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WMF Professionelle Kaffemaskiner.
“Made in Germany" siden 1927.
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NIMAND’

Nimand A/S | Telefon 70209944

® Kop filterkaffe
® Krus filterkaffe
e Lille kande filterkaffe
o Stor kande filterkaffe

® Espresso r
e Café créme ]
¢ Cappuccino

e Café latte

e Latte macchiato

¢ Chocciato

e Kakao

e Tevand |
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Keler til frisk maelk Specialkaffe & kakao Dansk filterkaffe

Tilbud samlet kr. 59.990,-

WMF 1200 S, WMF 1200 F og WMF bord kgl 6,5L
Nemt og godt. "Hele kaffeb@nnen kraftveerk fra WMF" specialkaffe med rigtig maelk & dansk filterkaffe.

Ideelt for buffeter, morgenmadsrestauranter, kantiner, restauranter og kontorer - Yderst selvbetjeningsvenlig og simpel renggring. Takket
vaere sit slanke design pa blot 38 cm. passer maskinerne ind overalt. Kaffebgnne- og kakaobeholder: standart 1 kg. som kan udvides. Som
standart side udtag til automatisk opfyldning af termokander - 2 liter frisk brygget dansk filterkaffe pa et minut - fint til mgder mv. Let
installation installation, landsdeekkende service af egne servicetekniker. Kalkholdigt vand - ingen problem.

Nimand A/S - eneimportgr i Danmark af WMF professionelle kaffemaskiner siden 1987

www.wmf.dk
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Fortjener din
kollega et ekstra
skulderklap?

Kender du kollegaen, der altid star parat med en
hjeelpende hand? Eller er opmaerksom og vaekker smil,
nar nogen har en darlig dag? Kollegaen, som ger sig
umage med at finde pa nye mader at drive kantine pa?
Eller kollegaen, som evner at samle kolleger til arrange-
menter, hvor vi leerer nyt om alt fra bollede; til biodyna-
mik? Sa har du nu muligheden for at give denne ildsjzel
et klap pa skulderen ved at indstille ham eller hende
til vores forenings Kantine & Kekkenpris 2019, som vi
uddeler pa arsmadet den 16.-17. marts 2019. Prisen
uddeles til “den person, der kompetent og profes-
sionelt forstar at drive kantine ud over det saedvanlige,
og som formar at synliggare kantinebranchen ved at
dele ud af sin viden og erfaringer”. Du kan nominere
en kollega ved at sende en mail med navnet og en kort
begrundelse til mig pa jan.andersen@nordjyske.dk. Jeg
gleeder mig meget til at laese jeres bud pa kandidater!

| dette nummer af KANTINEN kommer du
muligvis til at fa vendt op og ned pa din forestil-
ling om, hvordan et godt julebord skal daekkes.
Kogebogsforfatter Ditte Gad Olsen introducerer os
nemlig for det plantebaserede julebord — helt uden
flaesk, and og flade. Selv om man ikke rydder fadene
for ked og gar all in pa veganermaden til julefroko-
sten, kan du maske hente inspiration til nogle grenne
indslag. Jeg sukker tit selv efter inspiration til
fornyelse — og her er i hvert fald fornyelse at
hente. Fornyelse fik jeg ogsa forngjelsen
af, da vi i min kantine gennem en uge
fik besag af kok Casper Bageskov
fra cateringlandsholdet, som skulle
hjaelpe os med at gare frokosten
sundere og mere simpel. Laes,
hvordan det gik, i kantineportraettet
pa side 16.

Jan Andersen, formand

indhold

tema vegansk jul
Fra flaeskesteg til ngddesteg

Tor du udfordre dig selv og dine gaester med et jule-
bord af ren plantemad? Madbogsforfatter og veganer
Ditte Gad Olsen guider til det veganske julebord.

16

portreet Nordjyske Medier
Tid til
forandring

I en travl kantine-
hverdag kan det vaere
svaert at fa tid til at
teenke nyt. Kantinen
hos Nordjyske Medier
inviterede Casper
Bageskov fra catering-
landsholdet med som
gaest i kekkenet for at
fa et par friske, kyn-
dige gjne til at ruske
op i rutinerne.
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Jokus ravaren
knoldselleri

Skaer lasagneplader af
knolden, og brug toppen
som suppevisk. Marie Klee
fra Carrotstick giver ideer
til at servere knoldselleri
gennem vinteren.
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kort og godt

TEKST: METTE IVERSEN

3-d- prmtet mad til patienter

En kraeftsyg patient med
synkebesvaer far ofte dagens
maltider gennem flydende kost
som fx proteinshakes. Men
maske dremmer patienten i
virkeligheden om en pizza. For
at kunne tilbyde mere interes-
sante maltider til patienter med
synkebesvaer eksperimenterer
forskere pa Teknologisk Institut

med at 3-d-printe mad. Printeren

kan forme vellignende maltider — fx en pizza — i blad mos, som er
nem at synke, og som kan tilseettes ngdvendige naeringsstoffer.

Efter et ars eksperimenter er Teknologisk Institut nu klar til at printe

hele maltider pa bestilling. Visionen hos Teknologisk Institut er, at

alle danske hospitaler skal have en 3-d-printer installeret i kekkenet.

KILDE: TEKNOLOGISK INSTITUT

Veelg okologisk, nar du
kober cebler, mel og tomater

Abler, hvedemel og tomater er de starste kilder til pesticid-
rester pa danskernes tallerkner. Ikke fordi netop disse tre
madbvarer indeholder flere pesticidrester end andet frugt
og grent, men fordi vi her i landet spiser store maengder
abler, hvedemel og tomater. Fx spiser danskerne sam-
menlagt 100 mio. kilo abler om aret. Vil man mindske
maengden af pesticidrester i maden, giver det derfor seerlig
god mening at veelge gkologisk, nar du keber aebler, hve-
demel og tomater. Hvis man ogsa keber gkologiske paerer
og vindruer, kan en gennemsnitlig for-

bruger, der normalt ikke kaber

gkologisk mad, reducere

sit indtag af pesticidrester

med over 50 procent.

KILDE: RENMADGLADE.DK

Ny nylonskraber
taler kulde og varme

Steghede kogeplader eller fryserum

knaekker eller smelter. Virksomheden
Vikan har lanceret verdens farste

rad, gul og hvid.

KILDE: VIKAN A/S
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SOGa! Camma | |
vinder arets Kantinepris

Medarbejderne hos Kabenhavns Kommunes socialforvaltning
spiser frokost i Danmarks bedste kantine. | hvert fald vandt kok
og kekkenleder Mathias Holt fra Social Cantina hos social-
forvaltningen Kantineprisen 2018, som hvert ar bliver uddelt af
Landbrug og Fadevarer.

Mathias Holt er en glad og overrasket vinder:

"Jeg synes, det er dejligt, at det arbejde, vi ger hver dag,
bliver anerkendt. Og sa er sadan en pris jo med til at skubbe til
fordommene over, hvad en kantine egentlig kan,” siger han.

Og netop kantinernes formaen ger ifglge Andreas
Buchhave Jensen, som er med i juryen, valget af vinderen
svaerere og svaerere for hvert ar.

“Der sker virkelig noget i den her branche. Niveauet Igfter
sig hele tiden, og de kokke, der er nomineret i ar, kunne til
enhver tid ga ud og fa job pa nogle af de bedste restauranter,”
lyder det fra Andreas Buchhave.

Kantineprisen blev uddelt pd Fedevaredagen den 9. okto-
ber, hvor ogsd vinderne af de @kologiske Kekkenroser blev
heedret. Priserne for en scerlig indsats for ekologien i offent-
lige kekkener gik i dr til Gasveerksvejens Skole i Kebenhavn,
Virklund Plejecenter i Silkeborg, Byens Kakken i Odense og
Ablehuset i Herlev.

KILDE OG FOTO: LANDBRUG & F@DEVARER

kan vaere vanskelige at renggre, fordi
skrabere af stdl eller plastik enten ridser,

nylonskraber, som kan tdle bade frost
0g temperaturer helt op til 175 grader.
Skraberen er udviklet, sa den lever op
til EU’s bestemmelser for kontakt med
fadevarer, og fas i farverne gren, bla,

Unge samsinger blev arets ekologer

I'Ydyns Have gror kal og
andet frilandsgrent, mens
godt 300 hgns laegger a&g |
mobile hansehuse, der kan
flyttes, sa hensene altid har
adganag til friskt grent. Yduns
Have er et gkologisk landbrug
pa Samsg, som drives af to naesten unge gkologiske landmaend,
Hester Callaghan pa 28 ar og Bjarke Jensen pa 23 ar. Og flest
danskere lagde deres stemmer pa netop Bjarke og Hester i
konkurrencen om at blive arets gkolog — en pris, som @kologisk
Landsforening i samarbejde med Netto star bag. Yduns Have

er et sakaldt feellesskabsstattet landbrug, hvor man som kunde
kaber en andel af gardens produktion forud for saesonen. P3
den made far landbruget tryghed i gkonomien, mens kunderne
far adgang til specialvarer inden for gkologisk grant.

KILDE: OKOLOGI.DK
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Godt bagerhandverk

Bager for dlg til det traditionsrige

Julebord

Lt sikkert hit til julefrokosten
Det nye og friske
solsikkerugbred

Forkeel dine gaester med det perfekte
rugbred til det traditionelle, danske
julebord. Den pragtfulde smag og de laekre
solsikkekerner gar bradet til et julehit.

Med Kohberg Solsikke kan du kaele for dine
gaesters smagslgg med det gode handveerk
og en forrygende smag, der passer perfekt
til dine geesters favorittilbehgar.

Med Kohberg Solsikke giver vi dig:

¢ Et super velsmagende rugbrgd

¢ En saftig og laekker tekstur

¢ Etbred som holder sig frisk la&enge



b¢ger, pOdS & blogs TEKST: METTE IVERSEN

Tilbage til rgdderne

Kartofler og redbeder bliver ofte kogt i en gryde eller gnubbet i olie
0g bagt i ovnen. Ikke at der er noget galt i det, men der findes et hav
af mader at tilberede rodfrugter pa. | "Redder & knolde” viser den
svenske vegetarduo Amanda Hellberg og Eveline Johnsson, hvordan
rodfrugter kan pimpes op til det store festmaltid, fermenteres eller
bruges i det sade kagkken. Isaer dessertopskrifterne glimrer med ny

inspiration — fx den rgdbedemarmorerede cheesecake. Men en ret som

kaldolmere med valngdde- og sellerifars fremkalder ogséd mundvand.
Rodfrugter kan desuden dyrkes pa friland i Norden og er derfor klima-
venlige sammenlignet med importerede rdvarer og drivhusgrent.
Amanda Hellberg og Eveline Johnsson:

Rodder & knolde - vegetarisk mad fra den sorte muld
Turbine, 190 sider, 270 kr.

DETERVILDT

Vildt pa gaflen

Julie Hey har gaet pa jagt, siden hun kunne ga, og lavet mad omtrent
lige sa laenge. | "Hey! Det er vildt” giver hun inspiration til, hvordan
det nedlagte bytte kan tilberedes — ogsa nar det bare er hverdag, og
der skal laves bolognese og frikadeller. Ifglge forfatteren kan det vaere
en udfordring at kokkerere det rette tilbeher til vildt, som er fedtfat-
tigt ked og samtidig kraftigt i smagen. | bogen giver hun sine bud pa
cremet, sgdt og fedt tilbehgr til fasanen eller radyret.

Julie Hey: Hey! Det er vildt

Gyldendal, 168 sider, 250 kr.

Fra kikeerter til kakaobgnner

Det er vel et lille mirakel hver gang: At en runken, indterret bgnne
kan forvandle sig til en saftig spire og en frodig plante. | "Vild med
benner” forvandler Marie Melchior bgnner, kikaerter og linser til ind-
bydende retter og afliver myterne om, at banner er bavlede eller kun
for vegetarer. | sidste kapitel tager hun fat pa en benne, vi ikke har

tradition for at bruge i det nordiske kakken, men som maske fortjener

starre opmaerksomhed — bade pa grund af smagen, og fordi kakao-
banner er bomber af sunde naeringsstoffer. Marie Melchior bruger fx
kakaobgnner til fisk, i salater og lammekelle med “chokoladesovs”.
Marie Melchior og Betina Hastoft:

Vild med bonner — og alverdens beelgfrugter

Muusmann Forlag, 139 sider, 200 kr.
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Teel til fem pd japansk

Washoku er navnet pa det traditionelle japanske kakken og falger en
reekke enkle huskeregler: Maltidet skal komponeres af fem smage,
fem tilberedningsmetoder, fem ravarer, fem farver og fem konsisten-
ser. Med disse huskeregler serverer "Maet” 36 maltider, der felger
arets gang. Selvom washoku er japansk, fylder nordiske ravarer

som grenkal, korn og ost mest i retterne. Et washoku-maltid kan fx
tilberedes af spinatsuppe med bacon, grredtartar med karse, hvide
asparges med smar og citron, stegt kylling og groft brad. Meshigare
(velbekomme pa japansk)!

Katrine Klinken:

Mcet — 36 mdltider a 5 sma retter med de 5 grundsmage
Muusmann Forlag, 265 sider, 300 kr.

KANTINEN.DK

e

MADFAR

Mgad Madfar. Han hylder hverdagen med velsmagen-
de hverdagsmad. Det skal vaere nemt. Opskrifterne
er delt ind i kategorier som luft (fugle), hav (fisk og
skaldyr), ked, vegetar og desserter. Ravarerne skal
gerne vare lokale og gkologiske, men inspirationen
er hentet fra forskellige steder i verden. Prov fx den
italienske bonderet pasta e fagioli med svinebryst
eller carpaccio surf'n turf style med stegte rejer og
parmesancreme.

Madfar.dk

GRONTHASTERMETODEN

Har du for nylig vaeret ude at ga i skoven eller pa
stranden, er du sikkert gaet forbi fem, to eller maske
flere spiselige planter. Vi er alle sammen pattedyr,
og naturen er et spiseskammer med planter, vi kan
graesse af, lyder det fra professionel sanker Thomas
Laursen i podcastserien "Grgnthestermetoden”. |
selskab med vaert Peter @rbaek drager han ud i land-
skabet for at hagste brondkarse i baekken, kantareller
i klitplantagen eller skivekamille mellem brostenene
pa Norrebro i Kebenhavn. Fa inspiration til at plukke
selv, og Iyt til, hvordan naturens ravarer kan bruges i
maltider, som Thomas og Peter tilbereder. Det lyder,
som om de har en fest.

www.radio24syv.dk
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BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

FEARDIGSTEGT
PANERETZEISK

du skal kun opte fisken

Feerdigstegt rugmelspaneret sild
- perfekt til julens marinerede sild!
Royal Greenland Find inspiration til speendende retter pa

FIT FOR vores hjemmeside
FOODSERVICE

-—— § | '
Veelg mellem:
GASTRO rgdspeette, skrubbe, nuggets af alaskasej,

rugmelspaneret sild og granlandsk torsk

Lees mere om vores produkter pd www.royalgreenland.com/dk/foodservice




tema vegansk jul

TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: VEGANSKFORALLE.DK/DITTE GAD OLS

"God julemad
er mad, som
giver minder om
Juleaftener, jeg
selv har oplevet.”

DITTE GAD OLSEN,
VEGANER OG KOGEBOGSFORFATTER

Fra fleeskesteq ti

ngiddested

Interessen for at skifte kad ud med planter pa tallerkenen er
stigende blandt danskerne. Men hvordan daekker man op til
julebordet uden flaeskesteg og sul? KANTINEN har spurgt den
veganske kogebogsforfatter Ditte Gad Olsen.

et traditionelle danske julebord er

ladet med kgd: fleeskesteg, frikadel-
ler, saftige pglser, sild, andesteg og lever-
postej. Sveeren skal vaere sprgd og sovsen
brun, mens rgdkal og kartofler ofte spiller
enbirolle pd kanten af tallerkenen.

Men interessen for at give grgntsa-
gerne hovedrollen i maltidet er steerkt
stigende blandt danskerne. I en analyse
udarbejdet af COOP og Dansk Vegetarisk
Foreningiar svarede 2,4 procent af de
adspurgte, at de ikke spiser kgd - det
svarer til 140.000 danskere - hvilket er en
markant stigning i forhold til &ret fgr, hvor
1,8 procent var vegetarer. Kigger man ti ar
tilbage, var antallet knap malbart. Hensyn
tilklimaet vejer tungt som argument for
atveelge k@det fra, daiseer produktionen
af okse- oglammekgd udleder meget CO,
sammenlignet med andre fgdevarer. Men
ogsa sundhed og dyrevelfaerd er udbredte
grunde.

Laver man mad i en stgrre kantine, er
der dermed stor sandsynlighed for, at en
eller flere af geesterne er vegetarer. Ud
af de 140.000 vegetarer skgnner Dansk
Vegetarisk Forening, at cirka 35.000 hel-
ler ikke spiser aeg, maelkeprodukter eller
anden mad fra dyr. Med andre ord lever de
vegansk.

For at fd inspiration til at komponere
enjulemenu, der fremkalder mund-

vand hos de planteelskede gaester, har
KANTINEN spurgt Ditte Gad Olsen, hvad
man setter pa det veganske julebord.
Ditte Gad Olsen er professionsbachelor i
sundhed og ernzaring, har udgivet bggerne
”Vegansk til hgjtider og fest” og ”Vegansk
foralle” oghar selvikke spist kgd i et &rti.
Til daglig star hun bag gryderne i en bgr-
nehave og er kostvejlederi sit eget firma,
Plantevejen.

Hvad er god julemad for dig?

”God julemad er mad, som giver
minder om juleaftener, jeg selv har
oplevet. Minder om, at jeg hygger mig og
bliver omfavnet af maden. Det kan veere
ableskiver, brun sovs, kartofler eller min
hjemmelavede acblemost, som er blevet en
traditionifamilien.”

Jeg geetter pa, at du har spist fleeskesteg
eller andesteg til jul som barn. Hvad spiser du i
stedet foridag?

”Det er ret umuligt at lave fleeskesteg
vegansk, men jeg erstatterfor eksempel
kgdet med en hasselngddepostej. Eller en




Ndr Ditte Gad Olsen til daglig laver mad
i en barnehave, scetter hun bdde fisk og
kad pd menuen, men hun kan godt finde
pad at bage vegansk kage til barnene.

3 gode grunde
til at servere
plantemad pa
julebordet

Du abner op for nye madoplevelser og
rykker graenser — bade for dig selv som
madfaglig og for gaesterne.

Vegansk mad er baeredygtig. Bade i
forhold til klima og skonomisk. Det er
billigere at lave mad uden ked. Nodder
er ganske rigtigt dyre, men uden ked
skal der nok blive rad til nadder.

| dag er rigtig mange interesserede i
grenne alternativer pa spisebordet.
Du giver folk mulighed for at prave
de grenne retter af. Og sa smager det
bare super godt!

vegansk version af den amerikanske fyldte
kalkun, som normalt serveres til thanks-
giving, tofurkey. Det er en tofusteg fyldt
med @bler og pinjekerner, som jeg synes
passer rigtig godt til julebordet. Tofurkey
er'wow’, ndr man skeerer for og ser fyldet
indeni. Julebordet md gerne byde pa noget
ekstravagant, der har taget tid at tilbere-
de,” siger Ditte Gad Olsen, der har fundet
inspiration til sin egen tofurkeyopskrift i
amerikanske veganeropskrifter.

Fast bid og umami

Mange forbinder julemad med den fyldige
smag og fedmen fra kgd - hvordan far man
samme egenskaber frem ivegansk mad?

”Det er vigtigt, at retter, der staristedet
for k@d, har masser af umami, men ogsa
gerne nogle andre smagsnuancer som salt
og sgdme. Umamismagen kan komme fra
ristede ngdder, soltgrrede tomater eller
sojasauce. Teksturen skal gerne vaere fast
atbide i som kontrast til de blgdere kar-
tofler med sovs og rgdkalen. Retter lavet
af seitan giver en fast og chewy konsistens
—teet pd oplevelsen afat bidei et stykke
kylling. Seitan er fremstillet af rent gluten
ogkgbes som mel, man kan rgre til en slags
fars.”

Hvor ligger faldgruberne i det veganske
kokken?

”Jegbliver ngdt til at neevne umami
igen. Hvis maden mangler umami, kom-
mer smagen til at mangle dybde. En anden
faldgrube er, at maden hurtigt bliver for
sammenkogt. Hvis man star med en masse
grgntsagetr, er det sé nemt med en panik-
Igsning og at putte det hele i en gryde. Men
man skal huske forskellige konsistenser:
noget knas og noget sejt. Nogle gange
mangler maden en god proteinkilde som
linser, bgnner, seitan eller tofu.”

VEGANSKE
JULEOPSKRIFTER

Find mere inspiration til vegansk
julemad pa Ditte Gad Olsens
hjemmeside:

« veganskforalle.dk

Eller pa:

» maanebarnet.org
* plantepusherne.dk
« miasommer.dk

I >

”Julebordet ma gerne byde
pa noget ekstravagant, der
har taget tid at tilbevede.”

DITTE GAD OLSEN, VEGANER OG KOGEBOGSFORFATTER
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tema vegansk jul

5 madvarer,
du ikke kan
undveere |
det veganske Det veganske

svar pd en ost

k@ k ke N kan veere lavet af

blendede cashew-

nadder og geer-

Geerflager, som har en lidt osteagtig flager. Som Ditte
eller ngddeagtig smag og giver ret- Gad Olsens “brie”
ten en cremet konsistens. De kan fx til julebordet.
vendes i en bgnnesalat som en god
smagsgiver.

Sojasauce, som tilfajer umami.

Linser er nemme og hurtige at lave,
fordi de modsat benner hverken
skal sta i bled natten over eller koge
laenge.

Tofu er rig pa protein.

b
AEbleskiver veekker min-
> Fjern ikke kedet uden varsel der om juletid og hygge
Hvis man nu tkke er erfaven veganerkok, men hos Ditte Gad Olsen.
gernevil scette vegansk mad pd julebordet, hvor
Soltarrede tomater erdet sd godt at begynde?

er fulde af umamismag. ”Ngddepostej er en klassiker oglet at
lave. Brun sovs og brunede kartofler er ogsa
nemt at g til. I stedet for kgdkraft smager
jeg sovsen til med grgntsagsfond eller en god
grgntsagsbouillon, muligvis lidt soja for at fa
mere umami. I den sgde ende kan man lave
veganske ableskiver eller hjemmebag som
jodekager og brunkager. De fleste smakager
kan bages efter en traditionel opskrift bare
med vegansk smgrbart og uden aeg,” siger




‘Orkla

Foods Danmark

T
 lefrckertbord

Nar duften af julemad spreder sig, kommer vi teettere pa

.

julestemningen. Men julebordet i kantinen i november og ’ "Q;-,‘,,,”,,/;f.""m
q . A ) Wyis 7 /4
december behgver ikke kun besta af elskede klassikere. / - . -ﬁ_’:—_//_{/,’ﬁ”/"‘- JSie

Med Kirsebeaersauce fra Den Gamle Fabrik er det nemt
at overraske med et moderne twist, der kan pifte det
traditionelle julebord op.

VINTER KOLDSKAL i
MED KRSEB/RSAUCE ],

Ingredienser — 10 personer q @1@0 Kry
8 pasteuriserede aeggeblommer kol meda pels!
190 g r@rsukker
1 vaniljestang (eller tonganad) T e
11 tykmeelk

1 1. keernemaelk

1 dl citronsaft

11 Den Gamle Fabrik Kirsebsersauce
100 g Quaker Crusli Med Ngdder

Tilberedning

Pisk aeg, sukker og vaniljemarv til en luftig eeggesnaps.
Rar tykmaelk, kaernemeelk, og citronsaft i. Stil koldskalen pa
kol i 30 min. Server vinter koldskal med Den Gamle Fabrik
Kirsebaersauce og Quaker Crusli med Nodder og evt. friske
krydderurter.

Velbekomme!

DEN GAMLE FABRIK |

INGEN JUL UDEN ABLESKIVER

Server varme aebleskiver med flormelis
og marmelader fra Den Gamle Fabrik,
som er fremstillet i abne gryder

— praecis som i gamle dage.

Se flere opskrifter pa Foodappeal.dk

151517 Den Gamle Fabrik Hindbser Marmelade 3 kg en del af Orkla Foods Foodservice

151598 Den Gamle Fabrik Kirsebzersauce 3 kg FO 0 d eaf dk
151515 Den Gamle Fabrik Jordbaer Marmelade 3 kg ®

|

|



Hvis risalamanden skal vaere vegansk, kan risen-
groden koges pd plantemeelk. | dag findes ogsd
plantepiskeflode i de fleste supermarkeder.
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Smear og ceg er som

regel de eneste
animalske madvarer i

smdkager. Smarret kan

nemt erstattes med

plantesmer, og cegget

kan undlades.

>

Ditte Gad Olsen og naevner, at de fleste
veganere bliver glade, blot der er taenkt pa
at seette en vegansk ret pa bordet.

Hvad er sd det gode svar til de geester, der
kommer op til kgkkenchefen og spgrger, hvor
fleeskestegen er henne?

”Jeg synes, at man bgr ggre det klart for
gaesterne, at man laver et vegansk jule-
bord, sa man ikke bare fjerner kgdet uden
varsel. Forteel dem, at du prgver noget nyt
af ogleger lidt med maden. Det er trods alt
kun én dag, og der er ingen, der forsgger
atlave om pa folks julebord i deres private
hjem.”

Hvordan oplever du veganertendensen lige
nuse

”Den er sindssygt stor. Man er ikke
laengere en underlig seerling, der siger nej
tilalt. Jeg oplever selv, at folk er nysgerrige
ogbliver mere inspirerede af det. Méaske
fordi de gerne vil have mere grgnt ind i
deres eget kgkken. Folk spgrger: Mangler
du aldrig noget? Hvad med kager?”

Kigger man Ditte Gad Olsens opskrifter
igennem pa hendes hjemmeside vegansk-
foralle.dk, star det dogklart, at ingen har
grund til bekymring for, om hun gar glip
afkage. Listen over sgde sager er laengere
end listen over hovedretter og taeller
blandt andet brunsviger, brombaermuffins
og belgiske vafler.

Arets eksperimenter til julebordet
hgrer ogsé tili det sgde hjgrne.

”Jegvil gerne prgve at lave en yule log,
detvil sige enroulade, der er pyntet, sd den
ligner en traestamme. Op til jul leger jeg
primeert med det sgde: En rigtig engelsk
frugtkage og italiensk panforte kunne jeg
ogsa teenke migat prgveidr.”m

>

NY APP GGR DET NEMT
AT LAVE PLANTEMAD

Du star med tre broccolihoveder, der
blev tilovers fra i gar, en abnet pose
quinoa og et par daser kokosmaelk samt
kokkenets lager af basisvarer, men ikke
lige en opskrift, der kombinerer netop
disse madvarer til et maltid fyldt med
smag. Der er heldigvis hjeelp at hente.
Virksomheden Plant Jammer har udvik-
let en ny app, som ved hjaelp af kunstig
intelligens og big data henter opskrifter,
der tager udgangspunkt i netop de
ravarer, du har i handen.

Teknologien sammensaetter viden fra
kokken og tre mio. opskrifter til et
sakaldt smagslandskab, der viser, hvilke
ravarer der passer sammen, og hvordan
de tilberedes sammen. Algoritmen giver
samtidig tips til at forbedre smagen i
netop dit maltid.

Plant Jammers virtuelle kakkenhjaelper
har fokus pa vegetarisk og vegansk
mad, fordi virksomheden bag gerne
vil veere med til at lgse klimaudfordrin-
gerne.

"Kan vi fa en mia. mennesker til at spise
plantebaseret en dag om ugen, sparer
vi lige sa meget CO2, som hvis alle biler
i USA, Tyskland og England var elbiler,”
forklarer Michael Haase, der har udvik-
let Plant Jammer.
« Du kan downloade Plant Jammer,
hvor du henter dine apps.
Lees mere om projektet pa
plantjammer.com

PLANTEMAD LETTER

CO,-AFTRYKKET

SA MEGET CO, UDLEDER MALTIDET —
REGNET UD FRA ET MALTID TIL 4 PERSONER:

 Spaghetti med kedsovs:
» Minestrone og grenkalstatar med aioli

pa ristet rugbred:

Kilde: Fadevareministeriets Klimakogebog




FA 1500

KOPPER KAFFE
GANSKE GRATIS

VED KB AF EN KALEA PLUS BLACK EDITION,
FAR DU DE FARSTE 1500 KOPPER UDEN BEREGNING.

—— A . \

Kalea Plus Black Edition med frisk maalk - BKI Professionel
kan som de eneste i Danmark levere denne unikke maskine.

Et nyudviklet pumpesystem sikrer en hurtig og ensartet udskaenkning - kop efter kop.

e Med Kalea Plus kan man servere friskbrygget kaffe, skummende laekker cappuccino
0og mange andre fristende varme drikke, baseret pa de nyristede kaffebgnner fra BKI.

e Mange muligheder via WiFi/LAN.

KONTAKT VORES PROFESSIONEL TEAM PA TLF.: 8733 6182

inkl. opstilling og uddannelse af personale

Baseret pa en afbetalingsperiode over
60 méneder ex. moms og servicekontrakt,
i daglig drift og rengering.

BKY

PROFESSIONEL
BKI FOODS A/S, SREN NYMARKS VEJ 7, 8270 HBJBJERG +45 86 29 22 99
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tema vegansk jul

— fyldt tofusteg med
eble-pinjekerne-stuffing

Nar tofu bliver presset i laengere tid, far det
et leekkert, fast bid, der minder om kalkun!
Du kan sagtens lave en dobbelt portion

af fyldet, som kan spises ved siden af.
Tofurkey er ligesom tranebaerkompot en
klassiker pa det veganske thanksgivingbord
i USA. Hjemme hos Ditte Gad Olsen er
tofurkey sammen med ngddepostej faste

hovedretter pa julebordet.

4-6 personer, ca. 2 skiver pr. person

Du skal bruge:
800 gfast tofu - presset for vaede,
fintsmuldret

Fyld

250 g godt hvedebrgd skaretitern
1. spsk olie

1rgdlgg - finthakket

2 fed hvidlgg - presset

2 tsk. st@gdt timian (st@d tgrret timian i
enmorter eller kaffekvaern)

2 tsk. stgdt rosmarin (stgdes som
timian)

20 g pinjekerner - ristet

40 grosiner

2 &bler - smatern

1-2 dl bouillon

salt og peber

Glace

Saftaf 2 appelsiner

2 spsk. ablecidereddike
2tsk. sennep

2 spsk. ahornsirup

salt og peber

Sadan ger du:

Seet en si over en stor skal, og
leeg et bomuldsklaedei sien. Leeg
derefter tofuenisien og pres
ned - deek tofuen med mere
bomuldsklade.

Laeg noget tungt pa tofuen.
Stil pdkgli3 timer.

Putalle ingredienser til glace
iengryde, ogkoglidtind ved
svag varme. Smag til, og stil til
side.

Glacen skal bruges til at
glasere tofurkeyen.

Lav nu fyldet:

Taend ovnen pa 200 °C, ogrist
brgdterneneiovnen, til de er
gyldne. Blend dem, sd de er
mindre grove.

Steglgg og hvidlgg pa panden
iolien. Nér Iggene er klare,
tilfgjes resten af ingredienserne
til fyldet inklusive brgdet - tilfgj
langsomt bouillonen, da den
kun skal ggre fyldet fugtigt.

Nér tofuen har staet pd kgl
itre timer, varmes ovnenigen

til200 °C. Udhul tofurkeyen,
sader er en skal paca.tocm
tilbage i sien. Gem det tofu, du
har fjernet - det skal bruges til at
lappe hullet”.

Glaser hullet med noget

af glacen.

Kom halvdelen af fyldetihullet,
og pres resten af tofuen godt ned
iudhulingen og over kanterne,
sadet danner et1ag.

Vend tofurkeyen overien
bagepapirbeklaedt taerteform
(25-30 cm), sa den flade side af
tofurkeyen vender nedad.

Glasér tofurkeyen, deek den
til med sglvpapir, og bag stegen
1timeiovnen. Derefter fjernes
sglvpapiret, og der bages videre
iendnu1time, hvor tofurkeyen
ca. hvert 15. minut glaseres.
Tofurkeyen skal vaere gylden og
spr@d, nar den er bagt ferdig.

Server med resten af fyldet,
tranebeserkompot, brun sovs,
rgdkal ogalle de andre laekre
sager til julebordet.




Fantastisk Forkeerlighed for Mad
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"Hvilke grontsager er i sceson lige nu? Hvilke grentsager
egner sig bedst til fermentering? Hvordan skal naeste mdneds
grenne menu se ud? Jeg er lsbende i kontakt med din lokale
konsulent og serger for at give dem indsigt i den grenne
verden, sG de kan rddgive jer om frugt og grent”

Benjamin Larsen
Konsulent, Fantastisk Frisk Frugt & Grent

‘kvalltete é\farer Det er mullgtm.'%,
llegaer thnJer og fa ek.spertwden ;f‘-:_
udnytt se af ked og palaeg Der kan e
udskeeringer til menuen og .
dst muligt i retterne. Korrekte
eative opskrifter er essensen af
Fantastisk Frisk Ked & palseg.

at invitere Klqus Tonny eller en
om tilberedning, opbevaring o
veere mange overvejelser i at aelge de ri

"Jeg er gerne behjaelpelig med at skraeddersy den rigtige
losning til netop jeres kokken, behov og ikke mindst
smagsleg.”

2 Klaus Tonny Hansen
-.\ _ - = Konsulent, Fantastisk Frisk Ked & Palaeg

"Mange tror at det er svaert at arbejde med frisk fisk, men
det er ikke rigtigt. Fisk skal blot tilberedes korrekt,
ncensomt og pd den rigtige tid. Jeg serger for, at din lokale
konsulent er klcedt pd med viden om frisk fisk og skaldyr,
sS4 du ter kaste dig ud i havets laekkerier.”

Morten Nysom
Konsulent, Fantastisk Frisk Fisk & Skaldyr

AB CATERING — :NTASTISK — //// caterz‘ng

— hele Danmarks Foodservice

Lees mere pa abcatering.dk /fantastiskfrisk F R | s K Laes mere pa becatering.dk /fantastiskfrisk
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‘wtroet Nordjyske Medier

| kantinen hos Nordjyske Medier enderne skraeller og snitter.

, ‘ , Rodfrugter og kartofler koges til
| Aalborg er der blevet rusket 0p I TULINEIME.  mos, somskal serveres med braiseret

Kok og kekkenkonsulent Casper Bageskoy — Seepor: Menskokdene legger sidste

hénd pa dagens hovedret, kan gaesterne

nar veeret pé beg@g 0g f@rt medarbejderﬂe i kantinen hos Nordjyske Medier hente

en tallerkenanrettet forret: torsk og

geﬂﬂem et mSpiTaUOﬂSfOH@b, SOMm haf sprgdt rugbrgd pyntet med syltet agurk,
givet kantineleder Jan Andersen og hans  holendaisesauce, gron lie ogurter. Ogsa

den s@gde tand bliver tilfredsstillet, nar

team ideer til alt fra restaurantdage med  kantineteametidagdiskeropmeden

kage lagt sammen af sandkagebund med

trerettersmenu til vegetaropskrifter.  moussepatoppen som desser.
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Der er restaurantdagikantinen
—etkoncept, hvor kantineteamet
portionsanretter tre retter i stedet
for at servere maden som buffet.
Restaurantmenuen er ikke hverdags-
kost for kantinegzesterne, men kan-
tineleder Jan Andersen héber, at han
oghans hold afkgkkenmedarbejdere
kan servere flere af den slags menuer
fremover.

”Jeg vilikke péstd, at vi kan kgre
med en lige sd ambitigs madplan hver
uge med de fa medarbejdere, vier.

Men vivil ggre vores bedste for at holde liv
ikoncepterne,” siger Jan Andersen.

De nye madkoncepter er udviklet i
samarbejde med kok og kgkkenkonsulent
Casper Bggeskov, som kantinen har haft
pabesggienuge. Et besgg, som har givet
kantineteamet ny inspiration.

”Vihar rystet posen godt og grundigt.
Vi har lavet maden pa en anden made, end
vi plejer, og vi har serveret den ander-
ledes, og det har givet vores geester en
anden oplevelse af at komme i kantinen,”
forteeller en tilfreds Jan Andersen.

Ugens gaest. Kok
og kekkenkonsulent
Casper Bggeskov
(tv.) har gennem en
uge rystet posen

af kakkenrutiner

i kantinen hos
Nordjyske Medier.

Tre tips il
nytaenkning
| kokkenet

Teenk visuelt

Vi spiser farst med gjnene,
0g jo smukkere du kan
gare hele spiseoplevelsen,
jo mere appetitlig bliver
mader. izenk videre end
blot madens udtryk — fx pa
serveringen og omgivel-
serne.

Bag selv brad

Investér tid i at bage dit
brad selv. Det er billigt, det
er laekkert, og det er nem-
me point hos gaesterne.

Konservér

sa&sonens ravarer
Forlaeng levetiden pa
saesonens ravarer ved at
konservere, sylte, fermen-
tere og salte ravarerne.

Andre boller pa suppen

”Er I med?” spgrger kgkkenkonsulen-
ten. ”Ja, Casper!” lyder detikor frade

tre kgkkenmedarbejdere. Kokken Rikke
Lehmann Jensen stdr med en grydeske
ogrgrer rundt i saucen til hovedretten,
mens smgrrebrgdsjomfru Gitte Merethe
Jensen leder efter pincetter, der skal bru-
ges til at anrette hovedretten. Kgkkenets
fjerde medarbejder, Karin Frederiksen,
ogsa smgrrebrgdsjomfru, er pa vej ud af
kgkkenet for at hjeelpe kantinelederen
med at anrette maden. Med besgget fra

NR. 6 NOVEMBER 2018 KANTINEN.DK 17



portreet Novdjyske Medier

Ugens madplan

Mandag: Vegetardag:
»Forkleedt som kgd”

Chili sin carne med brad,
svampepostej med syltede
rgdbeder og stegte svam-
pe, vegetarisk “hgnsesalat”
med quinoa, teerte med
brunede lgg og hytteost,
hvidkalssalat med friture-
stegte kapers, honning-
citron-dressing og revet
ost. Bagte selleri, syltede
l@g, mormordressing og
estragon.

Tirsdag: Bordservering:
”Mormormad”
Kyllingeover- og underlar
med rosmarin, timian og
citron. Bagte tomater og
selleri. Hiemmelavet pasta
samt brad.

BLA BOG

« Jan Andersen, 61 ar.

» Ansat som kantineleder hos Nordjyske

Medier siden 1986.

* Udlaert kok pa Hotel Phenix i Aalborg.

- Tidligere ansat pa Hotel Fyrklit i

Hirtshals, restaurant Caféen og Hotel

Hvide Hus i Aalborg.

» Formand for bestyrelsen i Foreningen

Kantine & Kakken.
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Onsdag: Restaurantdag
— trerettersmenu

1
Forret: torskefilet med
spradt rugbrad, syltede

gren olie og urter.

2

Hovedret: braiseret okse-
bov, grillede gulergdder,
bagte jordskokker, kartof-
fel- og rodfrugtmos, sauce
0g urter.

3

Dessert: sandkage med
hindbzer- og hvid choko-
lademousse, ableskum,
spradt og blomster.

Casper Bggeskov er kgkkenholdet i denne
uge vokset til fem kokke, men trods det
ekstra saet heender Igber kantinemed-
arbejderne steerkt for at lave mad til dagens
200 gaester. De har fiet sved pd panden.
Travlheden er dog det hele vaerd, mener
Jan Andersen. Han er ikke i tvivl om, at
Casper Bggeskovs madkoncepter bidrager
tilden fornyelse, som ifglge kantinelederen
er kantinefagets vigtigste valuta.

”Pa enrestaurant kommer duentil to
gange om dret. I en kantine kommer duen
til to gange om dagen. Kravet om fornyelse
er altsd enormt, og hvis vi skal kunne fglge
med, er der ngdt til at ske en forandring,”
fortaeller Jan Andersen.

Iugen med Casper Bggeskov er den
klassiske buffet, som gaesterne kender,
blevet sat pa standby. I stedet er der blevet
eksperimenteret med alt fra vegetarretter
til fadservering.

”Imandags havde vi en 100 procent
kgdfri dag. Jeg introducerede kgkkenet
for konceptet ’Forklaedt som kgd’, hvor vi
blandt andet tog udgangspunkt i den klas-
siske kgdret chili con carne oglavede den
om til chili sin carne, som indeholder lin-

agurker, hollandaisesauce,

Torsdag: Udskaering

af helstegt skinke

i kantinen

Hel skinke med sveer og
knuste kartofler, raget makrel
m. grgn mayo og surt, kalkun
sous vide med sennep, urter
og spradt og ost, sedt og
spradt.

Fredag:"”Luksussmorrebrod”
Paneret torsk med pickles,
braendt citron, syltede lag,
karse, dild, svinebryst med
poppet svaer, xblerelish, sprad
broccoli og urter, kartoffelmad
med rillette af kylling, brunede
l@g, pure og kartoffelchips og
rort fransk tatar med fritter pa
stegt rugbrad.

ser og kikeerter i stedet for kgd,” fortaeller
Casper Bggeskov.

Om tirsdagen stod den pa konceptet
”Mormormad”. Her serverede kgkkenet
kylling med bagte tomater og selleri samt
hjemmelavet pasta med urter. Maden var
til at genkende for gaesterne, men serve-
ringen var anderledes.

I stedet for den klassiske buffet, hvor
gaesterne selv henter maden, prgvede vi at
illudere, at man sad hjemme sammen med
sin familie og spiste, ved at servere kyllin-
gen og grgntsagerne pa bambusfade ved de
forskellige borde,” forteeller Jan Andersen.

Grundsmage pa dagsordenen

Salt, sgdt, surt, bittert og umami er de fem
grundsmage, som skal i spil i et maltid,

for at alle smagslg@g bliver aktiveret og
tilfredsstillet. Kan man sammenszette
ravarerne, s maden favner alle fem
grundsmage, er man ifglge kgkkenkon-
sulenten ndet et godt stykke af vejen til at
kunne lave et leekkert maltid. Derfor har
kgkkenet hos Nordjyske Medier holdt
fokus pa grundsmagene i ugen med Casper
Bggeskov. Jan Andersen fortaeller:
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portreet Novdjyske Medier

Salt, surt, sadt, bittert og umami. Fremover
er grundsmagene scerligt i fokus, ndr
kantineteamet smager maden til.

>

Kekkenkonsulentens

Dedste kgkkentip

Fa struktur i kekkenet. Mise en place

er en metode fra restaurationsbranchen,
som handler om at strukturere madlavnin-
gen pa bedst mulig vis ved at saette ingre-
dienserne og ravarerne op pa en bestemt
made, sa de er klar til at blive taget i brug.
Metoden giver overskud i et kakken.
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Knivskarpt.

Der krceves
preecision for at
skeere sandkage
ud til portions-
anrettet dessert.

Kakkenkonsulent Casper Bageskov og Rikke Lehmann Jensen anretter
oksebov og mos af rodfrugter — klar til dagens hovedret.

”Vi er blevet bedre til at spotte, hvilke
smage der komplementerer hinanden, og
det har vileert ved at prgve os frem med
de forskellige ravarer og opskrifter, som
kgkkenkonsulenten har haft med til 0s.”

@velse ggr mester, nar det handler
om at afkode, hvilke rédvarer, smage og
konsistenser der passer sammen. Allerede
fgrste dag modtog kgkkenet mange roser
for sine vegetarretter. Men selvom stgr-
stedelen afkantinens gaester syntes om
svampepostejen, den vegetariske hgnse-
salat med quinoa og de andre vegetar-
retter, var plantemaden ikke et hit hos alle.
Og sadan behgver det hellere ikke at vaere,
understreger Casper Bggeskov.

”Det vigtigste er, at kantineteamet
ved, at det er dem selv, der bestemmer.
Selvfglgelig skal de servere mad, som
stgrstedelen af geesterne vil spise. Men
det er kokkene selv og ikke den enkelte
kantinegzest, der skal seette dagsordenen,”
forteeller han.

Kantineleder: "Et wakeupcall”

Klokken er 13.25. Den sidste frokosttal-
lerken er netop blevet anrettet. Kun et

par gaester sidder tilbage i kantinen hos
Nordjyske Medier. Om fem minutter er
dagens frokost officielt slut, men i kgkkenet
hakkes og skaeres der stadig. En af med-
arbejderne stér og skaerer et graeskar ud i
sma mundrette tern, ogkantinelederen har
hentet en hel steg frakglerummet.

”Noget af tilberedningen kan ggres
dageninden. Det udnytter vi, sd vi har tid til
atkaele ekstra for detaljen, ndrvi skal ggre
maden appetitlig at se pa. Vi spiser fgrst
med gjnene, sa det er vigtigt at fd maden til
atseleekkerud,” forteeller Casper Bggeskov.

Casper Bggeskov har ogsa introdu-
ceret kgkkenet for nye to do-lister, s&
den enkelte kantinemedarbejder altid
ved, hvad naeste skridt er. Pa den made
far medarbejderne i kantinen en klarere
struktur for, hvornér og hvordan maden
skal tilberedes. Hver gang en opgave er

>
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lgst, streger medarbejderen den over pa
listen - det giver samtidig en fglelse af
succes og overskud.

”Nye serveringsmetoder, nye mader at
sammensztte smage pa og nye mader at
bruge ravarerne pa. Vihar fiet inspiration
til meget forskelligt. Noget s& simpelt som
atudarbejde to do-lister har ogsa givet
os mere overskud i kgkkenet. Forlgbet
har pd mange mader veeret et positivt
wakeupcall for os. Med f4 eendringer kan
vi ggre vores kantine endnu bedre,” siger
Jan Andersen. m

BLA BOG

« Casper Bggeskov, 36 ar.

 Uddannet kok.

* Ejer af firmaet SmplFood
- selvstaendig madkonsu-
lent.

Laes mere pa smplfood.dk.

« Kok pa det danske
cateringlandshold.

Et frisk pust

Rikke Lehmann Jensen, 40 ar, kok

Hvad har du fdet ud af forlebet?
“Undervejs begyndte jeg at se anderledes
pa tingene. Jeg har vaeret i kantinebranchen
i mange ar, og det er lzenge siden, jeg har
arbejdet i restaurationsbranchen, som hele
tiden er i forandring. Casper Bageskov har
givet vores kantine et frisk pust.”

Hvad har veeret det bedste ved forlabet?
“Hele forlgbet har vaeret laererigt og spaen-
dende. Jeg haber, at vi kan bruge hans tips
fremadrettet, for vi kan maerke pa vores
kunder, at de har vaeret meget glade for
denne uges madoplevelser.”

Hvis du kunne give et kekkentip videre,
hvad skulle det sd veere?

“Veer ikke bange for at udfordre kunderne
pa smag. Et godt tip er at kaste sig ud i at
lege med forskellige smagskombinationer.”
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Fem grundsmage

Karin Frederiksen, 51 ar,
smerrebrodsjomfru

Hvad har du fdet ud af forlebet?

“Jeg er blevet udfordret. Det har vaeret
spaendende at preve noget nyt og forsage at
taenke ud af boksen med sin madlavning.”

Hvad har veeret det bedste ved forlabet?
"Det bedste ved forlgbet har veeret at lzere,
hvordan man smagssammenszetter retterne
ud fra de fem forskellige grundsmage. Jeg
taenkte ikke sa meget over vigtigheden af
forskellige smagskombinationer, men det
ger jeg nu. Derudover har det ogsa veeret
godt at fa ny inspiration til, hvordan vi kan
gere maden endnu mere appetitlig at se

o n

pa.

Hvis du kunne give et kokkentip videre,
hvad skulle det sd veere?

“Mit bedste kagkkentip er at hjzelpe hinan-
den. | et kekken er der fart pa, og derfor er
der behov for, at man hjaelper og arbejder
sammen med hinanden. Det er ikke et sted,
hvor man skal dyrke egoismen.”

Nye koncepter

Gitte Merethe Jensen, 58 dr,
smarrebradsjomfru

Hvad har du faet ud af forlabet?

“Det har vaeret en positiv oplevelse, fordi vi
er blevet introduceret til nye koncepter, men
der har ogsa vaeret meget travlt, fordi der
har vaeret sa mange nye tiltag.”

Hvad har vceret det bedste ved forlabet?
"De mange anderledes koncepter, vi har
provet af: vegetardag og at servere maden
pa fad ved bordene i stedet for pa en
buffet.”

Hvis du kunne give et kokkentip videre,
hvad skulle det sd veere?

“Jeg kan godt lide altid at have en opskrift
ved handen, og det vil jeg ogsa anbefale
andre at have, hvis de gnsker et solidt
resultat i et kakken. Man behgaver ikke at
holde sig hundrede procent til den, men det
giver en struktur at have noget at statte sig
op ad.”



VELKOMMEN
TILARLAPRO |

Arla Foodservice bliver til Arla Pro.

Arla Pro tilbyder innovative produkter,
digital inspiration og relevant sparring
til dit professionelle kakken. Vi vil vaere
en inspirator og drivkraft i markedet.
Vi vil bidrage aktivt til ot lafte din for-
retning p& nye, inspirerende og vaer-
diskabende mdder, ved at kombinere
det bedste fra mejeri med foodservice
passion og viden. =

Derfor er Arla Pro vores lgfte om
naturlige mejeriprodukter af hgj kvalitet
— udviklet szerligt til professionelle.

Gé ind pé arlapro.dk og find
spaendende inspiration og viden til

dit kekken.

Velkommen til Arla Pro.

2 T a



fokus rivaren

TEKST: METTE IVERSEN
FOTO: MILLE STENGARD, MARIA CHARLOTTE LARSEN/CARROTSTICK, ALL OVER PRESS

, , Knoldselleri er interessant
som ravare, fordi den far en rund, fyldig
og fed smag, nar den bliver tilberedt. Og hvis man
steger eller bager den, sa den bliver brunet, far
man ogsa en laekker umamismag. Derfor er det en
grentsag, der kan ga i stedet for kad i et maltid. Ra
har den en ngddeagtig smag, der minder om en
mellemting mellem kinaradise og bladselleri.

<MNO
] 6 O O—mllez‘

var arhundredet, hvor botanikere og bander fra graenseomradet mellem
Italien og Schweiz begyndte at foraedle vild selleri til den grentsag, vi i dag
kender som knoldselleri. Tidligere blev den vilde selleri brugt medicinsk
mod en lang raekke lidelser — fx til heling af sar.

KILDE: HEALTHBENEFITSTIMES.COM

Marie Klee er redakter og
indehaver af Carrotstick — et
hold af foodies, der arbejder
med at udvikle opskrifter og 4

med formidling af sund og '
velsmagende mad, som er
let at lave. Hun er uddannet
professionsbachelor i ernae-
ring og sundhed og har

sammen med kollegerne i
Carrotstick udgivet kogebo-

gen "Gulergdder”. Dyk ned A

~50
i Carrotsticks madunivers pa &<,
www.carrotstick.dk. e
A \."_'lr“"\.
B
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Marie Klee anbefaler knoldselleri

3ruUg

Prov at ...

bruge knoldselleri som
lasagneplader. Skeer selle-
rien { ultratynde skiver med
en skarp kniv eller pa et
mandolinjern, og erstat
pastapladerne med
selleriskiverne.

) ’ Nar jeg horer
ordet knoldsel-
leri, taenker jeg ...
Faerdigsupper kabt pa frost i
supermarkedet, fordi det var
min oplevelse af knoldselleri
som barn. Heldigvis har jeg
lzert knoldselleri bedre at kende
som voksen og laver gerne sel-
lerimos derhjemme. Jeg har for
nylig set, at Noma har lavet en
slags shawarmarulle af knold-
selleri. Det er godt teenkt at
tage en grgntsag og gere den
til en ret, de fleste forbinder
med fastfood, pa en gourmet-
restaurant.



, , Din krop

vil elske
knoldselleri,
fordi knolden

er rig pa C-vitamin,
B6-vitamin, K-vitamin
og fibre. Iseer fibre
er det vigtigt at

have fokus pa, fordi
mange mennesker
skaerer ned pa brg-

; ',’Min

livret med

det, i ellers fa V¥ S0 : . knoldselleri
mean;c;rgfv\llcfreirsﬁbé;; pe'/:fekte makker L IO 3 " @r mos eller puré
fra, men ikke samti- til knoldsellerier \% : ' sammen med et

X | : stykke kad. Jeg laver
persille W ~ mosen ved at koge

M eller endnu bedre
bage selleri og mose
den sammen med
salt, peber, lidt flade
og muskatngd.

dig far skruet op for
de grove, fiberrige

grantsager. Hvis du laver sellerimos, giver

frisk persille karakter til den smooth
puré. Du kan ogsa bruge andre
friske krydderurter.

Maries 0.3
knoldselleritip ’, {

Er du heldig at kebe en knoldselleri %
med top pa, er der masser af smag at
hente i de grenne steengler og blade.
Hak fx toppen, og drys den som kryd-

derurt over supper eller gryderetter,

eller brug den som suppevisk.

22



>

fokus rivaren
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» 1 avokado

m ed Se‘ ’e H ;/zagprsglzitseble, kémeme
0g rgdbede- e

+ Redbedehummus
NUMMUS

Til 4 personer Radbedehummus

+ 1 dase kikeerter

« 1 stor rgdbede, kogt

1 lille fed hvidleg, pillet
« Y5 citron, saften

2 spsk. tahin

1 spsk. spidskommen
« Salt og peber
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Sddan ger du

1. Hak grgnkal fint. Snit knoldselleri i
tynde strimler, fx pa et mandolinjern.
Skaer avokado i skiver.

2. Fjern appelsinskrzel, og filetér frugten. Pa
et fad anrettes grankal, knoldselleri toppet
med avokadoskiver, appelsinfileter, granat-
ablekerner, mynte og passende maengde
radbedehummus.

Rodbedehummus: Blend alle ingredienser. Smag
til med salt og peber.
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DET HELE HANDLER ,

FANTASTISK Si

- OG EN BEDRE EFTER A .

At skabe en bedre fremtid for kommende generationer er en del af
Santa Marias DNA. Vi gar ind for at skabe en soéialt anivarlig
virksomhedskultur, baseret pa etisk forsvarlige veerdier, som blandt
andet saetter fokus pa menneskerettigheder, anstaendige arbejdsforhold
og projekter, der understatter en baeredygtig miljgstyring.

L

De seneste fem ar har vi stottet et projekt

i Medellin, Colombia, som er en del af

Red Barnets “ReWﬁe the Future”-projekt, der
skal veerne om alle barns ret til uddannelse.

) Red Barnet



nye medlemmer
TEKST: EMA SEFEROVIC

\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 og
faglige feellesskab.

Pia Neergaard, Things Deli og Takeaway
Knud-Erik Jensen, Thisted Kommune

Nyt medlem

KNUD-ERIK JENSEN, 62 AR
KANTINELEDER | THISTED KOMMUNE

Hvordan vil du beskrive jeres kantine?
“Vier en kantine i udvikling. | gjeblikket
arbejder vi pa at gare kakkenet mere grant
og ekologisk. Samtidig @nsker vi at mini-
mere vores kadforbrug og madspild. Nar vi
eksempelvis skal lave en ret med blomkal,
bruger vi bade bladene, stilkene og stokken.
Noget af grantsagen steger vi, andet koger
vi, 0g noget tredje serverer vi som ra stykker
i en salat.”

Hvad kendetegner jeres mad?

"Vi serverer forskellig slags mad. Nogle dage
kan gaesterne nyde klassiske danske retter,
mens vi andre dage serverer orientalsk mad.
Vi har en ufagleert kinesisk kok i kekkenet,
som er fantastisk til at lave retter fra det
asiatiske kakken, og det vil vi gerne blive
endnu bedre til at seette pa menuen.”

Hvad er saerligt vigtigt for jer?

“Varieret kost. Vi arbejder pa at vise vores
gaester, at man sagtens kan fa et laekkert og
naeringsfyldt maltid, uden at der ngdven-
digvis bar vaere ked til stede. Vi har fundet
ud af, at gaesterne spiser mere grent, hvis
det er det farste, de bliver praesenteret for i
kantinen, sa vi har rokeret rundt pd madsta-
tionerne for at pavirke gaesterne til at vaelge
de sunde alternativer.”

Hvad er jeres storste udfordring?

“Vi er to udlzerte kokke, to elever og to
ufagleerte til at lave mad til cirka 200 gaester
dagligt. Derudover har vi yderligere 200
mennesker, der kan spise i kantinen, hvis de
har lyst. Vi kunne derfor godt bruge et par
ekstra haender i kakkenet.”

Jodselsdage

soar
Rosa Lagstrup, 22.12.
Radding

Susanne Rasmussen,
05.02. Padborg

ssar
Charlotte Simonsen,
23.11. Holstebro

Birgit Jorgensen, 20.12.

Haarby Aarhus

Tom Kirkeby,
02.01. Nyborg

Lisbeth Buus Eriksen,
16.01. Hillerad

Lone Jensen,
24.01. Holstebro

Kent Hartmann
Kristensen,
28.01. Odense

Dorthe Jensen, 03.02.

60 ar

Odense

25.11. Vallensbaek
02.01. Herning
09.01. Holstebro

15.02. Ringe

Lise Hojmark, 23.11.
Anne Kock Sgrensen,

Else Marie Thomsen,

65 ar
Magda Hedegaard
Clausen, 04.01. Gistrup

Margit Borghild Stzerke,
17.12. Kage

Ester Jorgensen,
04.01. Hadsten

Connie A. Frandsen,

Jette Bonlgkke Post,

kolofon IO
FORENINGEN KANTINE & KOKKEN ke
Formand Kasserer og adresseandring
Jan Andersen Lene Ruby

Artemisvej 13 Hornshejparken 4

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro

TIf. 40 51 8510 TIf. 5194 06 70

E-mail: formand@kantinen.dk E-mail: kasserer@kantinen.dk

Husk at give foreningen besked, hvis du skifter arbejde, e-mail
eller adresse. Skriv til Lene Ruby pa kasserer@kantinen.dk.
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Schulstad Bakery Solutions
tror pa en grennere fremtid! Vi
tror pa gkologi med mening,
at arbejde med madspilds-
stop og at bruge gront i seson
er vejen til en bedre fremtid.
Netop derfor udgiver vi inspi-
rationsmagasinet GRONNE
LOFT, der er udformet som
et 3-i-1 verktoj efter dit kok-
kens fokusomrader. Vi giver
inspiration til, hvordan beere-

dygtigheden kan gribes an, si
det gor en forskel i bide sma
og store kekkener.

Las inspiration
inspirationsmagasinet
"GRONNE LOFT” pa:
schulstadbakerysolutions.dk

BAKERY SOLUTIONS
H,IF nim .: ™ ” _! '

| .. ] | |
Ji., Il : ’ ]’ Ull'l I|
LI ] [ 'i 0 Ril
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det sker

TIL MEDLEMMER
AF FKK MIDT/VEST

Det nye program for 2019 udsendes fra nu
af pr. mail. Send derfor meget gerne din
mailadresse til leneruby@gmail.com, hvis
du ikke har modtaget programmet pa mail
inden jul.

Eller lces programmet pd www.kantinen.dk

JULEBRUNCH

Tid: Lardag den 1. december, k. 10.30
Sted: Cafe fry, @stergade 15, 7400 Herning

Vores altid hyggelige juleafslutning bliver
denne gang til lgrdagsbrunch. Vi skal som
altid hygge, snakke om aret, der gik, hvad
der sker naeste ar, spise laekker brunch og
nyde et glas vin eller gl. Husk en gave til 50
kr., sa vi kan fyre op under vores pakkespil.
Efter brunchen kan vi slentre en tur og se
pa Hernings juleudsmykning, nyde et glas
glegg et sted i byen eller ga hver til sit.

Vi haber pa stor opbakning til dette nye
tiltag!

Tilmelding senest den 23. november til Janni pd
mobil: 20 93 56 71.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 225 kr.

Belobet indbetales via MobilePay: 80941.

30 s
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GENERALFORSAMLING
MIDT/VEST

Tid: Onsdag den 30. januar, kI. 15.30
Sted: KMC i Brande, Herningvej 60, 7330 Brande

Program for dagen:

KI. 15.30-16.30: Generalforsamling

KI. 16.30-17.30: Rundvisning pa fabrikken

KI. 18.00- ?: Margit fortzeller om kanti-
nen, og vi far lidt at spise.

Generalforsamling:

1. Valg af dirigent

2. Beretning ved formanden

3. Regnskab ved kassereren

4. Valg. Lene Ruby, Lene Hansen og Janni
Hansen @nsker alle genvalg, hvis ikke
andre gnsker at komme til

5. Behandling af indkomne forslag, som skal
vaere sendt til formanden senest 14 dage
for generalforsamlingen.

Tilmelding til Janni, tlf. 20 93 56 71, senest den 23.
Januar.

Gratis for medlemmer.

125 kr. for ikkemedlemmer pd MobilePay 80941
ved tilmelding.

GENERALFORSAMLING FOR
AARHUS 0G OMEGN

Tid: Onsdag den 30. januar, kl. 16-20
Sted: Aarhus Tech, Dollerupvej 4, 8000 Aarhus C

Kom og vaer med til at udstikke kursen for
FKK Aarhus og omegn.

Vi har plads til 35 deltagere.

GENERALFORSAMLING
FOR FYN-KREDSEN

Tid: Tirsdag den 5. februar, kl. 16.15
Sted: Hos Bettina Juul, JDM, Middelfartvej, Odense V/

En aften med hygge, god snak og laekker mad.

ARSMODE 2019 — ST STORT
X | KALENDEREN!

Tid: Lerdag den 16. marts —sendag den 17. marts
2019

Sted: Vingsted hotel & konferencecenter, Vingsted
Skowvej 2, 7182 Bredsten

Kom og vaer med til en hyggelig week-
end, hvor vi mgdes omkring faget som
vores faellesnaevner og interesse. Vi genser
kolleger, “gamle” kolleger, studiekamme-
rater og andre medlemmer af Kantine &
Kakken. Vingsted ligger smukt, og selvom
det er tidligt pa aret, hdber vi pa at bevaege
os ud i naturen.

Programmet ser indtil videre saledes ud
(med ret til evt. sendringer):

Kl. 09.00-10.00:
Ankomst

Kl. 10.00-10.30:
Sangstund

KI. 10.45-12.15:

Foredrag med Mette Bloch: Dobbelt verdensmester
i roning og kvinden bag bogen “Vind med vilje. Lcer
at scette mdl i livet — og nd dem”

Kl. 12.15-13.45:
Frokost

Kl. 13.45-15.00:
Generalforsamling. Du kan gere din indflydelse
geeldende eller byde ind med dit kandidatur

KI.15.00 ...
Kaffe, workshop, opsamling, gatur, walk and talk,
hvile, gere sig i stand-tid

Kl. 19.00-00.30:
Middag med musik og underholdning

KI.00.30...:
Let natmad.

SANDAG kl. 09.00-10.30:
Feelles brunch og afslutning. Prcesentation af nceste
drsmades veert :-)
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Vi bruger typisk
vores RATIONAL

VarioCookingCenter
til 4-6 retter om dagen.

Intet brender pa,
og renggringen er lynhurtig.”

Majbritt @rgard og Lars Astrup
Kgkkenledere pa Viborg Gymnasium og HF

Kan vi og '

RATIONAL

ogsd gore noget
for dig?

Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandgr til
restauranter, kantiner og storkgkkener

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

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

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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

e P& vores hjemmeside kan du tilmelde dig
vores nyhedsmail og tilbudsavisen "Godt

Grej’ med masser af idéer og reportager fra
dine kolleger

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

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



leverandgrregister

KOHBERG BAKERY GROUP A/S,
FOODSERVICE

Sverigesvej 3

DK-6100 Haderslev

Phone: +45 7364 6400

Web: www.kohberg.com

Kohberg Bakery Group A/S er Danmarks sterste
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og
mere end 100 drs erfaring indenfor godt bagveerk,
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af
bl.a. rugbred, hvedebrad og wienerbred. Vi kan
vores hdndvcerk, og kan derfor indgd som en
staerk strategisk partner for dig og dit kekken.

‘Orkla

Foods Danmark

FOODSERVICE
Harsvinget 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 kederstatningsprodukter
under meerket Anamma.

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

'DEN GAMLE TABRIK Fu n Q"OM BE”Q&

g

Bibmg Risifeutti SUNSWEET

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 — Storkakkener

Royal Greenland leverer beeredygtige fiske- og

skaldyrsprodukter af hajeste kvalitet, som du kan
skabe scerlige og laekre retter med i dit kekken.

AB 3 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 . .......... 72224 224
AB Catering Kgbenhavn ........ 72 302 402

Hjemmeside & webshop: abcatering.dk

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

Kontakt din lokale afdeling

BC Catering Aalborg ... ........ 98 38 01 33
BC Catering Skanderborg ....... 87938793
BC Catering Kolding . .......... 76321800
BC Catering Herning . .......... 97 22 14 33
BC Catering Roskilde . . .. ....... 46 77 35 00
BC Catering Odense ........... 63 158855

Hjemmeside & webshop: bccatering.dk

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

Flh@WS@

Totalleverander til kantiner & storkekkener

Sydholmen 1

2650 Hvidovre

TIf. +4533 234246  +4533 2300 19
kundeservice@fullhouse.dk

Fullhouse er totalleverandgr til fedevarebranchen
og tilbyder +15.000 varer.

Nem bestilling via vores webshop pa
www.fullhouse.dk

Levering

Faste distributionsruter pa Sjeelland.

Ring og har hvorndr 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 szlger pa:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

industrigulve

Belaegnings
te k nilk

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

IJDE | PROFESSIONAL

A coffee for every cup
JDE PROFESSIONAL
Nyvang 16, 5500 Middelfart,
tlf. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk

Kaffe- og maskinlesninger til det professionelle marked.

KANTINEN.DK 33
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NIMAND A/S
Thistedvej 62

9400 Nerresundby
Denmark

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

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

Adecco

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

Adecco A/S Sjeelland ... .. ... ... 3838 1250
Adecco A/SFyn . ... ... .. 38381140
Adecco A/SJylland. .. ....... ... 38381180

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

temp=-team

REKRUTTERING & VIKARASSISTANCE

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance.
Faguddannede konsulenter med stor erfaring med
levering af vikarer inden for kantine og kakken.
Ring til os pa 70 10 09 44

Mandag-torsdag kl. 05.30-16.30

og fredag kl. 05.30-16.00

Eller besgg os pa www.temp-team.dk

FAGBLADET FOR KANTINE 0G K@KKEN

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

KONNERUP (&5 CHOCOLATIER

KONNERUP & CO APS.
Svendborgvej 399

5600 Faaborg
www.konnerup-co.dk

Med et hjerte, der banker for store smagsop-
levelser, enkle rdvarer og uovertruffen kvalitet,

er Konnerup & Co. et chocolaterie ud over det
saedvanlige. Det var netop passionen, der drev
konditor og chocolatier Henrik Konnerup, da han
i 2003 grundlagde virksomheden, og det er den
samme begejstring for chokolade, der den dag i
dag sikrer at hver enkelt stykke chokolade
smager som en lille bid af himlen.

Kontakt Bent Hougaard og hor ncermere:
+45 2121 8060
Bent@konnerup-co.dk

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

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

ke eof opd
Onsinilfe,
v

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

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

CsE

GASTRO
IMPORT

C&E GASTRO-IMPORT APS
Kanalholmen 19, 2650 Hvidovre
TIf. 48 47 55 11, Fax 48 47 53 88
www.gastro-import.dk
dialog@gastro-import.com

Ost, charcuteri og andre specialiteter fra
Frankrig, Irland, England, strig, Italien,
Spanien, Portugal, 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
anvisning af vores egen Maitre Fromager.

storkgkken

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,
storkakkener 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 kakkenartikler, og vi yder desuden teknisk
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og
udenlandske leverandgrer, som kan honorere de
haje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljacerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med stgrst muligt hensyn til miljget.

EErm—

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 storkakkenudstyr

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

« Alle former for rustfri specialopgaver udfares

« Weekendvagt




Dansk kvalitetsvandkgler 1 smukt design

ZegoWaters vandkoalere er et 100 % dansk designet produkt, som passer perfekt
til det moderne kantine eller kontor. Ingen pant, plastik og transport.

De elegante vandhaner er 100 % dansk designet enkelthed og minimalisme, som passer perfekt til den
nordiske boligindretning. Det hele er designet i Danmark og produceret inden for EU, og der er taenkt kvalitet
ind i alle led, uanset om det gaelder design, funktionalitet, driftssikkerhed og holdbarhed. ZegoWater er et
‘buy to keep’ produkt, der er konstrueret til minimum 15 ars drift.

ZegoTech ApS TIf.: +45 70 22 15 38 www.ZegoWater.dk info@ZegoTech.dk

Mangler du hander i kantinen? @

Pa Jobnet for Arbejdsgivere kan du nemt og gratis oprette en
jobannonce om en kgkkenmedhjeelper 3 timer hver formiddag.

Nem og gratis service pa ]OBoPSLAG
jobag.jobnet.dk
—;‘.
15 timer

J| jobnet
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WMEF Professionelle Kaffemaskiner.
“Made in Germany" siden 1927.

Pris fra kr.: 53.000,-
Leasingpris pr. mdr. fra kr.: 1.175,-

WMF 1500 S+
Kaffe excellence mgder teknologisk raffinement

Stort betjenings venligt 10" touch display med service oplysninger, salgsfremmende tilbud og betjeningsvideoer.
Dette gar den nye opgraderet WMF 1500 S+ med en kop kapacitet p& 180 kopper i timen og yderst let at betjene
og handtere for enhver kunde eller personale. Den nye revolutionerende indbygget “Dynamic Coffee Assistent” gar
det muligt, at lave alle espresso-baseret kaffespecialiteter af hgjeste kvalitet ved hver eneste kop. Den integreret
maelke “Excellence Sensor” far maelkeskummet pd WMF 1500 S+ til at na et nyt top kvalitets niveau. Maksimalt
bruger venligt med hgjde justerbar udlgbs hoved og ny forbedret kakaomikser. WMF CoffeeConnect digital
internetbaseret software ger det nu muligt, at fa fuld udnyttelse- og overblik over kaffesalg, fyldnings niveauer af
kaffe, meaelk og kaffegrums, snart tom/fuld eller helt tom/fuld beskeder, pa din PC, Tablet eller direkte i lommen via
Mobil App = aldrig mere funktions stop!

www.wmf.dk



