiece — faet comeback. Sadan en
opsats med blomster arrangeret i oasis
har ellers lzenge vaeret bandlyst. | dag ma
dekorationen gerne fylde, vaere vild, som
om den er plukket i en graftekant, og stritte
ud over bordet. Den skal ikke vaere ordnet
0g symmetrisk.”

>
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tema borddeekning

LAG DUG PA

"“Tekstiler i naturmaterialer har faet et comeback i borddaekningen,” siger
Rikke Graff Juel. Ikke de kridhvide, stivede duge, men hgrduge i jordfar-
vede nuancer. Det gar ikke noget, hvis de krgller lidt. Ogsa bordlgbere har
fundet vej tilbage til spisebordet. Hvis kantinen er for stor til at laegge dug
pa alle borde, kan I lzegge dug pa buffeten.

AT DAKKE FESTLIGT OP BEH@VER IKKE AT KOSTE HALVDELEN AF MADBUDGETTET. STYLIST RIKKE GRAFF JUEL GIVER TIPS TIL,
HVORDAN KANTINEN KAN DZKKE BORD FOR SMA PENGE.

-K OP [ KANTIN

GENBRUG FRA GASTERNES GEMMER

Hvem ved, hvad der gemmer sig “rggfarvede glas” eller “tallerkner med
bagerst i geesternes kakkenskabe, plantemotiver”. Vis ogsa gerne billeder
loftrum og kaeldre? Maske en kasse af den type service, | efterlyser.

med engelsk fajance, hjemmedrejede "Alle tallerkner behgver ikke at blive
krus eller bordlabere, der aldrig bliver skiftet ud. Bland de almindelige hvide
brugt. Som kantine kan | opfordre med blamalet porcelaen fx,” siger Rikke
jeres daglige gaester til at byde ind Graff Juel.

med gammelt service. Vigtigt er det at 0g maske vil gaesterne endda vaere
udtrykke helt specifikt, hvad | ensker. glade for at fa ryddet ud i gemmerne.
Skriv fx: “Vi sgger blamalet porceleen”,

D/ZK S/RLIGT OP
PA S/ERLIGE DAGE

S/ET VILDE BUKETTER
PA BORDENE

Hvis ressourcerne ikke raekker til at pynte op til
hverdag, kan kantinen udvaelge saerlige dage,
hvor medarbejderne kraeser for borddaeknin-
gen. Sidste dag for sommerferien, paske, jul og
andre hgijtider eller fejringer i organisationen.

"Borddaekning er en stor del af oplevelsen,
den skal understatte, hvad man gerne vil

Brug blomster og grene fra naturen
som bordpynt.

"Buketter ma gerne ligne noget,
man lige har plukket, da man holdt
ind til siden i graftekanten,” siger

Rikke Graff Juel. S hvorfor ikke lade ; 'j,,} signalere med maden. Og borddaekning viser
en kollega plukke blomster pa vej til - ‘ - gaesterne, at man har gjort noget ekstra for
arbejde? M dem,” siger Rikke Graff Juel.

10 NR. 3 MAJ 2018 - KANTINEN.DK



| DET PROFESSIONELLE KOKKEN @D

SMA PROTEINBOMBER 8 UD AF 10 ER OKOLOGISKE

Vegetarisk protein er en af tidens helt store food- Bonner, linser og kikaerter fra Beauvais kraever
trends. Kombineret med kravet om mere gkologi ingen iblgdseetning. De er klar til brug direkte fra
og flere grgnne serveringer i din café, restaurant, dasen. Sortimentet fas i forskellige varianter, hvoraf
eller kantine, er Beauvais' brede sortiment svaret 80 % er gkologiske. Alle vores daser har easy-open
pa dine bgnner. lag og er naturligvis fri for bisphenol A (BPA).

KLAR TIL ||
BRUG DIREKTE [}
FRA DASEN ) 7/

Tilmeld dig nyhedsbrevet og download vores nye opskriftsfolder pa FoodAppeal.dk

Beauvaiy

Foodappeal.dk "Orkla

del af Orkla Foods Foodservice FOOd S DO n m O rk
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tema borddeekning

Find tendenserne

HOS GROSSISTE

Anette Haaning Charles, key account manager hos
kokkentgjsvirksomheden Bent Brandt, daekker op med
service og kakkengrej fra virksomheden:

TEKST METTE IVERSEN
FOTO BENT BRANDT
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HYGGELIGT OG HIEMMELAVET

Maden serveres i stabejernsgryder eller keramik i M | N D RE (G R,@ N N E) PO RTl O N ER

handlavet stil. En skal ma godt vaere skaev i kanten, sa Kokken anretter maden i mange sma portioner. Tallerkner og bestik kan
den ser hjemmelavet ud, og glasuren forskellig pa to o0gsa indbyde til at spise mindre portioner.

tallerkner. Selv den klassiske, hvide stabelkop laves nu i "Vores store middagstallerken i serien Salt er fx kun 23 cm i diame-
lertgjsstil med forskellig glasur. ter,” siger Anette Haaning Charles. Designer Christoffer Harlang har

udviklet Harlang-bestikket for Bent Brandt, som er velegnet til mange
grentsager og mindre mundfulde.

Beeredygtiot
| engangsservice

Ud med plastik. Ind med engangstallerkner af bambus,
palmeblade, tree eller hvedeklid. Bent Brandts tallerken af
hvedeklid kan endda spises.

>
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servietforbruget
med mindst25%"
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Xpressnap
AD-a-Glance®

- giver dig mulighed for at
annoncere lige der, hvor
dine kunder befinder sig

Tork Xpressnap® reducerer ikke kun dit servietforbrug med mindst 25%,
det er ogsa det perfekte marketingveerktej. 1/3 af servietbrugerne bemaerker
AD-a-Glance budskaberne pa Tork Xpressnap® servietdispensere, og
naesten én ud af 10 tager imod tilbuddet™. Indseet dit logo, besked eller
specielle tilbud i Ad-a-Glance reklamefeltet og du er er klar til at promovere
dig selv og din forretning.

Beseog www.tork.dk/ad-a-glance og se mere.

*Sammenlignet med traditionelle servietdispensere.
**Markedsundersegelse gennemfort af Intermetra Business & Market research Group (2012)

& essity TORK



tema borddeekning

>

SOM ET LOPPETORV

Alle ved bordet behaver ikke at spise af samme slags tallerkener. Bland
krus, skale og bestik. Bent Brandt har udviklet skalserien Bowls, hvor
typer af skale Isbende opfindes og udgar af sortimentet.

UDNYT NIVEAUER
PA BUFFETEN

Hvis alle fade og skale star pa bordet, flyder i / anZ- Z-rw

elementerne ud i hinanden. Szt udvalgte fade
op pa plateauer for at skabe et mere indby-
dende landskab af serveringer. Ved at anrette
i hgjden udnytter du ogsa pladsen pa bordet
mere effektivt.

Trae giver et varmt indtryk, men er sveert at bruge i det professionelle kok-
ken pa grund af hygiejne. Hvis hygiejnen ikke tillader at servere pa en rustik
traeplade, kan kantiner — altsa fade — seettes i traebakker, frugt serveres i
treefade, eller mgdeforplejningen anrettes pa traebakker.

14 NR. 3 MAJ 2018 - KANTINEN.DK
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Veelg HOLL's rapsblie, og fa gleede af: et (’
e en sund olie, rig pa oliesyre og en god kilde til Omega-3
e en lengere levetid ved friturestegning, da olien ikke skal

udskiftes sa ofte

e en baeredygtig og sporbar produktion fra dygtige og
ansvarlige landmand i Europa

S

HOLL en bedre rapsolie, naturligvis

Alt dette fra en madolie, der kan anvendes i dressinger, til

stegning og anden madlavning. loveholl.c
www.welov .com

Vaelg rapsolie fra HOLL. Fa mere at vide ... eller e-mail info@weloveholl.com
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Relafz’onw _
styrkes ved =
kobmanden " |

| kantinen hos Bennier Publications tiloyder en
lille kebmandsbad leekkerier somrhandlavet
chokolade og dansk gin. Boden'er ikke sat op for

at tjiene en formue, men fordi forretningen ifglge -
kgkkenchef Lisbeth Frandsen skaber en god

kontakt mellem geesterne og kantinens ansatte. .

TEKST: CHRISTOFFER RICHARD M@LLER

FOTO: HEIDI MAXMILING -

P




L akridser fra Johan Biillow, handlavet
chokolade og specialbrygget gl. Nej, vi
erikke i delikatesseafdelingen i Magasin,
men i kantinen hos Bonnier Publications
pa @sterbroiKgbenhavn. Her star nemlig
envelassorteretkgbmandsbod og frister
medievirksomhedens ansatte. For kan-
tinens gaester er boden et nemtog billigt
alternativiforhold til selv at skulle pa jagt
efter specialvarer efter arbejdstid. For kan-
tinen er boden en god investering. Ogsa

selvom varerne szlges til indkgbspris og
kun akkurat tjener sig selv hjem. Nar kanti-
neleder Lisbeth Frandsen - trods den lidet
indbringende forretning - investerer tid og
ressourceriboden, er det, fordidelikates-
sesalget knytter bdnd mellem kantinens
ansatte og kantinens gaester.

”Boden er en oplagt made at skabe
gode relationer pa. Vivil gerne ud over det
mekaniske forhold, hvor vi ’bare er dem
1kgkkenet’, der star oglaver mad, som

gaesterne spiser, hvorefter de gar igen. Med
boden kan vi tilbyde gaesterne en ekstra
service, som raekker ud over maden,” siger
Lisbeth Frandsen.

Dansk gin til fredagsbaren

Boden star strategisk placeretlige ved
indgangen til kantinen. Nér gaesterne
traeder ind ad dgren, kan de ikke undga at
seudvalget af chokolade og drikkevarer,
som stdr linet op i et vitrineskab og pa to

Lisbeth Frandsen fortaeller:

GODE RAD TIL DIG,
DER VIL STARTE EN
BOD OP

Leer dine geester at kende

Man skal have en idé om, hvad ens
gaester gerne vil kgbe. Har man
ikke nogen fornemmelse, m& man
prove sig frem. Til at starte med
ngjes jeg ofte med kun at fa tre
stykker af hver vare hjem, sa jeg
ikke star med et helt parti varer,
som jeg ikke kan fa solgt.

Valg langtidsholdbare varer
Serg for at vaelge nogle varer, som
kan tale at sta i lang tid. Fx @l, vin,
chokolade og lakrids.

Variér boden

Et godt trick er at fjerne nogle varer
fra boden for at stille dem tilbage
igen et par uger senere. Sa kan
varerne fa en fornyet nyhedsinte-
resse.

Indret boden

Teenk over, hvordan du placerer
varerne i boden. Gaesterne skal for
eksempel kunne fa gje pa, nar

der er kommet nye varer. Boden
kan bygges af gamle kasser eller
bogreoler.

KANTINEN.Dk 1
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portreet Bonnier

Hver mdned afholder
kantinen en “restau-
rantdag”, hvor kokkenet
serverer en trerettersmenu.
Restaurantdagen kommer
altid som en overraskelse
for geesterne, der forst far
det at vide pd selve dagen.

Dagens menu

Den varme ret:

« Forloren hare med skysovs, surt og
kartofler

« Kartoffeltimbale med spinat.

Det kolde bord:

« /£ggesalat

« Roastbeef og fransk hvidlggspalse
« Tunsalat og sild

« Ostebord.

BLA BOG

« Lisbeth Frandsen, 42 ar.

» Kokkenchef hos Bonnier Publications
siden november 2017.

» Ansat hos Fazer Food Services gen-
nem 20 ar.

» Uddannet kok og smarrebrgdsjomfru
fra Hotel- og Restaurantskolen.

Kantineleder Lisbeth Frandsen og hendes kollega
laver hver dag frokost til 300 medarbejdere hos
Bonnier Publications.

» ) traeborde. Her er chokoladebarer

til den hurtige sukkertrang og gaveaesker
med hjemmelavet chokolade, hvis nogen
skal forkaeles. Mange af varerne i boden
ville ellers kun kunne kgbes i specialforret-
ninger - som regel til en meget hgjere pris,
end gaesterne skal betale i kantinen.

Udvalget af luksusvarer er en bevidst
strategi.

Vi skal ikke veere en discountbod. Jeg
har ikke lyst til at seelge varer, som man
lige s& godt kunne kgbe i Netto. Vores
sortiment skal afspejle vores mad, som
er af god kvalitet. Og sd er der en god
historie bag mange af varerne. Det elsker

Kantineleder Lisbeth
Frandsen bliver ikke forgyldt
af at drive en lille kebmands-
bod. Til gengceld giver hun
geesterne en service, som
knytter band til kantinen.

Aggesalat bliver anrettet i mindre
portionsskdle — serveringen er ikke bare
dekorativ, men mindsker ogsd madspild.

gaesterne,” siger Lisbeth Frandsen og tager
enlille, tyk flaske ned fra en afhylderne.
Flasken indeholder en danskproduceret
gin fra mikrodestilleriet Braunstein. Sddan
en flaske vil normalt koste 295 kroner, men
her skal geesterne kun betale 245 kroner.

”Ginnen er en succes sammen med
denne her,” siger Lisbeth Frandsen og
peger pa en flaske bld tonicvand. Hun for-
teeller, at mange medarbejdere kgber seet-
tet, sd de har gin og tonic til fredagsbaren.
Mange bruger ogsa boden, hvis en gave
skal fikses i sidste gjeblik. For nylig bleven
favnfuld gl og nogle flasker vin redningen
for tre medarbejdere, der skulle videre til
enreception efter arbejde.

Gaesterne skal have en oplevelse

I kantinen er forberedelserne til dagens
frokostifuld gang. Kokken Mark Kubert
stdr og anretter kartoffeltimbaler pa en
bund af spinat, mens kok Helle Mejmholt
taender levende lys i lanterner pd gulvet.

>
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PHOFESSIURAL
COLLECTION

PROFESSIONAL COLLECTA
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New ROAsSTer 1IN Town

BIGGER anb BOLDER, BUT WITH THE SAME ATTITUDE

NeeD COoFfee For your
BUSINESS?
CdLL THIS humBer .

TeL.+45 86 292 299

FOLLOW US ON INSTRAGRAM @Blackcoffeeroasters #MyBlackCoffee WEB : www.blackcoffeeroasters.dk
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portreet Bonnier

Det er med til at skabe stemning, fortaeller
Lisbeth Frandsen. Oppe ved serveringsdi-
sken er hun ved at anrette sma portioner
aeggesalat pa gamle, rustikke trackasser
mellem vaser med gule og orange tulipa-
ner. For kantinelederen er det vigtigt, at
gaesterne far en helstgbt oplevelse i kanti-
nen. Ogiden sammenhaeng spiller boden
enserligrolle.

”Boden medvirker til, at gaesterne far en
god oplevelse,iden halve time de erikan-

G&T med dansk gin er et hit til
virksomhedens fredagsbar.

Kantinens
Kgbmand

| kantinen hos Bonnier Publications kan
medarbejderne kgbe udvalgte varer som
chokolade, lakrids, gl, vin og spiritus.
Sommetider ogsa drikkeglas og blomster-
buketter. Gaesterne betaler med MobilePay.
Seerligt op til jul har boden et virkelig stort
salg af vin og spiritus, som mange gaester
bruger til gaver. Kantinen har ogsa en webs-
hop, hvor man ud over varerne fra boden
0gsa kan bestille blandt andet blomsterbu-
ketter til afhentning. Gennem websitet kan
gaesterne ogsa bestille dagens ret til at tage
med hjem.
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tinen. Ofte kan vi se folk st og trippe ved
hylderne, og sa er det bare om at spgrge,
om der er noget, vi kan hjeelpe med. P4 den
mdde far vi en dialog i gang med gaester-
ne,” siger Lisbeth Frandsen.

Det er blevet frokosttid. Geesterne gar
malrettet gennem den udendgrs gérd,
som de skal igennem for at komme ind i
kantinen. S snart de frokostsultne gaester
traeder ind ad dgren, bliver de mgdt af
alle bodens fristelser. Flere af de forbipas-
serende geester kaster nysgerrige blikke
derhen. En kvinde stopper helt op oglader
sine gjne skanne hen over hylderne. ”Jeg
var ikke klar over, at de ogsa solgte sprut,”
siger hun, mens hun lzener sig forover for
rigtig at kunne neerstudere flaskerne.

Pirre gaesternes nysgerrighed

Efter at dagens frokostseance er afsluttet,
stdr Lisbeth Frandsen og tjekker boden.
Hun kan hurtigt spotte ud fra hullerne
pahylderne, at deridager solgt et par
tonicvand og en dase lakridser. Boden er
selvbetjent, og gaesterne betaler gennem
MobilePay. Ifglge kantinelederen gar der
sjeeldent en dag, uden at nogen har vaeret
forbiboden for at kgbe varer. Hun teenker
meget over, hvordan hun arrangerer >

Specialbrygget ol stdr side om side
med gourmetchokolade og dansk
rom i kantinens kebmandsbod.

Kgkkenlederens
bedste tip

Overrask dine gaester

Hver uge har vi “ugens overraskelse”,
som kan falde pa alle ugens dage.
Gaesterne ved aldrig praecis hvornar. Det
vaekker altid stor glaede og overraskelse,
nar gaester pa dagen finder ud af, at vi
har lavet eksempelvis chokolademousse,
panna cotta eller teboller med varm
chokolade. | dag er ugens overraskelse
dremmekage.




MERE SMAG
FOR SMOR

Det handler om at veelge det perfekte smgr, der matcher
kokkenets madstil. Derfor lancerer vi nu Arla Pro Smgr,
som er en ny serie malrettet de professionelle kpkkener
—ren smgrkvalitet i kgkken-praktiske st@rrelser.

Arla Pro Smgr har fyldig sma
og syrnet med udvalgte m
smgrret en aromatisk og f

af frisk flade

Arla Pro® saltet smgr
10x 1 kg
Varenr. 58932

Arla Pro® saltet smgr — NYH ED

5kg
Varenr. 81440

Arla Pro® usaltet smgr
5kg
Varenr. 87041
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boden, ogkan finde pd at fjerne nogle varer
for at stille dem tilbage igen nogle uger
efter.

”Det handler om at vaekke folks nysger-
righed. Ved lgbende at tilfgje og fjerne
varer fraboden far gaesterne lyst til at

komme over og se,om der er kommet
noget nyt og spaendende, som de kan fa
fingrei. Jegkender det ogsé fra mig selv,”
siger Lisbeth Frandsen.

Mange af varerneiboden er saesonbe-
tonede. Til paske far kantinen eksempelvis

Nar jeg har lyst til luksus
Poul Carlsen, 48 ar, logistikchef

Hvad synes du om boden?

Jeg synes, de har nogle gode og anderledes
varer til en fornuftig pris. Jeg keber i boden,
nar jeg har lyst til lidt luksus. Sa har jeg
noget laekkert til senere pa dagen.

Hvilke varer er du scerlig glad for?
Lakridserne, chokoladen og vinen. Og sa har
de en rigtig god, mark rom. Jeg tror, hele
min afdeling har kebt sadan en flaske.

Hvorfor kaber du ikke bare de her ting i en
butik uden for kantinen?

Jeg kgber i boden, fordi det er nemt. |
stedet for at skulle rende i supermarkedet.
Ofte har de ogsa nogle produkter her, som
jeg ikke bare kan kabe de steder, hvor jeg
normalt kgber ind.
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Chokolade til bernebgrnene
Jette Knudsen, 61 ar, gruppeleder

Hvor ofte bruger du boden?

Hver maned. Det er nemmere end at skulle
i alle mulige andre butikker. Jeg kgber bade
til mig selv og til gaver. Fordelen ved boden
er, at man kan sta og kigge pa varerne og
snakke med sine kollegaer om dem. Ofte er
der en kollega, der anbefaler noget, man
skal prove.

Hvad har du kebt i boden?

Jeg har blandt andet kabt sodavand, vin og
aesker med chokolade. Op til jul og paske
kommer der en masse ekstra ting i boden. |
den forbindelse har jeg kebt bade drikkeglas
0g blomster.

Hvad betyder det for dig, at kantinen har
en bod?

Det er hyggeligt, og mange gange bliver
gjet fanget af noget spaendende. Jeg kom-
mer ofte hen for at se, om der er noget
interessant pa hylderne. Der skal ikke meget
til, for at kebelysten kommer op i mig, og
jeg far lyst til at kebe en aeske chokolade til
barnebgrnene eller lakrids til manden.

en masse handlavede paskeaeg hjem til
boden, og ndr grillseesonen banker pa
dgren, kommer der barbecue-sovs pa
hylderne. Til jul og paske bliver boden ogsa
shinet godt op med et ekstra, julepyntet
langbord med endnu flere varer. m

- T .

Sparer 40 kroner pa rom
Richo Rath-Mikkelsen, 42 ar,
produktionsplanlagger

Hvorndr har du sidst kebt noget i boden?

| forgars, hvor jeg kagbte en pose chokolade-
overtrukne lakridser. Jeg havde lyst til, at der
skulle vaere noget lzekkert til mig og mine
kollegaer oppe i afdelingen. Det kan man
godt traenge til sidst pa eftermiddagen.

Hvad kan du bedst lide at kabe?

Jeg er positivt overrasket over den danske
rom, som jeg kan fa 40 kroner billigere i
forhold til det lokale supermarked. Det er
en rigtig god rom, som jeg har kebt et par
flasker af gennem tiden.

Hvad betyder det for dig, at kantinen har
en bod?

Det giver mig mulighed for at kabe noget,
hvis jeg star og har brug for noget laekkert.
Hvis mine kollegaer og jeg for eksempel om
fredagen impulsivt finder ud af, at vi har lyst
til at drikke et glas radvin, kan vi ga herover
og kabe en flaske.



Frikadeller %
behaver |kke

Vi gar op iy alselv en swppel- :
frikadelle‘erveltilberedts
Derfortarer, krydrer og steger
vi-vores frikadeller som du.sely -
“Ville ggre det. Bare isstarre ¢
skala. For eksempel er vores
spansk msplrerede fFﬂQadeller
er toit.pa hakkelf"oksekrad y
krydret med red peber, tomat L
Laog h\fdl@g 5% b
IWﬁ&er Jet for ' p.

_f> o'*'s’:‘ofn at din hverdaglkzkkenet

Kvalitetsravarer, stolt handvaerk og en
grundlaeggende begejstring for mad
|.aes mere pa www.tulipfoodservice.dk



ot Bl Ak e ,‘v Py

s

, , Jeg er vild med tomater, fordi
smagen har syrlighed og sgdme, konsistensen er blgd.
Mange har gode ferieminder om, at de har spist en

, , e 4 stor, god bgftomat. Det har jeg i hvert fald.
Din krop vil elske

y tomater, fordi grontsagen
indeholder antioxidanten lycopen,
som giver tomaten sin rade farve.
Flere videnskabelige undersggelser
peger pa, at lycopen spiller en rolle i
at forebygge nyrekraeft og prosta-
takraeft. Ellers kan tomater i bund
og grund ikke prale af supermeget
ernaeringsmaessigt, de indeholder
95 procent vand og kun 20 kalorier
pr. 100 gram. Men du far dog A-, C-
og E-vitamin samt sporstoffer af jern
og zink, nar du spiser tomater. Det
er gode standardnaeringsstoffer.

lad
veere
med at ...

leegge tomater pa kgl. Der sker
en koldmodning i kgleskabet,
og tomaten mister smag.
Tomater har det til
gengeeld godt i et Lyst
vindue.”

’ Marie Klee anbefaler tomater

Fuglq [
‘grgntsag

erfekte
nlgagc‘er til

tomatener ...

sennep

-

Fordi sennep har bid og sgdme, som
understgtter tomaten rigtig fint.
Tomat og sennep i en toast.
Eller sennep i en dressing
til tomatsalat.

jder

sammen med kolle
Carrotstick udgivet
gen”Gulergdder”.
i Clarrotsticks mad
www.'c_arrotftick.

'fﬂ_ i Jj,"
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mere CO, udleder produktionen

"\I, - af danske tomater end spanske -

Y tomater, selvom tomaterne ' <
& _ fragtes fra Andalusien eller helt x s,
L"':‘ : F fra De Kanariske @er. Det skyl- P 'qf_" .
4 ' s des energien, som kraeves for at 4 (

i opvarme drivhusene i Danmark. F , "

KILDE: POLITIKEN

@ Lrugt ey
. eller grontsag

' f’ — det er spgrgsmalet. Botanisk
~erdet vanskeligt at bestemme,
- omden skal ligge i grgnt-

* sagskassen med frugtposen.
~_Tomater kan kaldes frugter,

E

¢+ fordi de formerer sig med

« _ kerner omgivet af frugtkad ¢
~ og vokser pa en blomstrende
. plante. Men grentsager, fordl 3
Bl - " planten er etarig.

mozzarellasalat med cherrytomater eller san mar- 2
zano. Eller med bgftomat, som jeg desvzerre ikke > >
ser sa tit i Danmark.
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JORDBARSALAT
MED CHERRYTOMAITER

Til 2 personer

Du skal bruge:

10-15 stk. jordbaer (afhaenger af starrelsen)

30 stk. cherrytomater
1 lille redlag
pistaciengdder, hakkede
evt. balsamico

evt. frisk basilikum.
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Sddan ger du:

1.

Start med at skylle cherrytomater og
jordbzer grundigt.

Fjern toppene pa jordbaerrene.

Skaer cherrytomater i kvarte og jordbaer-
rene i skiver.

Hak radlaget fint.

>

5. Bland det naensomt sammen, s du
ikke @delaegger jordbaerrene.

6. Drys med lidt hakkede pistacienadder
0g evt. lidt balsamico.
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PASE Cosual M=

Perfekt som tg & server.
Frisk i op til 12 timer
efter optening.

NYT
MAGASIN

Derfor elsker -
Janskerhe F‘ast Cawa

Fast Casuil trenden rammer lige ind i tidsinden og de behov, der er for mikro-
oplevelser og hverdagsluksus — og det er netop med afszt i denne trend, at vi
lancerer 3 velsmagende Subs.

Vores nye Subs, er bred skabt til det gode sandwichfyld og perfeke til panini.
Kombinationen af en tet blod krumme, blod skorpe og kort bid giver smags-
oplevelser ved bordet eller on-the-go.

Schulstad |
Tjek os ud pa schulstadbakerysolutions.dk og se hele Fast Casual sortimentet. —




fokus ravarer

" LUKSUSTARTE
med bagte
cherrytomater

1 toerte, ca. 8 stykker

Taertedej

Du skal bruge:

75 g fuldkornshvedemel
75 g havregryn

2 spsk. bladt smar

2 spsk. olie

Y2 dl vand (evt. lidt mere)

Sddan ger du:

1. Teend ovnen pa 200 grader.

2. Bland alle ingredienserne sammen i en
skal, og zelt dem sammen, sa det bliver
en fast masse.

3. Fordel dejen i en teerteform eller
springform.

4 Forbag teertebunden i 15 minutter.

28 xos
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Fyld

Du skal bruge:
1 pakke fedtfattig bacon eller kalkunbacon (ca. 140 g)
3 stk. porrer

100 g salatost (kan udelades)

4 stk. store terninger frossen spinat

8 stk. &g

1 dl meelk

salt og peber

10-15 stk. cherrytomater, afhcengig af starrelse.

Sddan ger du:
1. Halvér tomaterne, leeg dem pa en bage- 6.
plade beklaedt med papir. Drys med salt
0g peber, og forbag dem i ovnen ved 7.
180 grader i ca. 30 minutter.
2. Steg baconen, og tag den af varmen.
Opta spinaten, fx i mikrobglgeovn. 8.
3. Skaer porrerne i tynde skiver, og kom
dem 3/4 oven pa teertebunden.
4. Smuldr halvdelen af salatosten over
porrerne. 9.
5. Klem vandet ud af spinaten, og fordel
halvdelen ud over teertefyldet.

Kom 3/4 af baconen ud over resten af
fyldet i teertebunden.

Sla aeggene ud i en stor skal, haeld maelk
i, kom salt og peber i, og pisk til en
ensartet masse.

Hazeld aeggene ud over fyldet. Fordel
a&ggemassen ligeligt i hele teerte-
bunden. Hzeld resten af ingredienserne
i, 0g mas dem lidt ned i aaggemassen.
Fordel til sidst de bagte tomater pa
taerten, inden den kommes i ovnen.
10. Bag teerten i 20 minutter, indtil den er
gylden.



Inspirations-
arrangementer

Er du nysgerrig efter nye tilberedningsmetoder, nye features pa ovnen, nytaenkende
buffeter, nye maskiner, optimering af flowet i dit kekken, foodtrends og nye smage?

Tilmeld dig vores arrangementer og fa inspiration til alt lige fra salater og
neurogastronomi til delta-T stegning og opvaskeflow, der altsammen
hjaelper dig til en spaendende og lettere hverdag.

Vi glaeder os til at inspirere dig til vores mange spaendende arrangementer, hvor du
ogsa kan ga pa opdagelse i vores helt nybyggede showroom og se alt det nye inden
for bade isenkram og maskiner! Se mere og tilmeld dig pa:

www.kenstorkoekken.dk

4 EN storkokKEN:

god service gor forskellen - for, under, efter



nye medlemmer
TEKST: CHRISTOFFER RICHARD M@LLER

\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.

Iben Schneider Pedersen, Favrskov Gymnasium
Hanne Pedersen, Favrskov Gymnasium

Marianne Hyldahl, Favrskov Gymnasium

Esther Jorgensen, Favrskov Gymnasium
Charlotte Schneider Larsen, Favrskov Gymnasium
Birgitte Jensen, Favrskov Gymnasium

Bendt Lashorg, Per Aarsleff

Dorthe Battrup, Per Aarsleff

Karina Abildgaard Rasmussen, Per Aarsleff
Helle Severinsen, Per Aarsleff

Anette Wad, Per Aarsleff

Connie Greisen, Energinet, Egtved

Lotte Molgard, Osterhdb Naturbgrnehave, Horsens
Ditte Poulsen, Skive College

Katrine Sendergard, Skive College

Laila Akselsen, CFSI Forsorgshjemmet @stervang, Tranbjerg
Jan Eckhardt, Fars Madvogn, Arslev

Kim Mortensen, Scandic Seafood

Jeanette Juel Jorgensen, R2 Agro, Hedensted
Birgitte Dahl, Sundhedscenter Kolding

Ellinor Holm, Harbogre Centeret

Mary Sort, Barnenes Univers Billund

Nyt medlem

JAN ECKHARDT, EJER AF FARS MADVOGN, ARSLEV

Hvad er dit koncept?

“Jeg har en madvogn, som jeg kerer rundt
med til forskellige byer pa Fyn. Derfra
seelger jeg nem og laekker aftensmad. Jeg
har blandt andet spydstegte kyllinger. Det
er noget, som folk ikke laver hver dag der-
hjemme, men som de ofte far lyst til, nar de
gar forbi min vogn.”

Hvem keber mad hos dig?

“Hele familien Danmark. En typisk kunde er
for eksempel en travl mor eller far, der pa
vej hjem fra arbejde taenker, at det er meget
nemmere lige at tage en kylling med fra

min madvogn i stedet for selv at skulle lave
aftensmad.”

Hvilke udfordringer mader du i
hverdagen?

“Det kan vaere en udfordring at finde ud

af, hvor mange kyllinger jeg skal lave om
dagen. Jeg kan have en aften, hvor jeg ikke
selger en eneste kylling, og jeg kan have
aftener, hvor jeg har totalt udsolgt og kunne
have solgt 20-30 kyllinger mere.”

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

“For at fa noget netvaerk og magde nogle
kollegaer. Maske jeg kunne fa gavn af
andres gode erfaringer og omvendt.”

fodselsdage

soar Lis Serensen,
Pia Neergaard, 27.05. Tarring
21.06. £gd Birte Hansen,

Anette Schadt Larsen,
15.08. Ldsby

07.06. Esbjerg
Lene Larsen,

Claus Jannak,
23.06.Sabro

Helle Morch Jensen,
30.06. Hasselager

Ellen M. Ovesen,

Birgit Kjeldgaard, 08.06. Haarby 27.08. Nibe
06.09. Skive Inge Marie Ravn, Lis Vestergard,

. 30.06. Jelling 11.08. Holstebro
S5 ar Gitte Kjeergaard, Jette Marie Jensen,

Ulla Kobborg,
18.05. Odense S

Heidi Anette Andersen,
22.05. Uldum

Marianne Junge,
26.05. Kerteminde

60 ar

Jerslev J

01.08. Galten

Dorte Taudal Nyeng,
12.09. Herning

Maren-Lis Kjeer
Sgrensen, 28.05.

02.09. Vgjle

65 ar
Anton Hauris Jespersen,
11.09. Kibeek

Maren Holm,
25.09. Herning

kolofon
FORENINGEN KANTINE & KZKKEN

@)

Formand

Jan Andersen

Artemisvej 13

9210 Aalborg S@

TIf. 40 51 85 10

E-mail: formand@kantinen.dk

Kasserer og adresseandring
Lene Ruby

Hornshejprken 4

7500 Holstebro

TIf. 5194 06 70

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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Sekreteer
Valborg Brandstrup
Bavnegardsvej 95

8361 Hasselager 7490 Aulum
TIf. 3027 57 53 TIf. 252337 61
E-mail: sekretaer@kantinen.dk tk@blicher.dk
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Dr.Oetker
5 pizzabund

Professional

Pizzabundene er toppet med
en leekker tomat passata og
har et rustikt handformet udtryk.

Tilseet blot fyld efter eget valg.
Bag. Nyd. Velbekomme.

Varenr. 1-25-015000

Dr. Oetker Danmark A/S | +45 44 94 52 33 | www.oetker-professional.dk



det sker

KIG IND HOS MIDDELFART
RADHUS' NYE KANTINE

Tirsdag den 15. maj kl. 16-19.30
Sted: Nytorv 9, 5500 Middelfart

Middelfart Radhus har faet ny kantine.
Kakkenleder Hanne Yde inviterer indenfor
pa rundvisning, sa vi kan made personalet
og opleve hverdagen i kgkkenet. Mad ogsa
Renie Rexbye fra Haugen-Gruppen, som er
madblogger og star bag Kreamorskoekken.
dk. Renie Rexbye vil forteelle om Haugen-
Gruppens produkter, og der er mulighed for
at smage pa udvalget. Hun giver os ogsa et
indblik i Kreamors univers, og vi skal smage
hendes salater fra bloggen.

| kgkkenet mader vi ogsa Morten Holm,
ostekonsulent hos Lactalis Foodservice, der
giver inspiration til og smagspraver pa for-
skellige oste. Vi slutter af med en lille buffet
med ost, skinke og salater.

Tilmelding senest den 7. maj til Susanne Banke pd
e-mail suba@jfmedier.dk eller tif. 40 26 66 05.
Betaling: Reg. 5975, kontonr. 0005000698.

Husk at oplyse deltagernavn + kursus.

Tilmelding farst geeldende ved indbetaling.

Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 150 kr.
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SOMMERTUR TIL SAMS@

Sendag den 3. juni kl. 8.30-22

Sted: Vi medes i Hou fcergeleje klokken 9 og tager
faergen kl. 9.30. Vi forventer at veere retur i Hou

kl. 21.45.

P& sommerturen til Samsg skal vi besgge en
raekke lokale producenter, som forhabentlig
kan inspirere vores arbejde i kakkenet.

Vi samles i biler og tager bilerne med til
Samsg. Pa faergen far vi et rundstykke og en
kop kaffe.

Til frokost nyder vi en sandwich med
drikkevarer. Efter rundvisningerne har vi
bestilt aftensmad, som vi kan nyde, inden vi
tager faergen tilbage til Jylland.

Tilmelding senest den 15. maj til Lotte Hansen pd
e-mail lottevejlby@gmail.com eller tif. 26 20 78 17.
Betaling: Reg. 2264, kontonr. 8125926070.

Husk at oplyse deltagernavn + kursus. Tilmelding
farst geeldende ved indbetaling.

Tilmelding er bindende. Der er 25 pladser — forst til
moille.

Pris for medlemmer: 200 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 500 kr.

Prisen inkluderer faerge, morgenmad,

frokost og aftensmad.

OPLEV, HVOR
GRONTSAGERNE GROR

Torsdag den 14. juni kl. 15
Sted: Axel Mdnsson A/S, Grarupvej 15, 7330 Brande

Vi skal besgge Danmarks starste producent
af icebergsalat Axel Mansson A/S, som 0gsa
dyrker l@g, hjertesalat, bladselleri, broccoli,
spidskal, grankal, fennikel og mange andre
grentsager.

Bedriften er pa 1.400 ha land, hvoraf
halvdelen er dyrket gkologisk. Garden huser
0gsa 141.000 gkologiske hagns, som laegger
45 mio. gkologiske aeg om aret.

Vi far en rundvisning i produktionen og
skal ud i marken for at se pa grentsager.

Garden har en stor gardbutik, og der vil
vaere mulighed for at handle. Vi slutter af
med en sandwich og lidt hygge.

Tilmelding senest den 11. juni til Anita pd
ilf. 6167 76 20.

Pris for medlemmer: 75 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 125 kr.
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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

\ colfee Tor every cup

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

Kaffe- og maskinlesninger til det professionelle marked.

O Hl con BN e oo G

ey



L.
NIMAND /s

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

—
—
-

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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De perfekte kaffegjeblikke,
pa kontoret, i lufthavnsloungen, i
hotellets bar eller pa kantinen.

Kaffebgnnebeholder: - ] Twintopping beholder:
Kaffe (2000 gram) Sl Chokolade + maelkepulver,
- eller lign. (2 x 1000 gram)
-
v N
=

Frisk Maelk System: WMF 1100 S

WMF Basic Milk System ' Twin-Toppings
altid standard - = -
Store kaffegjeblikke i
en kompakt pakke.

h- Fra kr. 25.000,-
— I Leasing fra
kr. 556,- pr. maned
(ekskl. moms.)

N IMAN D(:)dk Nimand A/S | Telefon 70209944

Alt du behgver, ved et tryk www.nimand.dk



