- Givdig selv muligheden for at leere 10 yt

~ " 0gopdage nye produkter. KANTINEN giver dig
megéﬂzmm,for 2019 og scetter fokus pd,
messen Madvcerkstedet imarts.

BLOMKAL
PA BORDET

Maettende og med en
fyldig smag af n@dder er
blomkal en bade sund
og smuk grgntsag.

SOCIAL
CANTINA

Buffeten er dgmt ude.
Danmarks bedste
kantine serverer ét por-
tionsanrettet maltid.

EN REGN AF
MEDALJER

Kokkelandshold og
cateringlandshold
brillerede ved VM med
medaljer af guld og selv.



Glaed dine gaester i de

kolde vintermaneder med
en varmende kop chai.

Chai Organic Spice er en
okologisk chai latte. Lavet
pa rene ravarer samt nem og
hurtig at tilberede.

Bland blot chaipulveret

med enten vand, mealk eller
soyamaelk, alt efter smag og
behag.

Mgd os pa
Irma Messen
i Forum
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Chai tea Latte mix

A NON

Project

VERIFIED

nongmoproject.org

KAV Europe Importeret af
Direkte: +45 40 34 00 69 Miss Bagel ApS

E-mail: tom@missbagel.dk Aa-Louis Hansens Allé 2
Web: kavamerica.com DK 3060 Espergaerde
+45 49 22 3594




leder

Seet alt pa
en tallerken

Lider du — ligesom jeg — af behagesyge? Nar jeg
serverer frokost i kantinen, kan jeg ofte ikke lade
vaere med at taenke pa, at gaesterne skal ga glade fra
kantinen, og at der derfor skal vaere mad for enhver
smag. Grankal med ngddeknas til grentsagsgnaskere,
ked og kartofler med god sovs til de gammeldags
gammelsultne, smer selv til de kraesne og et sukkerkick
til dem med en sgd tand. Buffeten skal vaere en bred
palet af det eksperimenterende og det velkendte, sa
alle kan vaere med. Men maske skulle jeg stoppe med
at taenke s& meget pa mine gaesters praeferencer og i
stedet spgrge mig selv, hvad jeg som fagmand vil vaere
stolt af at servere.

| denne udgave af KANTINEN er vi pa besgg hos
Social Cantina, der i efteraret 2018 vandt Kantineprisen
som Danmarks bedste kantine. Og her szetter kakken-
holdet ultimativt dagsordenen for, hvad en god frokost
er. Kgkkenchef Mathias Holt og hans kolleger har
fravalgt buffeten og serverer i stedet ét maltid, som
oftest er portionsanrettet, hver dag. Nar man vzelger
den model, vil der altid vaere gaester, som ikke bryder
sig om maden, men kakkenholdet har modet til at
sta fast ved, at de med deres faglighed har udvalgt de
bedste ravarer og den bedste tilberedning inden for
rammerne. Ogsa selv om de somme tider har lagt ere
til et "ad”.

Jeg haber, at artiklen kan vaere med til at
indgyde mod blandt vores medlemmer til
at saette alt pa ét braet — eller maske
snarere én tallerken — og vise gaester-
ne, at vi med vores kekkenfaglighed
kan udfordre smagsl@gene og skabe
mere madglaede.

Jan Andersen, formand

tema pd messe
8 Torvestemning i Madvaerkstedet

Tid til inspiration. Leer fx at bage boller
med grentsager i Det Levende Madvaerksted.

portrcet
Social Cantina

16 Danmarks
bedste kantine
har skrottet
buffeten

"Vi har knoklet rgven
ud af bukserne for at
lave det her maltid,
og vi er pissestolte,”
lyder det fra kekken-
chef i Social Cantina
Mathias Holt.

fokus ravaren
24 Blomkal

De hvide buketter knaser,
smager og maetter. Marie Klee
fra Carrotstick giver ideer til
at bruge blomkal i stedet

for mel, ris eller kad.

faste

4 kort og godt
6 bgger, pods & blogs
30 nyemedlemmer
30 fodselsdage
32 det sker ;
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Kort og godt

Madskoler sager frivillige

Hvert dr bruger mere end 1.000 bern en uge af
sommerferien i kgkkenet pd en madskole. De
er en del af kekkenholdene i nonprofitprojektet
Madskoler, som inviterer barn til at lave mad i feel-
lesskab pa omtrent 100 madskoler fordelt over hele
landet. Organisationen bag projektet er 4H i et sam-
arbejde med Rema 1000 og Landbrug & Fadevarer.
For at holde deltagerbetalingen nede er instruk-
tarerne frivillige, og Madskoler sgger derfor hvert ar
frivillige, der har lyst til at guide bgrnene gennem en
uges madlavning i dagtimerne. Det eneste formelle
krav for at blive madskoleinstrukter er lysten til at
lave mad sammen med bgrnene.

Du kan laese mere om Madskoler og melde dig som
frivillig instrukter pa madskoler.dk

FOTO: MADSKOLER.DK

Skoleelever

skal bruge knolden

Mos, rgsti eller mazarinkage med kartofler.
Landets skoleelever skal eksperimentere og
kokkerere med kartofler, nar Madkamp invi-
terer til DM i madkundskab i Odense den

Kantimer
veelger fuldkorn forst

Grove fuldkornsbrad og brune
ris har vundet indpas pa tal-
lerknerne i landets kantiner. Det
viser en ny undersggelse fra
Danmarks Tekniske Universitet,
DTU. Hos 939 kantiner har DTU

undersagt, om kgkkenerne fglger
Fgdevarestyrelsen guider til sund
mad pa skoler, ungdomsuddannel-
ser og arbejdspladser. Grgntsager
har, som Fgdevarestyrelsens
guide anbefaler, ogsa faet en
fremtraedende rolle, men mest pa
salatbuffeten og knap sa meget
i andre retter. Her er stadig plads
til forbedringer. Undersggelsen
er foretaget, kort efter at
Fodevarestyrelsen udgav sine
guider til sund mad, og resulta-
terne fungerer dermed som et
udgangspunkt, sa man kan falge,
hvordan kantinemaden udvikler sig
fremover.

KILDE: DTU FOTO: PANTHER MEDIA

Hvad man
bor vide om
aggehvide

Du har maske oplevet
glaeden ved at hive en plade
med svulmende, sprade
marengs ud af ovnen. Eller
argrelsen, nar de piskede
aggehvider klasker sammen
til en gang klistret stads.
Men du har maske ikke
overvejet, at din succes eller
fiasko skyldes faanomener
som elektriske ladninger i
aggets proteiner eller suk-
kers evne til at binde sig il
proteinerne. Vil du dykke ned
i 2ggets kemi, er folderen
"/q" — udgivet af Landbrug
& Fadevarer samt Danske
/449 — noget for dig. Her kan
du ngrde med koagulering
og denaturering, men 0gsa
fa rad til, hvordan du i praksis
far succes med din marengs,
fromage eller mousse.

Hent folderen gratis pa gode-
raavarer.dk

FOTO: GODERAAVARER.DK

Kokkelandshold hgstede medaljer til VM

To guldmedaljer til juniorkokkelandsholdet, guld- og selvmedalje til kokke-

landsholdet og en guldmedalje til cateringlandsholdet. De danske landshold

leverede den bedste praestation nogensinde ved VM 2018 for kokkelandshold,

hvor der blev afholdt konkurrencer i en raekke gastronomiske discipliner.

Selvom cateringlandsholdet vandt guld i selve konkurrencen, betyder et
indviklet pointsystem, ndr der skal udregnes ranglistepoint, at danskerne
endte pa en flot tredjeplads overgdet af Finland pa andenpladsen og
Sverige pa ferstepladsen.

KILDE: RITZAU FOTO: KOKKELANDSHOLDET

3. april. Ti madkundskabshold er udtaget
til finalen pa Kold College, som samtidig
danner rammen for en hyldestfest til
faget madkundskab.

Laes mere pa
madkamp.nu

FOTO: PANTHER MEDIA
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Kihbery

Bager for dig

Nyhed
Sprad tekstur
og fyldt med blad
saltkaramel

En fortryllende smagsoplevelse

Wienerbrgd tyldt med
uimodstaelig saltkaramel

Den velsmagende Saltkaramelflet er et spradt og laekkert stykke
wienerbrgd. Den er drysset med sukker og hasselngdder og fyldt
med blad saltkaramel, der giver en vidunderlig smag.
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Kgkkenets store grantsagsbibel

Den svenske grentsagsduo Sara Ask og Lisa Bjarbo har udgivet flere
bager om vegetarisk og vegansk mad. Nu har de samlet alle deres
grenne retter i en moppedreng af en kogebog — “Mega vega”.
Retterne er enkle, barnevenlige og krydret med humor og skaeve
indslag. Fx hedder andet kapitel “Kaos” og indeholder retter, der kan
laves pa dage, "hvor maden burde have staet pa bordet for et kvarter
siden, og kaeleskabet griner hanligt af dig”. Som fx grgn carbonara
med broccoli og asparges. Kapitlet "Weekend” laegger derimod op
til at bruge mindst en time i kgkkenet — fx pa simremad som pulled
aubergine eller pulled portobello.

Sara Ask og Lisa Bjdrbo: Mega vega

- gron mad til hele familien

Turbine, 333 sider, 300 kr.

. B
pumemlifn

A MIT GRONNE KOKKEN= *

Klonalisk

Havemandens slankekur

Claus Dalby, der er kendt som havemand og star bag en lang raekke
havebgger, har det meste af sit liv lavet mad ud fra to grundtanker:
1) Piskeflade kan redde ethvert maltid, og 2) Desserten er maltidets
vigtigste ret. Det kunne ses pa badevaegten, der havde sneget sig op

pa 114 kilo. For knap et ar siden besluttede han sig for at leve sundere,

og det er der kommet en kogebog ud af. Piskefleden er skiftet ud med
sprade grentsager fra grenttorvet eller kekkenhaven, og Claus Dalby
har tabt 30 kilo. Ud over opskrifterne deler havemanden ud af sine
tanker om mad, grentsager og sundhed.

Claus Dalby: Slank — Plantemad fra mit grenne kokken
Klematis, 304 sider, 300 kr.

SHOW

COOKING
v

Gastronomisk vildskab

Boeuf bearnaise som dessert, en selvlysende grred eller en kold, ra
kedret kaldet “Dgden”. Foreningen Nordic Academy of Culinary
Leisure, NACL, har gennem ti ar drevet eksperimenter med gastro-
nomi til det yderste, nar kokkene fik fri leg i deres popuprestauranter.
Gourmetkokkenes uregulerede leg er nu blevet beskrevet i bogen
“Showcooking”. Selv om der i en kantine sandsynligvis ikke er tid til at
feelde et haegtrae og hakke dets grene til flis med en gkse for at koge
haegsirup af veddet, kan man med sikkerhed finde inspiration til anret-
ninger eller ravarer, der vil fa gaesterne til at huske maltidet.

NACL - Nordic Academy of Culinary Leisure: Showcooking
Muusmann Forlag, 280 sider, 350 kr.

6NR1
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Afrodites opskrifter

Med fare for at udbrede bade kaelen og lummer stemning i kantinen
inviterer Anne Larsen til at servere elskovsretter. Den graeske kaerlig-
hedsgudinde Afrodite har givet navn til begrebet afrodisiaka, som
betyder fadevarer, der enten pa grund af deres form, naeringsstoffer,
duft eller smag fremmer sexlivet, og bogens opskrifter bygger pa disse
ingredienser. Det er ikke mystiske fadevarer, som er svaere at skaffe,
men helt almindelige basisvarer som asparges, chili, granataeble og
skaldyr.

Anne Larsen: Elskovsmad - Spis dig til et bedre sexliv
Muusmann Forlag, 128 sider, 150 kr.
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THE AMERICAN
HEIRLOOM PROJECT

Fa nye gjne pa dansk madkultur. Amerikanske Gina
Lorubbio forteeller pa sin blog om kunsten at forelske
sig i et fremmed land gennem maden. | februar 2018
flyttede hun fra USA til Danmark og blev kort efter en
del af kunstprojektet #The100DayProject, hvorigen-
nem hun lzerte sit nye land at kende ved at udforske
og illustrere dansk madkultur. Fra wienerbrad til
vejboder og faellesspisning i folkekakkener. Alle Gina
Lorubbios nye erfaringer og madoplevelser er formid-
let med anekdoter og handmalede illustrationer.

americanheirloomproject.com

LIBITUM

MADLIBITUM

Hvilken rolle spiller gaer for en kendis som Danablu-
ost? Og hvad betyder gaer for smagen i mjod?
Podcasten Madlibitum nerder madfsenomener,
tilberedning og ingredienser (som fx gaer) i selskab
med producenter og forskere. Bliv fx klogere pa
Maillard-reaktioner, nar fadevarer ristes. Eller tag
med pa jagten efter reg i maden. | podcastserien far
du lov til bade at dykke dybt i detaljerne og folge
med i storre gastronomitendenser.

netudgaven.dk

ILLUSTRATION: NETUDGAVEN.DK



Royal Greenland

FIT FOR
FOODSEIIERVICE

NYHED GASTRO
)\ [ .S NG

fin og saftig konsistens

Et fint alternativ til radspaette

Paneret ising
Minder om radsptten i bade smag og
udseende
Har en fantastisk smag, en fin og saftig
konsistens og hvidt kad
Veelg mellem faerdigsteqt, forstegt og
ikke-stegt

Prgv 0gsa vores NYHED:
- Feerdigstegt paneret alaskasej

Lees mere om vores produkter pd www.royalgreenland.com/dk/foodservice
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TEKST METTE IVERSEN
FOTO MADVARKSTEDET.DK, CBP

K alenderen for 2019 byder pd enlang
rackke messer for kgkkenfaglige.

Er du til torvestemning og en blandet
skare af sma og store producenter, er
Madveerkstedet noget for dig. Den 26.
og 27. marts praesenterer omkring 150
producenter alt fra grillpglser fra Lejre

Mikropglsemageri til dansk gkosodavand.

Carina Hggsted Kirkegaard er en af
folkene bag messen, som er arrangeret i
et samarbejde mellem MCH Messecenter

Herning og brancheforeningen MLDK -
Mzerkevareleverandgrerne - og hun siger:

”Vivil gerne skabe et hyggeligt tor-
vemarked. Lokomotivhallen er i sig selv
gammel, rd og rustik. Vibygger smd stande
isortkrydsfinér, s vi fir et ensartet
udtryk.”

Der er ret mange messer i lgbet af dret —
hvorfor besgge netop Madveerkstedet?

”Fordi der er fokus pa fgdevarerne. Vi
har kun en smule nonfood. Og fordi vi har

EBRUAR 2019 CAN NEN.DK 9
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Lokomotivveerkstedet, som danner ram-

men om Madvcerkstedet, blev bygget i
begyndelsen af 1900-tallet. Her kom tog
til reparation og eftersyn — et stort eftersyn
kunne tage op til otte mdneder.

. 14 1|
Hent din billet pd madvcerkstedet.dk.
Entréen er gratis

3 T | el

>

”De forskellige
events er helt
pa udstillernes
mitiativ.”

CARINA H@GSTED KIRKEGAARD
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Dygtige
kokke giver ny
inspiration til
kakkenet. Falg
med i, hvem
du kan made,
pd madveerk-

stedet.dk.

Se, duft og
smag. 150
udstillere stdr
klar til at proe-
sentere deres
produkter.

hele bredden med - her er bade sma og
store producenter, grossister ogleveran-
dgrer,” siger Carina Hggsted Kirkegaard.
Som besggende har man rig mulighed for
atlade siginspirere og se, hgre, rgre, dufte
og selvfglgelig smage pd maden.

Kom taet pa produkterne
Ud over at suge inspiration hos udstillerne
har besggende mulighed for at ga i dybden
med produkter pa messens eventomrade
kaldet Det Levende Madvaerksted. Her
kan udstillere byde ind med workshop,
foredrag og showkgkken, der om efter-
middagen efter kl. 14 er tilrettelagt saerligt
for kantine- og storkgkkenfaglige.

”De forskellige events er helt pd udstil-
lernes initiativ. De kan fortaelle mere om,

hvad deres produkter kan, eller hyre en
kokind udefra,” fortaeller Carina Hggsted
Kirkegaard.

Hvad skal man veere scerligt opmeerksom
pd som kantinefaglig?

”Man skal holde gje med vores hjem-
meside, hvor hver enkelt udstiller beskri-
ver, hvad de skal pa scenen.”

o Billetregistreringen til Madvaerkstedet
er aben, og det er muligt at printe sin
billet pd Madveerkstedet/gratisbillet.

e Derkravesingen tilmelding til Det
Levende Madveerksted. Se hele pro-
grammet pd madveerkstedet.dk.

e Besgg Foreningen Kantine & Kgkken
pastand M3025. B



i ! ."" BA!-IN"C;I,(E . .'. fi oﬁcoul‘/.\ﬁ" Mot o1 s

] . Ry =1 . . E s s I’. I‘.. : Lo oy :
Wi v i ‘_” s r., "‘q‘ '."";'_ | ;i 3 4
Bahncke er kendt for alt det gode tilbeheor til fasfb‘oﬁ%&‘@}'ﬁnd’& e AL » 0 n

— og vi felger med tidens trend. Derfor markedsfarer vi ogsa vores '
brede sortiment af kadfrie produkter til moderne fastfood serveringer

— f.eks. Anamma Vego burger. * *
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SPGRONKAL 0G
SGDE KARTOFLER
| BRODDEJEN

ukker ibrgddej er bare sgdt. Sgde

kartofler - sweet potatos — giver der-
imod bagvzaerket en syrlig sgdme med lidt
bitre noter — og desuden en mere saftig
konsistens. Sa hvorfor ikke skifte sukker
ud med sweet potatos? Det er netop,
hvad Thomas Holst og Hejni Andersen,
der er fagkonsulenter og produktudvik-
lere hos bagerivirksomheden CBP, ggr,
nér de inviterer indenfor i Det Levende
Madvaerksted - Madvzerkstedets event-
scene.

”Vi bager en ny form for briochebur-
gerboller med sweet potatos. Kartoflerne
giver en vaesentlig bedre smag, og
samtidig far bollen en flot farve og bedre
holdbarhed,” forteeller Thomas Holst.

Grgntsager er en af de nye tendenser
inden for bagveerk. Mel, sukker og salt
viger pladsen for spidskdl, grgnkal, blom-
kal og forskellige former for kartofler.

”Det er oppe i tiden at spise sundt
og skeere ned paisaer hvedemel,” siger
Thomas Holst. Samtidig erstatter surde;j
og langkoldhaevning gaer, mens mange
forbrugere ogsa efterspgrger glutenfrit
brgd.

>

Grgntsager i bagveerk er en
af de nye bageritendenser,
som virksomheden CBP
praesenterer pa scenen i Det
Levende Madvaerksted.

Flere storkekkener bager selv
Virksomheden CBP, der leverer ravarer
og bagerilgsninger inden for bagerbran-
chen, oplever, at stadig flere kantiner
og storkgkkener gerne vil bage brgd og
andet bagveerk - ikke som bakeoff, men
helt frabunden.

”Nér folk fgrst far fingrene i, hvor-
dan de bager, opdager de, at det ikke er
svaerere at fremstille et superprodukt
end at bage, som man plejer. Det er sdre
simpelt,” siger Thomas Holst. I praesen-

tationen kan Madvzerkstedets besggende
hente nye ideer og teknikker.

Gronkal som snack
S@de kartoflern er ikke showbageriets
eneste indslag af grgntsager.

”Vi, min kompagnon og jeg, skal
ogsavise, hvordan man bager crackers
med grgnkal,” siger Thomas Holst, der
fremhaever, at grgnkal blandt andet er rig
pafibre ogkalk. Ogi gvrigt ”smager godt
sammen med fuldkorn og sm@r”. Deres
crackers er beregnet til snacks, nar man
er sulten pé farten, eller som aperitif til
en velkomstdrink eller i ventetiden, mens
grillen varmer op.

I Det Levende Madveerksted vil
Thomas Holst og Hejni Andersen ud over
bagvaerk med grgntsager demonstrere,
hvordan man bager brgdstykker af lang-
tidsheevet surde;

e Mgd CBPiDet Levende Madvaerksted
tirsdag den 26. marts klokken 14.15 til
14.40.

e Pamessen atholder CBP en konkur-
rence, hvor du som besggende har
mulighed for at vinde en hel dag med
en af virksomhedens dygtige bagerspe-
cialister hjemme i dit eget professio-
nelle kgkken.

e Find ogsé CBP pastand M2008. m

CBP’s fagkonsulent inden for bageri
Thomas Holst udvikler nye typer brod
og kager. Mad ham i Det Levende
Madveerksted.
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Arla & MORE til din kantine

Hele ni lsekre lanceringer byder det nye Arla & MORE
koncept pa! Smoothies, gred og skyr i forskellige friske
smagsvarianter.

De traditionelle tre méltider om dagen er ofte ikke nok il
at holde energien oppe hele dagen. Vi har derfor udviklet
en raekke velsmagende og sunde produkter, der maetter
pd en nem og hurtig made. Mejeriprodukter er en naturlig
kilde til protein, og derudover har vi filfajet révarer som
havre, kerner, grentsager, frugter og beer for at skabe smé
mdltider, der er bade maettende og neeringsrige.

Arla & MORE kommer i en nem to-go indpakning, og kan
salges fra Breaktime automaten eller kantinens keler, sa
alle kan f& sig et laeekkert naerende mellemmaltid i en fart.
Laes mere om Arlas automatlgsninger p&
arlapro.com/da/breaktime

Skyr
Hindbaer/Tranebaer
450

6x4

Varenr. 432333

Skyr&Oats
Akg;lkos

190

6x190 g
Varenr. 432366

Gred
Able/Kanel
200 g
8x200 g

Varenr. 68777

Smoothie

Hindbzer/Redbede
250 ml

6x250 ml w
Varenr. 432232 :

| MORE |

¥ OATS & YOGURT
“ SMOOTHIE

Smoothie FaseocRay
Ananas/Kokos

250 ml

6x250 ml

Varenr. 432233

Skyr med Granola
Hindbae

250

6x250 g

Varenr. 432364

Skyr

Vanilie

450

6x4

Varenr. 432335

Skyr&Oqts
Blabaer

190

6x19

Varenr. 432365

Gred

Von|||e/ Kardemomme

8X20%
Varenr. 68776

\ MORE

OATS & YOGURT |
SMOOTHIE

MORE

L 1 .
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Madvaerk-
stedet

“Lokomotivhallen
er 1 sig selv gammel,
i og vustik.”

CARINA HBGSTED KIRKEGAARD

= MADVAERKSTEDET

Mcl_l LOKOMOTIVVARKSTEDET "
& Copenhagen

GENERATOR

GENERATOR|

MESSER OG EVENTS 1 2019

SAT KRYDS | KALENDEREN

27. februar:
Cateringmesse Nord
Sted: Gigantium, Aalborg

Bestil billet pa bccatering.dk
eller abcatering.dk

12. marts:

Catering Grossisten

Sted: Odense

Lces mere pd bccatering.dk

26.-27. marts:
Madveerkstedet
Sted: Kgbenhavn

Lces mere og bestil billet pa
madvcerkstedet.dk

=—MADVARKST
P = .
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3. april:

BC Caterings kulinariske
jordomrejse

Sted: Messecenter Herning,
MCH

Laes mere pd bccatering.dk

30. april:

Baltic Food Messe

Sted: Aakirkeby-Hallerne,
Bornholm

Laes mere pd balticfoodmesse.dk

23. august - 1. september:
Copenhagen Cooking
Sted: Kebenhavn /—\
Lces mere pd
copenhagencooking.dk

28.-29. august:

Bite Copenhagen

Sted: Bella Center, Kabenhavn
Laes mere pd bitecopenhagen.dk
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4.-5. september:
Horkram

Sted: Kebenhavn
Laes mere pd hoka.dk

6.-8. september:

Food Festival

Sted: Tangkrogen, Aarhus
Lces mere pd foodfestival.dk

18. september:
Madens Skueplads (Inco)

Lces mere pd
madensskueplads.dk

9. oktober:
Cateringmesse Thy

coo

30. oktober:

BC Kolding

Sted: Kolding

Lces mere pd bccatering.dk




KAFFE TIL MANGE

www.moccamaster.com

.0

28 kopper varm og velsmagende kaffe pa 8 minutter — brygget pa den baeredygtige made -
pa den ikoniske Moccamaster. Den legendariske filterkaffemaskine, har igennem mere end
et halvt arhundrede vaeret garant for milliarder af kopper velsmagende, varm sort kaffe til
hverdagens feinschmeckere verden over.

Opskriften pa den gode kaffeoplevelse er enkel: optimal serveringstemperatur, korrekt
bryggetid og intensiv aroma.

-*
HAKDMADE

00!
ECYCLABLE

Mk MOCCAMASTER



portreet Social Cantina

®2  Danmarks
bedlste
kantine har
Skrottet
buffeten

TEKST EMA SEFEROVIC
FOTO HEIDI MAXMILLING

Dansk bleeksprutte med
knoldselleri er en af de reftter,
medarbejderne | Kagbenhavns

Kommunes socialforvaltning har

féet serveret i kantinen. En ret pd
en tallerken. | dag star den pa
N kalvehalesuppe. Kgkkenchefen
5 ' | Social Cantina har en fortid
som Michelinkok og mener, at

buffeter far den veerste opfarsel
frem | mennesket.



n alvehalesuppe med plukket

kalvehalekgd, melboller,
knoldselleri, gulergdder og timianolie.”
Kgkkenchef Mathias Holt skriver dagens
ret pd tavlen ved indgangen til kantinen.
Resten af den store tavle star blottet for
kridt. Dagens ret er det eneste pd menuen
ikantinen Social Cantina i Kgbenhavns
Kommunes socialforvaltning. Og sadan
er det hver dagi Social Cantina. De sidste
to ér er geesterne ikke blevet mgdt af det
velkendte ”all you can eat”-buffetbord, for
kantinen i Brgnshgj, der dagligt serverer
mad for omkring 120 medarbejdere, har
skrottet buffetkonceptet. Frokosten er
oftest tallerkenanrettet.

”God mad er ikke kun noget, der hgrer
hjemme pé en fin restaurant,” mener kok
og kgkkenchef Mathias Holt, og det er en
holdning, som han deler med sine to kok-
kekolleger Rasmus Kofoed Christensen og
Mikkel Hgjborg Olsen.

”Friske, biodynamiske révarer blandet
med faglig kokkeekspertise er opskriften
pavores frokostanretninger,” fortaeller
kgkkenchefen og forklarer, at al maden
bliver lavet fra bunden.

Kantinen vandt Kantineprisen som
Danmarks bedste kantine 2018 - prisen
uddeles hvert ar af erhvervsorganisatio-
nen Landbrug & Fgdevarer. Og selvom
alle Social Cantinas kokke har en fortid
som prisvindende Michelinkokke, er de
ovenud stolte af prisen.

”Man er ikke rockstjerne, som det
narmest fgles at vaere i gourmetverde-
nen, ndr manvinder en pris. Alligevel er
vi meget taknemmelige for at std med
Kantineprisenihanden. Vihar bevist, at
lzekre retter, som man kender dem fra
restaurantverdenen, ogsa kan serveres i
kantiner,” siger kgkkenchefen.

Kokketeamets fortid pa gourmet-
restauranter fornzaegter sig ikkea - gaester-
nes smagsoplevelse skal udfordres.
Kantinen har fx serveret dansk blaek-
sprutte med knoldselleri, tacoskaller
med braiseret kgd, hjemmelavet kimchi
ogindisk spinatpalak med hjemmelavet

chutney, ris og papadum. En gang imellem
serveres ogsa velkendte familieretter som
bollerikarry og tarteletter.

Buffet far det vaerste op i mennesket
Det vigtigste for Social Cantina er at ser-
vere beeredygtig mad fuld af smag. Og det
ggr man som kok bedst ved at slgjfe den
klassiske kantinebuffet, mener kgkken-
chef Mathias Holt.

”Nar det kommer til mad, er buffeten
katalysator for den veerste opfgrsel i
mennesket overhovedet, fordi folk spiser,
som om det gjaldt deres overlevelse,”
siger Mathias Holt. For ham daler glaeden
ved at lave mad, nar han ser gaester haelde
store portioner mad ovenihinanden pa
en tallerken.

Men der er ogsa andre drsager til, at
Social Cantina har valgt at ga imod strgm-
men og droppe buffetkonceptet.

”Buffeter inviterer til bade overspis-
ning, madspild og pengespild. Det er en
ond cirkel, vi ikke gnsker at bidrage til.
Derfor serverervi kun én portionsan-
rettet ret til frokost, men gaesten er altid

D>

”Vi har bevist,
at leekre ret-
ter, som man
kender dem fra
restauvant-
verdenen, 0gsd
kan serveres i
kantiner.”

MATHIAS HOLT

SRR

SOCIAL CANTIWNA

kamM »
baigarel Waktwie , Delen,
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plukket kalvehalekad,
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portreet Social C

Dagens
menu

Kalvehalesuppe med

melboller, knoldsel-
leri, guleradder og
timianolie.

BLA BOG

Mathias Holt, 38 ar.

Kakkenchef og medstifter af Social
Cantina i Brenshgj og pa Narrebro.

« Kokkenchef pa Michelinrestauranten
Ensemble.

Tidligere kok pa Michelinrestauranten
Momofuku i New York.

Har arbejdet med et forskningspro-
jekt omkring udvikling af ny nordisk
hverdagsmad.

» Kokkenkonsulent i Kebenhavns Madhus.

FEBRUAR 2019 - KANTINEN.DK

velkommen til at komme op efter en por-
tion mere,” fortaeller Mathias Holt.

I dagheelder kgkkenteamet kalvehale-
suppen opidybe tallerkener, ndr gaesterne
ankommer ved frokosttid. PAden made
bestemmer kgkkenteamet, hvordan kgd-
og grgntsagsfordelingen eriretten.

”Gennem vores koncept tager vi ansvar
for, at medarbejderne fir et sundt og
varieret maltid pa arbejdet,” siger kgkken-
chefen.

Kokkens hjaelper lzerer dansk

”Har du brug for hjaelp, Fatma?” lyder det
frakok Rasmus Kofoed Christensen. Han
star og rgrer i en stor gryde, mens han
kaster et blik til sin hgjre side, hvor Fatma
Hussein har en sprgjtepose med melbolle-
dejiden enehdnd ogen saksidenanden.
Hun er kgkkenteamets hgjre hand i dag og
har fiet til opgave at lave melbolledejen og
klippe den ud i mundrette bidder. Fatma
Hussein er praktikant hos Social Cantina.
Hun er 48 &r og er i kgkkenet for at blive
bedre til at tale dansk, samtidig med at
hun hjeelper til med madlavningen. Hun er
en del af den praktikordning, som Social
Cantina har indgdet med Kgbenhavns
Kommunes socialforvaltning.

Allergikere, vege-
tarer, veganere og
personer, der af
religiose drsager
ikke spiser bestemte
fadevarer. Alle kan
fa et frokostmdltid i
Social Cantina.

”Mit dansk er blevet bedre, efter at jeg
startede her,” forteeller Fatma Hussein
med et keempe smil. Hun er i kgkkenet
to gange om ugen og er ikke den eneste,
der har opndet fglelsen af succes gennem
praktikordningen.

”Nogle praktikanter er her, fordi de
har brug for nogle faste og trygge sociale
rammer at faerdes i, mens andre, ligesom
Fatma, er her for at leere dansk. I den tid de
kommer hos os, gennemgér mange af dem
envild udvikling. Vi har eksempelvis haft
forngjelsen af en ung mand, der skiftede
det hdrde bandemiljg ud med en plads
pé skolebaenken pa kokkeuddannelsen,”
forteeller Mathias Holt.

Det socialgkonomiske arbejde med
at tage udsatte unge og ldre under
vingerne kommer til udtryk i kantinens
navn, ”Social Cantina”. Men det sociale
aspekt repraesenterer ogsé det faellesskab,
der skabes, nar man spiser med hinanden,
forklarer kgkkenchefen.

Fatma Hussein har faet formet de
sidste par melboller, og der lyder et
”Godt gaet, Fatma! Melbollerne er,
ligesom de skal vaere” fra Rasmus Kofoed
Christensen. Frokosten er klar til at blive
serveret.

>



Hos Miss Bagel laver vi rigtig mange burgerboller;
store og smd, grenne og grove — den klassiske
med sesam, den smarbagte Brioche, de smd
blanke sliders og den marke grove.

Irma Messen

Uanset hvilken slags du foretrogkker, sé& har de 1 Forum
alle det tilfcelles at de er bagt pd vores bageri i
Espergcerde, med bcoeredygtigt mel der er dyrket
uden brug af fx stréforkortere.

Vi er stolte af at levere et rent og dansk produkt
og Vi har leveret burgerboller til hele Danmark
siden 2014 — skal vi ogsd levere til dig?

Brioche Sweetbun 80g G Sesam Burgerbolle 95g Grov Burgerbolle 100g Veganerbolle 959 €&

missbagel.dk




portreet Social Cantina

| dag stdr medarbejderne i ko til dagens frokost. Andre
dage bliver den anrettet pd fade pd bordene i kantinen.

De hjemmelavede
melboller er klar til
at blive serveret i
kalvehalesuppen.
Praktikant Fatma
Hussein har formet
og kogt bollerne.

Gensidig respekt pa menuen ros for dagens ret. Men sddan har det ikke
”Tak for laekker suppe,”lyderdetfraenaf  altid veeret, forteeller Mathias Holt. Han :
gaesterne. har oplevet gaester std med krydsede arme M d T h 1dS H O | tS

”Selv tak! Husk ogsd at takke Fatmafor ~ ogsige “ad” tilmaden, og det er ikke god b e d SJ[ e l< % l< l< en J[ ’ p

delaekre melboller,” lyder detfraRasmus ~ stil —uanset hvad man synes om maden -
Kofoed Christensen. Nogle gaestererlige =~ mener kgkkenchefen

kommet til, mens andre allerede har stillet Vi er kolleger, ingen ville komme ned “Begraens dit udvalg. | stedet for at
sigikg til endnu en portion suppe. I dag paditkontor og sige ’ad’ til dit arbejde. lave ti retter til et buffetbord, sa prov i
modtager kantinemedarbejderne meget Deter o.k., hvis det ikke lige er din kop stedet at ngjes med at lave en eller to
frokostretter. Har man som kekkenteam
> > kun en eller to retter at forholde sig til
per dag, kan man mindske madspild,
Tre pd stribe. Hos Social Cantina er de feelles om at levere en god frokost. lave bedre mad, have bedre tid og have

rad til bedre ravarer.”
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Sprad bacon
behgver
ikke vaere s3
besvaerligt

Vi er ikke blege for indrgmme, at vi er
stolte af vores produkter. Ogsa dem,
der er enkle for dig at anvende. Sadan

er det med vores forstegteiico[“
er bacon, der er lige til at gatfil.
at stille frem pa brunchbuffeten, leegge * *

i morgenmadsburgeren eller pa tapas-

braettet — helt uden yderligere tilbered-
ning. Vi steger vores bacon, sa det altid
har en flot og ensartet stegning. Og

selvfalgelig s3 det ogsa smager godt.
Hvis ikke det gar det, kan det
hele jo veere ligemeget.

wwWwitBlipfoodSgivice. dk

Vi arbejder hver dag p3 at gare os fortjente til at vaere den foretrukne
leverandgr til alle jer, der arbejder i det professionelle kakken. Og det
har vi faktisk gjort i rigtig mange ar efterhdnden. For det fortjener I.

@TU

4 FOODSERVICE
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portreet Social Cantina

teidag. Men vi har knoklet rgven ud af
bukserne for at lave det her maltid til dig,
ogvier pissestolte,” har det ofte lydt, nir
Mathias Holt konfronterede gaester, der
sagde ”ad” til maden.

For ham og hans to makkere har det
veret vigtigt at saette den gensidige

faglige respekt pd menuen, og kgkken-
chefen kan meerke, at gaesterne er blevet
bedre til at formulere deres kritik pa en
konstruktiv og respektfuld made.

”Det vaerste, man kan sige til en kok,
er’ad’. Detkan vores ego slet ikke klare.
Derfor erviblevet gladere og bedre

kokke af at fa serveret kritikken pa en
mere konstruktivmade,” siger Mathias
Holtoggriner. m

En anderledes
smagsoplevelse

Kristine Nordbage, 55 ar
Familievejleder

Hvad synes du om, at | ikke

har en klassisk buffet?

“Det synes jeg er helt fint. Jeg kan smage
pa maden, at de bruger laekre, friske ravarer,
og det saetter jeg stor pris pa. Kvaliteten af
maden er altid i hgjsaedet, og jeg oplever tit
at smage pa retter, jeg aldrig har smagt fer.”

Hvad synes du om maden?

“Maden er god. Der er nogle dage, hvor
den er bedre end andre, men sadan vil det
nok altid veere. Jeg synes til gengzeld, at jeg
tit gar fra frokosten her med en oplevelse
af, at jeg har faet en anderledes smags-
oplevelse.”

Hvis du helt selv kunne bestemme, hvad
ville du sa veelge: buffet eller det nuvee-
rende kantinekoncept?

“Jeg ville vaelge det nuvaerende kantine-
koncept, fordi jeg synes, det bidrager med
noget positivt til oplevelsen, at de har en
staerk holdning til maden. Jeg kan godt lide,
at de har bestemt, hvad frokosten bestar af,
og hvordan den skal sammensaettes.”

22 NR. 1
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Nye koncepter

Christoffer Balling, 30 ar
Afdelingsleder i socialforvaltningen

Hvad synes du om, at | ikke har en buffet?
“Det er fantastisk! De har jo dbnet min indre
kulinariske der. Jeg har i hvert fald smagt pa
mad, jeg aldrig ville have smagt pa, hvis ikke
jeg arbejdede her. Jeg synes, at det er super-
laekkert at preve noget helt andet mad.”

Hvad synes du om maden?

“Fantastisk! Den er helt igennem fantastisk.
Den er ogsa udfordrende. De har formaet
at give mig lyst til at spise fisk, som jeg ellers
har haft det svaert med.”

Hvis du helt selv kunne bestemme, hvad
ville du sa veelge: buffet eller det nuvce-
rende kantinekoncept?

“Der er ikke nogen tvivl om, at jeg klart ville
veelge det nuvaerende koncept. Det skyldes
forst og fremmest smagen, som er rigtig
god. Men det skyldes ogsa anretningerne
pa bordene, som giver anledning til samtale.
Pa den made bliver det ogsa en oplevelse at
spise her.”

En gave til os medarbejdere

Nina Heing, 73 ar
Sundhedsplejerske

Hvad synes du om, at | ikke

har en klassisk buffet?

"En klassisk buffet er sikkert udmaerket, men
jeg synes, det er skgnt, at der er kommet en
meget bevidst kokkegruppe til, som virkelig
gar efter at lave varieret mad og prioriterer
grgntsagerne. De anvender grgntsager pa
en made, som man ngdvendigvis ikke ger i
Danmark, og da slet ikke i kantinesammen-
haenge, og det synes jeg er inspirerende.”

Hvad synes du om maden?

“Maden smager godt, og hvis der er noget,
jeg er skeptisk over for, sa fortaeller jeg dem
det. De har skabt et frirum for os gaester,
som ger det muligt at have en dialog om
maden. De er meget abne for, at vi kommer
og snakker med dem.”

Hvis du helt selv kunne bestemme,

hvad ville du sa veelge: buffet eller

det nuveerende kantinekoncept?

“Den kantine, vi har nu, er jo en ren gave
for os medarbejdere. De har en bevidst og
zerlig tilgang til madlavning, og det er meget
tilfredsstillende at opleve.”



EN BEDRE KAFFEOPLEVELSE

Tal med eksperten om jeres nye kaffelesning

BKI foods skaenkede de forste
kopper kaffe til dansk erhvervsliv
tilbage i 1960’erne.

Det var dengang, man var pa efternavn med
chefen, og teambuilding ikke engang var et

ord endnu. Den gode kop kaffe til arbejdet var til
gengeaeld hgjt veerdsat, og med vores hgje kvalitet
inden for bade kaffe og maskiner blev vi hurtigt
en populaer leverandgr til danske virksomheder.

BKY

PROFESSIONEL

Snak med eksperten om jeres
nye firmakaffe.

Vi tilbyder et stort udvalg af kaffe, tilbehgr og
maskiner, der deekker de fleste behov.

Over en god kop kaffe med jeres lokale konsulent
fra BKI Professionel finder I sammen den Igsning,
der er helt rigtig for jer.

Vi har leveret velristet kaffe og velbryggende
maskiner til danske arbejdspladser siden 1960.
Og det bliver vi ved med.

Skal vi levere jeres naeste kop kaffe?

Kontakt vores Professionel Team
pa tif.: 45 86 29 22 99

BKI FOODS A/S, SOREN NYMARKS VEJ 7, 8270 HOJBJERG +45 86 29 22 99



METTE IVERSEN
FOTONVIELE STENGARD, MARIA CHARLOTTE LARSEN/CARROTSH

al, fordi det e
knaser, er den rent sensorisk med til at tilfredsstille vore!
sanseoplevelse. Blomkal har bid og skal virkelig tygges —
det saetter gang i fordgjelsesenzymerne. Tyggeriet betyder
0gsa, at man er laengere tid om at komme igennem
maltidet og far en bedre fornemmelse for, hvornar man
egentlig er maet, s& man ikke spiser for meget.

Marie Klee anbefaler blo

Bukelt
Med big

2w

livret
blom




kalorier i 100 gram
blomkal betyder, at det
er smart at veelge blom-
kal, hvis man vil holde
vaegten nede.

Vidste du, at

blomkal ligesom hvidlgg
indeholder stoffet allicin, der
heemmer betcendelsestil- i

stande og holder krop-
pens celdning i skak
&

- '

’ , Nar jeg

horer ordet
blomkal,
teenker jeg
pa den hvide farve.
Det er fascinerende,
at den er SA hvid.

Den
perfekte makker
til blomkal er en
farverig ravare

Alene kan den hvide blomkal blive kedelig at
kigge pa — teenk altid i mindst tre farver. Lad
~  blomkdl spille sammen med fx mynte, appel-
sin eller granatceble. Man kan ogsd overveje

at bruge karry eller gurkemeje, ndr man

M aries bager blomkdl i ovnen, / |
blom k&IStip for at give farve. +

Kog hellere blomkal for lidt end for
meget. Blomkalen skal kun lige
blancheres, sa den stadigvaek
har bid. Tag gryden af blusset,
inden det begynder at
lugte af prut.

/

r

S




Blomkalsrisotto
med svampe
0g kalkunbacon

Til 4 personer.

Tilberedning: 40 min.

Risottorisene er udskiftet med blomkal,
men man bliver stadig dejlig maet, og
retten er fuld af smag.
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Du skal bruge:

+ 300 g blomkalsris

+ 200 g kalkunbacon

+ 200 g valgfrie svampe

« 1 finsnittet porre

+ 4 dl sojaflade eller alm. flede
« 1 fed hvidleg, presset

+ 100 g parmesan, revet

« 1 grentsagsbouillonterning
+ 2 spsk. olivenolie

« 2 dl hvidvin

+ 1 2eggeblomme

+ Salt og peber

Sdadan ger du

Kom blomkalsris i en skal, og haeld kogende
vand over. Haeld i en si, og lad vaeden Igbe fra.
Bacon og svampene skaeres i skiver og steges
pa en pande i 5 minutter. | en gryde sauteres
hvidlgg i olivenolie. Hzaeld hvidvinen i gryden, og
lad alkoholen fordampe i ca. 5 minutter. Tilsaet
porre, blomkalsris og halvdelen af flgden. Lad
det simre, til det begynder at koge ind. Tilsaet
den resterende flade med bouillonterningen, og
lad det koge helt ind igen.

Tag risottoen af varmen, og rer en aeggeblom-
me i sammen med revet parmesanost. Vend
svampe og bacon i, smag til med salt og peber.



KANTINEPRISEN

Landbrug & Fedevarer karer igen i ar
den bedste kantine i kategorien:
Virksomheder.

Er din kantine en maltidsoplevelse og en mulig vinder?

Laes om kriterier og indstil din kandidat til prisen pa
goderaavarer.dk - senest den 3. april.

Vi glaeder os til at modtage din indstilling.

"Social Cantina i Brenshej, vindere af Kantineprisen 2018"

Noget af det bedste i verden



fokus rivaren

Sprad blomkalssalat med parmesan
0g ristede mandler

Til 4 personer.
Tilberedning: 20 min.

Du skal bruge:

+ 1 stort blomkalshoved

+ 1 bundt persille

+ 1 handfuld saltede mandler
+ 1 handfuld parmesan i flager
« Saften af ¥ citron

« 1 spsk. olivenolie

+ Etdrys salt og peber

Sadan ger du

Skyl blomkalshovedet, og hak det fint.

Skyl persillen, og hak den groft.

Hak de saltede mandler, og riv parmesan — evt. med en
gulerodsskraeller, sa det bliver grove flager.

Bland det hele sammen, og tilsaet olivenolie, citronsaft,
salt og peber.
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DKOLOGISK - VEGANSK €

100% BASERET PA SOLSIKKEKERNER

Varenr: 440844
@ko Solsikke Hak
6x250¢g

Svansg
@Pkologisk
Solsikke Hak

+ Kgderstatning pa solsikkeprotein

« Smag & tekstur er helt unik

« 2509 svarer til 1 kg hakket
animalsk kgd

« Tidsbesparende:
Fungerer som instant produkt,
rgres i saucen og er straks klar

til servering. Ny

Kom og mgd os pa vores stand nr. 5075

;:MADVEIJQKSTEDE

-

Gl ’: [ Store Grundet Allé 71A
= DK-7100 Vejle
TIf.: 7571 18 00

recp@scandic-food.dk



nye medlemmer

TEKST: EMA SEFEROVIC

\Velkommen

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

T

Nyt medlem

ANITA LUND SORENSEN, 46 AR
KANTINELEDER, STB BYG, VEJLE. DANSK FACILITY SERVICE

Hvordan vil du beskrive kantinen?
“Det er en lille nyrenoveret kantine, hvor
der dagligt kommer omkring 20 gaester.
Da det er en enmandskantine, arbejder jeg
som bade leder og kok. Jeg serverer altid
en varm ret, tre slags blandede salater,

tre slags paleeg og bred. Det kan vaere alt
fra klassisk danske retter som karbonader,
kartofler og zerter til pulled pork-burger og
pasta bolognese. En gang imellem kerer
jeg 0gsa med madtemaer, hvor jeg saetter
fokus pa mad fra en verdensdel.”

Hvad er den sterste udfordring?

“Den sterste udfordring er klart, at jeg star
alene i kakkenet, og det er derfor ogsa
begraenset, hvad jeg kan saette i gang og
komme i mal med. Derfor sgrger jeg for

at lave sa simple retter som muligt. Jeg

er ogsa ret ny i stillingen. Jeg er egentlig
uddannet slagter, sa i starten skulle jeg lige
vaenne mig til at arbejde i en kantine og
arbejde med ravarerne pa en anden made.”

Hvad er ambitionen for fremtiden?
“Ambitionen er at f& kantinen til at fungere
gkonomisk. Jeg arbejder ud fra et stramt
budget, og det kan ses pa de ravarer, jeg
bruger i min madlavning. Der er eksempel-
vis oftest kartofler i spil, fordi det er en billig
ravare. Jeg haber derfor pa, at der kommer
flere gaester i kantinen, sa budgettet kan
blive starre. Det vil ggre det nemmere for
mig at eksperimentere.”

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

“Jeg meldte mig ind i foreningen, fordi jeg
altid er pa udkig efter ny inspiration. Jeg bli-
ver inspireret, ndr jeg laeser nyheder inden
for madtrends pa internettet og i madma-
gasiner, men ogsa nar jeg selv tager ud at
spise. Som medlem af Foreningen Kantine
& Kakken kan jeg fa endnu mere inspira-
tion, nu hvor jeg kan deltage i medlemsar-
rangementer og laese om andre kantiner i
foreningens magasin.”

fodselsdage

soar §5ar
Line Olsen, 31.03.

Valby Svendborg

Jan Hoegh Hall, 16.03.

Broby

Lene Mortensen, 18.03.

Herning

Mette Paarup, 12.03.

60 ar
Ringe
Billund

Beder

Mary Sort, 15.03.

Jette Bonlokke Post, 15.02.

Lene Secher, 27.03.

kolofon
FORENINGEN KANTINE & K@KKEN

IOl

Formand

Jan Andersen

Artemisvej 13

9210 Aalborg S@

TIf. 4051 85 10

E-mail: formand@kantinen.dk

Kasserer og adresseandring
Lene Ruby

Hornshejparken 4

7500 Holstebro

TIf. 51 94 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

TIf. 30 27 57 53

E-mail: sekretaer@kantinen.dk

REDAKTION & PRODUKTION

Bogholder Redaktion

Tove Keergaard
Rugbjergvej 6
7490 Aulum
TIf. 2523 37 61
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5.200 eksemplarer
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Kantinen udkommer 6 gange arligt

Deadline for annoncer til Kantinen nr. 2:
11. marts 2019

Forsidefoto: All Over Press

Mobil: 27 84 81 38
gitte.k@dgmedia.dk
www.dgmedia.dk



“En halv time
1 vores RATIONAL

VarioCookingCenter
— sd er risottoen klar.

I gryder ville det
tage timer.”

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

Kan vi og ' - '

RATIONAL

ogsd gore noget

Jor dig?

Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandgr til e Bestilinden kL. 14 - sa leverer vi den
restauranter, kantiner og storkekkener folgende hverdag

e 14 meget erfarne konsulenter kommer e P& vores hjemmeside kan du tilmelde dig
overalt i Danmark som sparringspartner vores nyhedsmail og tilbudsavisen ‘Godt
og radgiver til forandringer, udskiftninger Grej” med masser af idéer og reportager fra
og inspiration dine kolleger

e Egen projektafdeling, der designer, indretter e Se listen over kurser og workshops i
og leverer alt fra ombygning til nybygning af Aarhus og Kgbenhavn pa vores hjemmeside
storkgkkener

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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



det sker
CATERINGMESSE NORD 2019

Tid: onsdag den 27. februar ki. 9-19
Sted: Gigantium, Willy Brandts Vej 31, 9220 Aalborg

Gigantium i Aalborg forvandles til et
mekka for professionelle kekkenfolk fra
hele Danmark. Cateringmesse Nord abner
dgrene for mere end 5.000 fagfolk. Flere
end 125 store og sma fedevareproducen-
ter praesenterer nyheder og gode tilbud
0g lader gaesterne smage sig igennem
sortimentet.

Cateringmessen arrangeres af BC Catering
Aalborg og AB Catering Nerresundby. Bestil billet
pd hjemmesiderne bccatering.dk eller
abcatering.dk

GENERALFORSAMLING
NORDJYLLAND

Tid. tirsdag den 5. marts kl. 17-20
Sted: Langerak 17, 9220 Aalborg @

Efter generalforsamlingen vil Carefood for-
taelle om de nyeste trends inden for mede-
forplejning, receptioner, fester, events,
tapas- og snackprodukter, kager og des-
serter og drinks under temaet “some like it
cold”. Ogsa glutenallergi/celiaki kommer pa
dagsordenen, og Carefood vil praesentere
forskellige Free From-produkter.

Tilmelding senest onsdag den 27. februar til
Kate Madsen pd e-mail: katescater@hotmail.com

ARSM@DE 2019 — S/T 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 weekend,
hvor vi mgdes omkring faget som vores
faellesnaevner og interesse. Vi genser kol-
leger, “gamle” kolleger, studiekammerater
og andre medlemmer af Kantine & Kakken.
Vingsted ligger smukt, og selvom det er
tidligt pa dret, haber vi pa at bevaege os ud
i naturen.

Programmet ser indtil videre sdledes ud

(med ret til evt. sendringer):

KI. 09.00-10.00: Ankomst

KI. 10.00-10.30: Sangstund

KIl. 10.45-12.15: Foredrag med Mette
Bloch: Dobbelt verdens-
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mester i roning og kvinden

bag bogen “Vind med vilje.

Laer at saette mal i livet
—o0g na dem”

Frokost
Generalforsamling (se
dagsorden nedenfor)

KI. 12.15-13.45:
KI. 13.45-15.00:

KI. 15.00...: Kaffe, workshop, opsam-
ling, gatur, walk and talk,
hvile, gare sig i stand-tid

KI. 19.00-00.30: Middag med musik og
underholdning

KI. 00.30...: Let natmad

SONDAG

KI. 09.00-10.30: Faelles brunch og afslut-

ning. Praesentation af
naeste arsmades vaert

Arrangementet er kun for medlemmer:

Pris for hele drsmadet inkl. overnatning: enkeltvce-
relse: 1.300 kr./dobbeltveerelse: 900 kr.

Pris for deltagelse uden overnatning: 500 kr.

GENERALFORSAMLING
TREKANTEN

Tid: torsdag den 28. februar kl. 17

Sted: Sundhedshuset, Sygehusvej 6, 6000 Kolding

Kakkenleder Birgitte Dahl fortaeller om sin
arbejdsplads, og vi skal se Sundhedshuset.
Efter generalforsamlingen skal vi nyde lidt
mad og hygge os.

Tilmelding senest den 22. februar til Inge Marie
Ravn pd mail: imravn63@gmail.com eller
tlf. 23 71 47 46. Kun for medlemmer.

BESOG WESTIYSK SMAG

Tid: tirsdag den 26. marts kl. 16
Sted: Holstebrovej 112, Finderup, 6900 Skjern

Vi skal besage det lille familiedrevne
likarbryggeri Westjysk Smag, som arligt
producerer 2.000 liter liker. Starstedelen af
rdvarerne hgstes i familiens egen aeblelund,
smaskov og eget vadomrade. Som noget nyt
producerer Westjysk Smag ogsa eddiker. Vi
har bestilt et sdkaldt “smagebraet” til en let
servering. Tag gerne din kollega eller bedre
halvdel med.

Tilmelding senest den 19. marts til Lene Ruby pa tlf.
5194 06 70 eller e-mail leneruby@gmail.com

Pris for medlemmer: 200 kr. inkl. et produkt fra
gdrden.

Pris for ikkemedlemmer: 250 kr.

Betaling ved tilmelding pd MobilePay: 80941.

IS, CHOKOLADE 0G
FLODEBOLLER | NYBORG
STATSFANGSEL

Tid: onsdag den 3. april kl. 15-19

Sted: Vindingevej 36, 5800 Nyborg

Statsfaengsel er blevet beramt for at have star-
tet egen produktion af fadevarer under navnet
Tuff Food, hvor de indsatte producerer blandt
andet is. Vi har faet en helt szerlig mulighed
for at komme ind bag murene og vaere med til
at fremstille is, fyldte chokolader og fladebol-
ler. Vi kommer til at arbejde sammen med det
daglige personale i ismejeriet, bl.a. indsatte.
| far alle muligheden for at fa jeres produkter
med hjem. Der serveres lidt mad til slut. Vaer
opmaerksom p3, at faengslet har en del regler,
der skal overholdes, for at man kan komme
inden for murene. Ved tilmelding skal I skrive
jeres fulde navn og personnummer, som skal
sendes videre til Nyborg Faengsel.

Pa selve dagen skal disse regler overholdes:

* Man ma ikke have nogen dom.

* Ingen adgang med mobiltelefon.

* Ingen adgang med ure med netadgang.

* Ingen vaben eller knive medbringes.

* Alle skal igennem en scanner, og man kan
risikere kropsvisitation.

Tilmelding og betaling senest den 27. marts til
Susanne Banke pd e-mail: suba@jfmedier.dk eller
tlf.: 40 26 66 05 efter ki. 18.

Arrangementet er gratis og kun for medlemmer.

EN KREATIV KANTINE HOS
KVADRAT

Tid: onsdag den 10. april kl. 16.30-20

Sted: Lundbergsvej 10, 8400 Ebeltoft

Kvadrat i Ebeltoft har udviklet sig til en mar-
kant spiller pd de internationale “highend"-
markeder for tekstil- og interigrdesign.
Hovedprodukterne er tekstiler til mabler og
gardiner. Karin har igennem mange ar vaeret
kantineleder hos Kvadrat, og vi har faet
mulighed for at besgge hendes kantine, som
for fa ar siden blev renoveret. Karin vil forteelle
om udviklingen i en kreativ virksomhed som
Kvadrat. Vi runder af med hyggemad direkte
fra Karins kakken.

Tilmelding senest den 31. marts til Kirsten Laursen
pd e-mail: kki@fiberpost.dk eller tlf.: 24 23 93 46.
Belobet indbetales pd reg.nr.. 1971, konto: 8125-
926-070, eller MobilePay: 34646.

Gratis for medlemmer.

Pris for ikkemedlemmer: 150 kr.

Der arrangeres fcelles kersel fra Aarhus.



GRASMALK

PA VEJ MOD FREMTIDENS FGDEVAREPRODUKTION?

Thise Mejeri lancerer en ny meelketype, der
bygger pa dremme og idéer om en helt ny ‘ )
made at producere fgdevarer pa. |

Kgerne, der producerer greesmaelk, seder
kun grees, greesmarksprodukter og urter fra
marken — alt det, som koens fordgjelses-
system er designet til at kunne fordgije.
Ingen majs, intet korn, ingen sojabanner
eller andet, som kan spises af mennesker.

"FEED NO FOOD" - foder til kger og
kalve — fadevarer til mennesker.

3 s 5 =
Graesmaelk for fremtiden! ' Thlse

graesmeelk

FRA KGER
DER UDELUKKENDE
FODRES MED GRAS

Thise

MEJERI MED PASSION ForranDLES | Irma oc B Se mere pa www.thise.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 storste
familieejede bageri. Med stolte bagetraditioner og
mere end 100 drs erfaring indenfor godt bagvcerk,
tilbyder vi et bredt og velsmagende sortiment af
bl.a. rugbrad, hvedebrad og wienerbrad. Vi kan
vores hdndvcerk, og kan derfor indgd som en
staerk strategisk partner for dig og dit kekken.

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 Sjeelland
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.

enmreioar

Scandic Food A/S

Store Grundet Allé

7100 Vejle - Danmark
www.scandic-food.dk
recp@scandic-food.dk

TIf. +445 75 71 18 00, Fax +45 75 71 18 66
CVR -nr. 11574033.

o

1y

oer

SKELSKOR

b

FRUGTPLANTAGE®
sy
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Fullhouse

Totalleverander til kantiner & storkekkener

Sydholmen 1

2650 Hvidovre

TIf. 44533234246  +45332300 19
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 har 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 saelger pa:

E-mail: kundeservice@fullhouse.dk

TIf. +45 33 23 42 46

industrigulve

Belaegnings

k n i

t e k

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

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle
marked.

o

Douwe WS
Egberts

2 & O &

kaffemaskiner

@
NIMAND ./

NIMAND A/S
Thistedvej 62

9400 Ngrresundby
Denmark

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

- Landsdcekkende kaffe- og kaffemaskine-
samt drikkevandslasninger

M crem

INTERNATIONAL

YvEAEMA

Kantinevikarer

temp=-team

REKRUTTERING & VIKARASSISTANCE

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance.

Vores konsulenter har stor erfaring med levering
af vikarer inden for kantine og kekken.

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

konfekture og snacks

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 -
Bespg vores hjemmeside pd www.sugro.dk



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
seedvanlige. 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

C:E

GASTRO
IMPORT

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

Vi har 30 drs erfaring med at finde og udvcelge de
bedste specialiteter fra Sydeuropa. Hos os finder
du cirka 200 europceiske oste og et keempe udvalg
af charcuteri, ekstra jomfru olivenolie, oliven og
mange andre lcekre delikatesser. Alle oste i vores
sortiment er modnet efter anvisning af vores egen
Maitre Fromager.

FAGBLADET FOR KANTINE 0G K@KKEN

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

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,
storkekkener og til offshore- og marinesektoren.
Vores kendetegn er hgj kvalitet, god service og
funktionelt design. Vi forsyner vores kunder med
alle former for maskiner, inventar samt serverings-
og kekkenartikler, og vi yder desuden teknisk
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og
udenlandske leverandarer, som kan honorere de
haje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljocerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med sterst muligt hensyn til miljget.

Klemco - service aps
SALG OG SERVICE AF STORKOKKEN- OG HOSPITALSUDSTYR

K

KLEMCO-SERVICE APS

Harkaer 7, 2730 Herlev

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

klemco@klemco.dk — www.klemco.dk

« Salg og service af storkakkenudstyr

« Andringerttilpasninger 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

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
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NIMAND

Nimand A/S | Telefon 70209944

WMF 9000 S+

“Bean to cup
Kaffemaskine”

® Kop kaffe pa 10 sekunder

® Touch display

® lavt stgjniveau - kontor sikker
® WMF - Tysk kvalitet

® Miljgvenlig med lavt Co2 aftryk
e |Let, nem og hurtig renggring

e WMF CoffeeConnect”

.@E Kantine
Kontor
gl

Y] Restaurant
4 Lufthavn

©O ®© O

Kopper/time: Leasing fra: Pris fra:

350 stk. 998 111.800,-

“WMF CoffeeConnect er et nyt og revolutionerende veerktgj til at kommunikere med kaffemaskinens info online via wifi pa mobil, tablet eller PC vedr. alle
informationer saisom manglende kaffebgnner, maelke snart tom, grumsbeholder snart fyld med en app advarsel. Samt omkring alle salgs og services data, bestilling af for-

brugsstoffet, tilbehar og service.
www.wmf.dk



