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Signaturbred er udviklet og bagt af mennesker, som brander for
handverket og den gode smag. Ligesom Viggo Schulstad, der i 1897,
udviklede det maltsyrnede rugbred til danskerne.

Bag lanceringen Signaturbred stir to gte rugbroedsentusiaster: kok og
restaurator Annette Bylov Serensen, Restaurant Gilleleje Havn, og Schulstads
egen produktudvikler og bager Henrik Hemmingsen. De har sammen bagt
og smagt sig til en helt ny udgave af det traditionsrige, morke rugbrod.

Signaturbredet er bagt med poppende durumkerner; der giver en god
smag, et flot rustikt udseende og et fast saftigt bid. Perfeke til det kolde
bord om det er klassisk smorrebrad, eller som her med et strejf af
fornyelse og en stor kerlighed til den danske frokostspise.
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Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

Léintmannen Unibake, Ocnsvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, tlf.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk
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Det vi kke
teenker pa

I min kantine kredser mine tanker hver eneste dag om
maden. Vi knokler for at servere en frokost, der spiller,
0g kgkkenets succes males pd, om gaesterne gar glade
og maette fra bordet. Til gengaeld har jeg aldrig kigget
ind i kekkenets elskab eller taenkt videre over, hvor

meget strgm opvaskemaskinen bruger pa en formiddag.

Men temaet om projektet Fang Fraserne i dette num-
mer af KANTINEN minder mig om, at vi somme tider
0gsa bar vende blikket mod noget af det, vi ikke umid-
delbart taenker pa. Som vores stramforbrug. Danske stor-
kakkener stdr for fire procent af landets elforbrug, men
taenk, at vi ved at andre nogle simple rutiner kan spare
rigtig meget strem og maske mange tusinde kroner.

Det er ikke sikkert, at vi ved at spare stram far mere
luft i det daglige budget, for maske betales elregnin-
gen af en anden kasse end vores ravarer. Men selv hvis
besparelserne ikke kvitteres med en direkte gkonomisk
gevinst, ligger der en anden form for gevinst i bespa-
relserne. Jeg tror, at evnen til at skrue ned for energi-
forbruget og dermed bidrage til en mere baeredygtig
kokkendrift kan blive en vigtig brik, nar virksomheder
0g organisationer skal vaelge, hvem de vil have til at
drive deres kantine.

Temaet i dette nummer giver dig en raekke tips til at
spare pa stremmen, og pa Energistyrelsens hjiemmeside
sparenergi.dk kan du downloade en brochure med
endnu flere rad og vejledning seerligt til storkekkener.

Maske skulle jeg benytte lejligheden til
0gsa at kigge skabet med vores rengg-
ringsmidler igennem for at se, om der
0gsa kan spares eller findes et gren-
nere alternativ her.

Jan Andersen, formand

temaelfrds
8 Kok, kend dit elforbrug

Montra Hotel Sabro Kro har sparet 50.000 kroner
om aret ved at ga pa jagt efter skjulte stramslugere
i kokkenet — uden at investere i nyt udstyr. At kende
kekkenets elforbrug giver gevinst pa bundlinjen.
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Kort og godt

5goderad
mod madspild

Selv om der er stor fokus pa
madspild, og mange professionelle
kekkener arbejder malrettet pa
at lette skraldespanden, smider
landets storkekkener stadigvaek
60.000 tons mad ud om dret.
Madspildskonsulent Emma Peyron
fra Fonden Kebenhavns Madhus
giver pd bloggen Madvaerk fem
gode rad til mindre madspild:

Se pa madens design. Er kedboller-
ne for store, kdlen snittet for groft,
eller traenger gaesterne til fornyelse?
Sperg dem. Og overvej, om du skal
redesigne menuplanen.

Tiek starrelsen pa tallerkener
og fade. Maske er de for store?

Saet pris pa billige fadevarer. Ris,
pasta og kartofler ender oftere i
skraldespanden end kalvemgrbrad
og jomfruhummer. Men spildt ris er
0gsa madspild.

Tal sammen i kakkenet og med
geesterne om maden.

Mgadeforplejning indebaerer ofte
overset madspild. Er der altid en halv
kande kaffe tilbage, sa bryg en halv

kande mindre.

SE DE 5 RAD UDDYBET PA KBHMADHUS.DK
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Czastronomiens
svar pa Airbnb

Airbnb eller GoMore er for mange
blevet den foretrukne made at
booke ferielejligheden eller rejse
pa tveers af landet pd. Nu er turen
for delegkonomiens onlineportaler
kommet til maden. Fire ivaerkseet-
tere har dbnet portalen Delihood,
hvor enhver amaterkok kan udbyde
maltider lige fra kakkendgren. Med
nye regler fra Fedevarestyrelsen kan
man som privatperson nu seelge
mad for op til 100.000 kr. om aret
fuldt lovligt. P& Delihood koordine-
res efterspargsel fra sultne maver
med udbuddet af hjemmelavede
maltider. Bestil dit maltid eller szelg
en gang carbonara til fire personer
pa delihood.dk.

Gaestemad giver
livskvalitet hos aeldre

Maden smager ofte lidt bedre, nar
man nyder den i selskab med andre.
Ogsa for zeldre, der far leveret mad fra
kommunen, og en del zldre vil gerne
kunne invitere gaester til det leverede
maltid. Det var en af opdagelserne i
projektet Appetit pd Maltidet, som
Odense Kommune har gennemfart.
Projektets hovedkonklusion var, at
livskvaliteten @ges hos de aeldre, nar
de involveres i maltidet. | forbindelse
med projektet er der udviklet et dialog-
vaerktej, som er frit tilgaengeligt pa
maaltidspartnerskabet.dk/publikationer
eller under Vigtige links.

KILDE: KOST.DK

Global kostplan
for krop og klode

Godt med grentsager pa tallerkenen
har laenge vaeret en del af Danmarks
officielle kostrad, men nu har et inter-
nationalt hold af 37 forskere fra 16
lande fremlagt et forslag til en global
diget, der vil gere verdens befolkning
sundere og samtidig mindske udled-
ningen af CO, fra produktion af fade-
varer. Og ogsa her spiller grgntsager,
banner, ngdder og fuldkorn hovedrol-
lerne. Forskerne anbefaler mindst 300
gram grent og gerne det dobbelte om
dagen.

KILDE: ING.DK

Forsker skal undersoge
madens mindste
byggesten

“Der bliver flere og flere mennesker
pa jorden. Derfor er der behov for, at
vi udvikler vores mad, sa vi far nye,
velsmagende retter pa bordet,” siger
gastrofysiker Mathias P. Clausen.
Han har faet tildelt knap 10 mio.
kroner af Villum Fonden til at forske
i madens mindste bestanddele og
forklare, hvad der sker i maden, nar
vi tilbereder den. Potentialet er, at vi
bliver bedre til at tilberede fx vand-
maend og andre ravarer, der ikke er
almindelige i vores del af verden.

KILDE: SMAGFORLIVET.DK
FOTO: MATHIAS P. CLAUSEN



Vier bagere

tra det sonderjyske rﬂ%‘b@t i,

1 en klasse for sig

Forfer dine geesters smagssans med de tre brad

i gourmetbrgdserien. Her gar smag og handvaerk
opien hgjere enhed og giver dine geester en
smagsoplevelse udover det seedvanlige. Alle
brgdene har deres helt egen karakteristiske smag,
og fas med rgdbede og peberrod, camargue salt
eller glurt. Det gar hver bid til en sand forngijelse.
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b¢ger, pOdS & blogs TEKST METTE IVERSEN

HELT UDEN
GLUTEN

Glutenfrit bageri

Gluten er et protein i kornsorter, som hjzelper med at fa dejen til at
haeve — og at bage glutenfrit bagvaerk, der ikke har tyngde og taethed
som en traekaevle, kraever de rette teknikker. Dem far du serveret i
“Helt uden gluten”. Find opskrifter pa alt fra gulerodsboller og rugbrad
til kanelsnegle og hindbaerroulade. At bage glutenfrit kraever nye
bekendtskaber med eksotiske meltyper som sorghummel, teffmel og
kastanjemel. Men hvorfor ikke give sig selv mulighed for at lzere nye
ravarer og smagsnuancer at kende?

Kathrine Virring og Mette Marie Viscor: Helt uden gluten
Politikens Forlag, 144 sider, 230 kr.

Brunch

Til dine fester
og hyggelige
dage

Brunch fra bunden

Hummus af hokkaido og cashewngdder til at smare pa hvedebradet
eller mandelcroissant med remonce som brunchbordets dessert. Poul
og Agnete Wulff har gennem en lang arraekke serveret brunch med
mange sma anretninger frem for én stor tallerken pa deres cafeer i
Kabenhavn. Nu viser de, hvordan brunchbordet bliver til fra bunden.
Glaed dig fx til foldeguider til tebirkes, croissanter og citronsnurrer.
Poul og Agnete Wulff: Brunch til dine fester og hyggelige dage
Politikens Forlag, 144 sider, 170 kr.

Ottelenghi

ENKELT

Simpel mad fra stjernekokken

Yotam Ottolenghi har tryllet hgj gastronomi frem pa Michelin-
restauranter, og han star bag en raekke deli’s og restauranter i London.
Men ifglge den israelske koks nye bog holder han privat af at “smutte
forbi grenthandleren pa vej hjem, samle et par ting op, der ser gode ud,
og smaekke noget sammen pa en lille halv time"”. | “Enkelt” er retterne,
ja, enkle. Sammensat af fa ingredienser fra det mellemeastlige kekken.
Hvis du keber varerne pa Ottolenghis liste over "10 uundvaerlige spe-
cialvarer” som sumak og sort hvidlag, er resten paerelet.

Yotam Ottolenghi: Enkelt

Lindhardt og Ringhof, 320 sider, 350 kr.
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Feellesskabets kogebog

Persillerodstrilogi af bagte redder, mos og chips af skraeller. Mizunasalat
med troffelolie. En teerte af radise og ricotta. Grentsager har altid

fyldt i poserne, som medlemmerne af foreningen Kgbenhavns
Fadevarefaellesskab kan tage med hjem i kakkenerne. Og grgntsagerne
fylder ogsa i kogebogen, som fem af foreningens medlemmer star
bag. Opskrifterne bruger arstidens (for det meste danske) grgntsager.
Estrid Haulrich, Lene Ronnest, Christel Lund Russell,

Camilla Borgsted Larsen, Cecilie Petersen: Fra jord til bord
Muusmann Forlag, 256 sider, 250 kr.

KANTINEN.DK

ILLUSTRATION: SKONNE KAGER OG S@DE SAGER

LIV MARTINE

Skal fredagskagen skeje lidt mere ud end den gaengse
dremmekage, er der inspiration at hente pa Bagedyst-
vinderen Liv Martines blog. En jordbaerroulade pimpes
med champagnemousse og bliver til kagen Charlotte
Royale. Cheesecakes pyntes med blomster, choko-
ladeband og opsatser som engelske damehatte pa

en galopbane. Find ogsa sukkerreducerede kager og
desserter pa bloggen.

Livmartine.dk

ILLUSTRATION: PANTHER MEDIA

OSTEPROBLEMET
Radiovaerten Minna Haddar elsker ost. Men i de-
cember 2017 fik hun at vide, at hun ikke kunne tale
ost. Minna er dog fast besluttet pa at blive ved med
at nyde oste, og til det har hun brug for et legeme,
som kan tale ost og dele oplevelsen med hende. |
form af medvaerten Andreas Saxild. Gennem pro-
gramraekken udforsker vaertsparret alt fra ramaelks-
oste og potkase til Havarti og Babybel. Ogsa selvom
Andreas hader ost!

Find osteproblemet pa heartbeats.dk



SMAGFULD KAKAO
FRA THISE MEJERI

KAKAO MED MERE 3,5%
MED HGJT PROTEININDHOLD

Thise Mejeri fremstiller en kakaomaelk, der smager af mere, og hvor der (uden skrupler)
er skruet godt op for alt det gode. Det er jo en kendt sag, at smagsfylden bliver storre,
nar man skruer op for mejeriprodukters indhold af fedt og protein, men denne kakao er
ogsa let og laeskende pa trods af det koncentrerede indhold af iseer maelkeprotein.

Thise Kakao med mere — Smag Forskellen!

Se mere pa www.thise.dk

\@

OMRYSTES FOR BRUG

’ Thise

MEJERI MED/ PASSION
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tema elfris

Med statte fra Gron
Omistillingsfond udviklede
Ken Storkekken og virk-
somheden FlexMeter for
godt tre dr siden mdleud-
styret, der gor det muligt
at kortlcegge elforbruget
fordelt pd hver enkelt
kakkenmaskine.

FANG FRASERNE

« Ken Storkekken star
i samarbejde med virk-
somheden FlexMeter bag
projektet Fang Fraserne,
som gar ud pa at kortlaegge
elforbruget i storkakkener
og dernaest finde lasninger
til at spare el

Indtil nu har 60 kakkener
gennemfart forlobet.

Typisk sparer et kakken
8-12 procent i strem ved

blot at aendre vaner.

Laes mere pa fraaserne.dk
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”Fang Fraiserne
kan beskrives
som en slags

Luksusfeelden for
storkokkener.”

LARS JANKE, PROJEKTLEDER FOR FANG FRASERNE

2= Kok,

I*T cend dit
B clforbrug

Teendte opvaskemaskiner, kakkenudstyr

Da standby 0g andre uovervejede rutiner

kan koste mange tusinde kroner pa kakkenets
elregning. Kampagnen Fang Fraserne
kortlaegger, hvor strgmmen strgmmer hen,
0g giver tips til at seenke elmalerens fart,

TEKST METTE IVERSEN
FOTO OG ILLUSTRATION KEN STORK@KKEN

G odmorgen! Lyset teendes i kgkkenet, = men ofte teet pa virkeligheden, hvis man

og paden vante runde teendes nu spgrger Lars Janke, der er projektleder for
opvaskemaskinen og ovn tilmorgenbrgd. ~ Ken Storkgkkens kampagne Fang Fraserne.
Ventilationen kgrer allerede. Ved kaffe- Kampagnen handler om at kortlaegge,
maskinen, som har vaeret taeendt hele hvordan kgkkenets elforbrug er fordelt
natten, fylder kokken dagens fgrste kop. pakgleskabe, frysere, opvask, ventilation
Mens elmaleren snurrer derudad. m.m. Ogdernzest at finde ud af, hvordan

Sadanbegynder en typisk arbejdsdagi ~ medarbejderne ved at justere rutinerne kan
mange storkgkkener. Eksemplet er teenkt, — spare store summer pa strgm.

NR.2 - MARTS 2019 - KANTINEN.DK 9
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”Fang Fraserne kan beskrives som en
slags Luksusfaelden for storkgkkener.
De faerreste kgkkenchefer ved noget om
deres elforbrug. Efter vores forlgb vil
kgkkenet typisk spare mellem otte og
tolv procent pé elregningen,” siger Lars
Janke.

Og den besparelse kan godt 1gbe op i
mange tusinde kroner. P4 Montra Hotel
Sabro Kro har kgkkenet fx sparet otte
procent svarende til 50.000 kroner om
aret —uden at investere i nye maskiner.
Det fortaller kroens direktgr, Jakob
Beck Witjen.

”Vores produktionsapparat er rimelig
up to date, sa det har veeret interessant at
se, hvordan adfeaerden er, og hvor vi kan
forbedre os,” siger han.

Vi sgrgede for at inddrage
kokkenmedarbejderne i for-
lobet helt fra start, sd de ogsd
falte ansvar for projektet.”

JAKOB BECK WATJEN

Lasningen findes pa et klistermaerke
I et Fang Fraserne-forlgb installerer Ken
Storkgkkens energikonsulent et szerligt
maleudstyr i kgkkenets elskab, og fordi
de tunge kgkkenmaskiner oftest kraever
hver deres sikringsgruppe, kan udstyret
helt preecist kortleegge, hvor meget strgm
hvert enkelt elektrisk apparat bruger,
og pa hvilken tid af dggnet strgmmen
bruges. Alle data sendes nu til virksomhe-
den FlexMeter, som har udviklet male-
udstyret, og som analyserer malingerne.
”Nukan jeg tage pa besgg i kgkkenet
og fortzelle medarbejderne, hvordan kgk-
kenets elforbrug ser ud, oghvad de kan
gore for at endre det. Kickoffoplaegget
varer kun omkring 20 minutter,” forteeller
Lars Janke. S

Udgifter i et storkekken

Der er mange forskellige typer udgifter i et storkgkken. Energiforbruget
tegner sig for cirka 12 procent af udgifterne**. Vi kan hjzlpe jer med at

minimere dette tal - og dermed gge bundlinjen.

**Veerdierne i nedenstdende diagram kan variere fra kgkken fil kgkken.

KILDE: ENERGISTYRELSEN
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TIPS TIL AT
STOPPE FRASERI

Serg for at have den rigtige
storrelse kakkenmaskiner.

Maske har behovet sendret
sig, siden kakkenet blev

bygget eller renoveret sidst.

Renggr alle maskiner
grundigt — ogsa hvor man
umiddelbart ikke kan se.
Snavsede kondensatorer pa
kole- eller fryseskab ager
stramforbruget betydeligt.

Teend IKKE nogen maskiner

for tidligt. Moderne kokken-

maskiner varmer hurtigt op
til arbejdstemperatur.

Sluk HELT for alt udstyr,
som ikke bruges. Selv et lille
standbyforbrug bliver til
meget strom pa et ar.

Fa tjekket aeldre
kekkenmaskiners faktiske
stramforbrug.

"Lgsningen
handler om kun
at teende ma-
skinerne, nar
der er brug
fordem.”

LARS JANKE, PROJEKTLEDER FOR FANG FRASERNE
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Tandori Masala
Thai krydderiblanding :
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tema elfris

"“Ofte stdr kaffemaskiner teendt hele
natten, selv om kakkenet er lukket.

Med en timer fra byggemarkedet til
200 kroner kan man spare 1.000 kroner
om dret i stram,” siger projektleder for
kampagnen Fang Frdserne Lars Janke.

12 NR. 2
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Analyserne viser typisk, at fraset skal
findes i opvaskemaskinen, kgleudstyret
eller ventilationsanlaegget. Maske teender
medarbejderne en storforbrugende tun-
nelopvaskemaskine tidligt om morgenen,
selv om de kun vasker fa kurve op inden
frokost. Og maske kgrer ventilationen
hele natten, selvom der ikke er nogen pa
arbejde efter klokken 15.

”Lgsningen handler derfor om kun at
teende maskinerne, ndr der er brug for
dem. Moderne kgkkenmaskiner varmer
hurtigt op til arbejdstemperatur. Vi saetter
et klistermeerke pa opvaskemaskinen,
som husker medarbejderne pa ikke at
taende f@r frokost. Og jeg efterlader en
tablet i kgkkenet, sd de kan fglge med i
elforbruget,” siger Lars Janke.

Efterfglgende méles strgmforbruget
iendnu touger, ogallerede her ser Lars
Janke som regel, hvordan elméleren
Igber otte til tolv procent langsommere.
Forlgbet afsluttes med en slutrapport.

Kaffekopper billigere end strom

P4 Montra Hotel Sabro Kro afslgrede Fang
Fraserne-forlgbet blandt andet, at det var
dyrt at teende opvaskemaskinen, tidligere
end opvaskerne m@dte ind, for at kgre

“Vi monterer log-
gere i eltavlen uden
at afbryde stremmen,
sd vi ikke forstyrrer de
travle medarbejdere,”
forteeller projektleder
for kampagnen Fang
Frdserne Lars Janke.

et par kurve service igennem og dermed
have kaffekopper nok til tidlige gaester.

”Det kan hurtigt svare sig at kgbe eks-
trakaffekopper,” siger Jakob Beck Witjen.
Atholde opvaskemaskinen teendt under
opvaskeholdets spisepause viste sig ogsd
atveere dyrt. Samtidig fandt kgkkenmed-
arbejderne ud af, at de med fordel kunne
dampe blgdkogte egien mindre ovn i
stedet for at varme den store ovn op. Ogsé
ventilationsanlaegget blev justeret.

”At kunne méale hver enkelt maskine og
se pa skemaerne, hvornar de bliver brugt,
er leererigt. Vi har derudfra sammen med
kokkene foretaget nogle mindre sendrin-
ger for at spare energi —uden at det garud
over deres daglige arbejde,” siger Jakob
Beck Witjen.

Gammel maskinpark sluger strom

Fang Fraserne-forlgbet er ikke gratis, og
derfor vurderer Lars Janke, at kgkkenet bgr
veere af en vis stgrrelse - det vil sige laver
mad til omkring 8o gaester eller derover —
for at forlgbet giver en hurtig gkonomisk
gevinst. Men ogsd mindre kgkkener kan
have gavn af at gd egne teend og sluk-vaner
efteri sgmmene - se tips til at spare strgm i
boksen ”Tips til at stoppe fraseri”.

>



KAFFE TIL MANGE

WWW.moccamaster.com

28 kopper varm og velsmagende kaffe pa 8 minutter — brygget pa den bzeredygtige made -
pa den ikoniske Moccamaster. Den legendariske filterkaffemaskine, har igennem mere end
et halvt &rhundrede veeret 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.

jB 2 .?‘ MOCCQM;IASTER
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Besparelse om dret
=51.000 kroner. Sadan
lad regnskabet, da
Fang Frdserne afslarede
unedvendig gulvwarme
hos en stor forlystelses-
institution.

55 Enanden mulighed for at spare strgm
i sma som store kgkkener er at gennemga
maskinparken, fordi harde hvidevarer fra
fgr ar 2000 bruger markant mere el end
nye modeller.

”I restaurationsbranchen bliver
maskinerne hurtigere slidt, fordi det gér
sd steerkt, mens kantiner typisk er bedre
til at passe pa tingene. Og det kan godt
straffe dem gkonomisk,” siger Lars Janke,
der papeger, at fx Gram har bragt strgm-
forbruget pa kgleskabe til storkgkkener
ned til en femtedel fra ar 2000 til 2015. Pa
Skanderborg Park Hotel & Konference
sparede kgkkenet 25.000 kroner i strgm
om aret alene ved at skifte kgleudstyr ud.

Sammenlagt star danske storkgkkener
for hele fire procent aflandets samlede
elforbrug, men hvis flere kgkkenmed-
arbejdere fanger fraserne, vil den andel
sandsynligvis blive mindre fremover. m

SPAR STRGM, OG STYRK DIN GRGONNE PROFIL

At skaere ned pa stromforbruget er ikke blot en gevinst pa elregningen,
men er ogsa en made at komme gaesternes interesse for baeredygtighed
i made pa.

"Montra Hotel Sabro Kro har i mange ar haft turismebranchens
miljomaerke Green Key. Vi ser det som en naturlig del af vores
virksomhedskultur konstant at forsege at mindske vores miljgmaessige
aftryk, og energioptimering er en ongoing proces,” siger kroens direkter,
Jakob Beck Watjen.




LAD DIG INSPIRERE

Kvalitetssukker

Vores sukkerprodukter fremstilles i Danmark, Sverige,
Finland og Litauen. Hovedravaren er sukkerroer, hvoraf vi
udvinder sukker pa roefabrikkerne i de respektive lande.

Ogsa rersukker kan indga i produktionen for at blive
oparbejdet til forskellige sukkerprodukter.

Foruden roefabrikkerne har vi raffinaderier i Finland og
Sverige, hvor vi hovedsagelig fremstiller specialprodukter.
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GRANULATED SUGH FLORSOCKER fl
| EKOLOGISKT STROSOCKER  FLORMELIS

OKO . SUKKER' ICING SUGAR —

Nordic Sugar har i mere end 100 ar fremstillet sukker til det nordeuropaeiske marked. Siden 2009 har vi
veeret en del af den tyskbaserede Nordzucker-koncern. Med en hgj kvalitet, innovativ produktudvikling og
en effektiv forsyning har vi opnaet en position som markedsleder i Norden og Baltikum. Vores produkter
anvendes inden for alle grene af fadevareindustrien, og mange af vores speciallgsninger udvikler vi i taet
samarbejde med vores kunder. Kunderne har glaede af Nordic Sugars serie af sukkerspecialiteter, der
markedsfares under varemaerket Dansukker.

TILMELD DIG TIL VORT NYHEDSBREYV. WWW.DANSUKKER.DK/FOODSERVICE

Nordic Sugar A/S, Postboks 2100, DK-1014 Kgbenhavn K. www.nordicsugar.dk
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Sadan far
du succes
med mad

til smat-

spisende

« Maden skal indeholde
mange kalorier. | stedet
for at blende i vand kan
man blende i flade eller
olie — og tilszette smar
eller mayonnaise.

+ Smagen er vigtig. Nar
man blender med
flede, vil det traekke
smagen ud, og derfor
er man ngdt til at tilfgje
smagsforstaerker, fx i
form af salt.

+ Maden skal ligne, s
man ikke er sa meget
i tvivl om, hvad man
har pa tallerkenen. Hvis
man far noget, der
ligner leverpostej, men
ikke er det, bliver man
skuffet eller forvirret.

« Man bliver lettere
fristet, hvis maden ser
lekker ud og er paent
pyntet.

« Portioner skal vaere
overskuelige. Store
portioner far nemt
de smatspisende til at
miste appetitten.
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detvar et vigtigt

ceg, 0g det samme
med frikadeller.”

SUSANNE BAKMANN

-

Engulerod skal
liome en gulerod

En lille kvist dild far den orange klat pa tallerkenen
til at ligne en gulerod. Kgkkenet i botilbuddet
Tangkeer er specialist i at servere laekker mad til
smatspisende beboere. Maden bliver blendet,
men pa tallerkenen ligner den det, den er. Og det

lokker en ekstra bid ned.

TEKST MIA DERNOFF
FOTO BO AMSTRUP

nblender kgrer pa hgjtrykidet dbne

kgkken. Vieribotilbuddet Tangkaer i
Qrsted teet pd Randers, og blenderen er et
af kgkkenets vigtigste arbejdsredskaber
for dizetist Susanne Bakmann og hendes
medarbejdere. Mange af beboerne er
nemlig smétspisende, og det kraever en
seerlig tilberedning og ikke mindst serve-
ring af maden.

”Lige nu er jeg ved at blende broccoli,
og bagefter skal jeg have blendet serter og
rgdkal,” siger Susanne Bakmann, som er
den ene halvdel aflederteamet i kantinen
pd Tangkeer og i fuld gang med at blende
dagens menu.

Endel af bostedets 55 beboere har
problemer med at synke maden ogholde
veegten oppe. Det er en udfordring for
kgkkenet, og den har medarbejderne lgst
sagodt, at dei2018 pa Foodexpo vandt
Magasinet Plejes kgkkenpris i kategorien
”Kost til smatspisende”. Her blev kgkke-
net rost for at vaere dygtig til at genskabe
maden, s den ligner almindelig mad.

”Det er dejligt at blive anerkendt, s far
man endnu mere lyst til at arbejde med
modificeret kost. Men det vigtigste er nu,
hvad beboerne mener. Vi skal lave det, de
gerne vil have,” siger Susanne Bakmann.

Det ligner en reje

Enting, der er vigtigt for de smétspisende
beboere, er, at de kan genkende maden.
Derfor er anretningen af den blendede
mad vigtig. Susanne Bakmann forsvinder
ud i kglerummet og kommer tilbage med
favnen fuld af farver. Hun har hentet et
udvalg af plasticsprgjteposer med indhold
ialle nuancer, som hun anbringer pa kgk-
kenbordet.

Iposerne er der blendet gulerod,
peberfrugt, rejer og aeg. Hver tingi sin
pose, sé farverne ikke bliver blandet og
kommer til at se uappetitlige ud. For
eksempel har Susanne Bakmann omhyg-
geligt blendet aeggeblommer og aeggehvi-
der hver for sig.

”Jeg taenker hele tiden pa, hvordan det
ville se ud, hvis det var et rigtigt seg, og det
samme med frikadeller. Hvis man ikke
kan se, hvad det er, far man mindre lyst til
at spise, og det forvirrer hjernen, hvis det
hele ligner leverpostej,” siger hun.

Susanne Bakmann anbringer sma
asietter pa to sglvfade, for nu skal maden
anrettes. Sirligt sprgjtes indholdet ud af
poserne, den gule aeggeblomme oven pa
enrund masse af hvide, sa det kommer til
atligne et rigtigt eeg. Derefter sprgjter hun

>
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portreet Botilbuddet Tangkeer

Frikadeller med redkdl. Nu mangler Susanne
Bakmann bare at tilfoje den rade blendede
peberfrugt.

BLA BOG

« Susanne Bakmann, 36 ar.

» Udannet dizetist 2007 ved VIA college
(tidligere Jysk Center for Videregaende
Uddannelse).

* Facilitator for kvalitet og udvikling
i botilbuddet Tangkaer.

» Hun deler jobbet som faglig leder
i kokkenet med kok Klaus Kos.

18 NR. 2
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Dagensret {

« /&g og rejer
med mayonnaise

« Frikadeller med rgd-
kal og peberfrugt

« Torsk med
grentsager

« Broccoli, aerter
0g gulerod

Susanne Bakmann anretter den vegetariske tallerken med broccoli,

gulerod og certer. "Nu scetter jeg dild pd, men det er mest for sjov,

sd man kan se, at det er en gulerod,” siger hun.

blendede rejer ud i sma tryk, sa de ligner
enlille portion rigtige rejer. Og til slut lidt
pynt: en lille kvist med dild, for madens
visuelle udtryk er vigtigt for appetitten.

Kgkkenholdet har eksperimenteret
med at blende alt fra burgere til sushi.
Men ikke al mad egner sig til at blive
blendet. Bacon ender som smé klumper,
og pglser kan veere en udfordring pa grund
af skindet.

I en pizza er der mange elementer, der
skal spille ssmmen. For smagene er ret
komplekse. Og s skal det samtidig vaere
en blgd konsistens, der kan synkes. Det
er nzesten umuligt, men vi har prgvet,”
fortaeller Susanne Bakmann.

Smag og konsistens
I kgkkenet er flere grgntsager pa vej ned
iblenderen. De skal bruges til en vegeta-
risk tallerken med blandt andet blendet
gulerod, som bliver anrettet med enlille
”gulerodstop” af dild.

Men maden skal ikke bare se finud, nér
man arbejder med smétspisende —den skal
ogsa smage af noget. Derfor tilseetter kgk-
kenmedarbejderne ekstrakrydderier og salt.

Susanne Bakmann tager en bl méle-
kop frem og fylder proteinpulveride blen-
dede grgntsager, for mens krydderierne
giver smag, giver pulveret ekstra naering.
Konsistensen er ogsé vigtig, og derfor

bruger kgkkenet en del husblas og eeg til at
give maden struktur og form.

”Konsistensen er vigtig, for at det hele
ikke skal flyde sammen. Det mé heller ikke
veere for tyndt, for sd kan man fejlsynke
maden.”

Al maden er anrettet i sma portioner
hver for sig. Z£g med rejer pd én asiet og
rgdkal med frikadeller pa en anden. Det
betyder, at beboerne kan veelge praecis
det, de gerne vil have, eller tage det fra, de
ikke har lyst til.

”Nogle gange vil de méske hellere bare
spise suppe”, forklarer Susanne Bakmann.
Ogsafarbeboerne lov til det.

Ved at anrette maden i smd portioner
og ikke szette alt frem pd én gang har
kantinen bedre mulighed for at servere
restemad dagen efter og dermed mini-
mere madspild.

Sa er der mad

Klokken erved at na spisetid, og beboerne
kommer til kgkkenet. Nogle gar selv, andre
bliver hjulpet af personalet. Ved bordet
star den blendede mad side om side med
almindelige retter. Det er nemlig ikke alle
beboerne, der er smatspisende eller har
synkebesvaer. Botilbuddet har en del bebo-
ere med den arvelige og fremadskridende
hjernesygdom Huntingtons, ogalt efter
hvor syge de er, har de forskellige behov.

>



Royal Greenland

FIT FOR
FOODSEERVICE
GASTRO
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fin og saftig konsistens

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-steqgt

Prgv 0gsa vores NYHED:
- Ferdigstegt paneret alaskasej

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




portreet Botilbuddet Tangkeer

Dicetist Susanne Bakmann dypper en ske i vand og former en halvrund frikadelle.
Derefter pensler hun den med kuler, for at det tager sig flot og mere appetitligt ud.
“Ellers bliver det bare leverpostejsfarvet det hele,” siger hun.

>

Susanne Bakmanns
bedste kgkkentip

Det bedste tip, nar man nu er et sted

som her, er at kende beboerne. Det er
vigtigt, at vi ved, hvad beboerne har brug
for, og hvad de kan lide. Nar vi anszetter
kekkenmedarbejdere, er noget af det, vi
leegger vaegt pa, at de skal laere beboerne
at kende. Det er for beboernes skyld, at
vi er her.
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”Nér man har Huntingtons, kan man
godt blive forstyrret, nar der sker en
masse rundt om en, ndr man spiser, og sd

kan man nemmere fad maden galtihalsen,

og derfor er der nogle, der spiser hos
sig selv for atfaro til at spise,” forteeller
Susanne Bakmann.

Indflydelse lokker mere mad ned

Beboerne er velkomne i kgkkenet, hvor de

“Den starste udfor-
dring er at finde pd.
Selvom det kraever
en stavblender, er
det kun fantasien,
der scetter green-
ser,” siger dicetist
Susanne Bakmann.

kan se, hvad der bliver lavet af mad.

”Dels spiser man med gjnene, dels kan
det veere sveert at forstd, hvad rettens navn
daekker over, hvis man kun ser madplanen
pé papir. Vivil gerne have, at beboerne ser
og dufter og méske far en smagsprgve, sa
veelger de ikke sd nemt maden fra, er vores
erfaring,” forklarer Susanne Bakmann.

Til dagligligger madplanen ikke fast,
kgkkenpersonalet kan rykke rundt pa ret-

>

"Huntingtons sygdom, som en del af vores beboere lider af, er ikke en sygdom, hvor der
er sd mange lyspunkter. Derfor er vi her for at finde ud af, hvad vi kan gere, for at de far
en bedre dag,” siger dicetist Susanne Bakmann.



“For brugte 3-4
medarbejdere flere timer
om ugen pa manuel renggring
af vores ovne med kemikalier.

Nu ggr RATIONAL-ovnene
det selv om natten”

Brian Pedersen
Leder af kekkenomradet, Center Pleje og Omsorg,
Rebild Kommune

Kan vi og
RATIONAL
0gsd gyre noget
Jfor dig?

Kender du BENT BRANDT?

e Danmarks stgrste leverandgr til e Bestilinden kL. 14 - s leverer vi den
restauranter, kantiner og storkgkkener 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 Kegbenhavn pa vores hjemmeside
storkgkkener

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

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

terne, for en gang imellem er der gnsker
frabeboerne om nye retter, og det er
vigtigt at fglge op pa.

”Huset er deres hjem, og det betyder
rigtig meget for livskvaliteten, at man far
god mad, og at man har indflydelse pa
det, man spiser. Derfor tager vi os tid til
at saette os og snakke med beboerne og

leere, hvad de kan lide og ikke kan lide,”
fortaeller Susanne Bakmann.

Nér beboerne har fgdselsdag, far de
lov til at veelge dagen menu, og énret er
seerlig populeer.

”Karbonader. Som regel med gulergd-
der og grgneerter. Der er mange fgdsels-
dage, og nogle gange far vi karbonader

med tre eller fire dages mellemrum,”
siger Susanne Bakmann med et grin.

”Det er nu det, de helst vil have.” Og

ogsa karbonader kanblendes. m

En lang liste med gnsker

Anders P. Petersen, 35 ar, beboer

Anders P. Petersen sidder i en gran lenestol
i kantinen. Han er en af de beboere, hvor
Huntingtons er gaet ud over sproget, og
derfor har han svaert ved at tale. En af hans
favoritretter er en dansk klassiker: “@llebrad
med flgde i er min yndlingsmorgenmad.”
Men det er ikke det eneste, for der er en
seerlig gren kage, som han 0gsa synes godt
om. “Kaj-kager,” siger han uden tgven.

Anders P. Petersen er tidligere kakken-
medarbejder, og han er en af de beboere,
der gerne vil bruge sin indflydelse pa, hvad
der skal serveres af mad.

“Nar vi holder beboermgde, har Anders
altid en lang liste over, hvad han ansker
af mad,” fortaeller hans hjeelper, Xueping
Huang, som sidder ved siden af og hjzelper
med at oversaette, hvad Anders siger, til
KANTINEN.

Ogsa Anders P. Petersen har gnsket en
ret til sin fedselsdag, og her blev der serve-
ret lidt til den sgde tand, for han @nskede
sig noget specielt at spise. “Jeg fik jordbaer-
kage,” fortzeller han.

22 NR. 2

MARTS 2019 - KANTINEN.DK

Professionel og omsorgsfuld

Otto Vestergaard Karlsen, 68 ar, beboer

Otto Vestergaard Karlsen ved i den grad
noget om kvaliteten af mad, for han har tid-
ligere vaeret kantinebestyrer pa et hotel og
en restaurant i Norge, og han er ikke i tvivl:
“Det meste af maden her er god mad.”

Nar beboerne har fgdselsdag, far de lov
til at vaelge, hvad de gerne vil have at spise,
og Otto Vestergaard Karlsen vidste, hvad
han ville have: “Jeg gnskede mig en god
baf. Sa der serverede de baf med bear-
naise.”

| kantinen opholder beboerne sig ogsa,
nar det ikke er spisetid. Kantinen er dekore-
ret med billeder og blomster, og en basket-
bold haenger pa vaeggen. Otto Vestergaard
Karlsen har ogsa en mening om oplevelsen i
kantinen. “Den er professionel og omsorgs-
fuld,” siger han.

Sma portioner er til
at overskue

Lene Leed, 50 ar, beboer

Hvad synes du om kakkenet?

“Det er jeg ovenud tilfreds med. Vi far fisk
hver eneste dag af en eller anden slags,
enten rejer eller sild, og en masse grantsa-
ger til os, der kan tygge, grove grgntsager
0gsa. Jeg er virkelig overrasket over maden.”

Hvad er det for en oplevelse, du har, ndr du
spiser i kokkenet?

“Nar jeg kommer i kantinen, taenker jeg:
Mmmm, det ser laekkert ud. Og alle de
desserter, de har, det er alt sammen i sma
glas, sa teenker man, at man godt lige kan
overskue de tre teskefulde i stedet for en
hel portion. De gar meget ud af at gere det
laekkert og flot ogsa for gjnene.”

Hvad betyder det for dig at kunne anske
en ret?

“Her kan vi hele tiden byde ind med @nsker,
og kekkenet siger altid mange tak, og at
det var en god idé. Det synes jeg da er fedt.
Vi har faktisk faet sa mange retter, at sidste
gang vi havde beboermgde og blev spurgt,
hvad vi ville have, var vi sadan helt tomme,
for vi havde faet alt det, vi gnskede.”



EN BEDRE
KAFFE-
OPLEVELSE

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 gen-
geeld hgjt vaerdsat, og med vores hgje kvalitet inden
for bade kaffe og maskiner blev vi hurtigt en popu-
leer leverander til danske virksomheder.

Tal med eksperten
om jeres nye kaffelesning

Vi tilbyder et stort udvalg af kaffe, tilbehar og
maskiner, der daekker de fleste behov.

Over en god kop kaffe med jeres lokale konsulent
fra BKI Professionel finder I sammen den Igsning,
der er heltrigtig 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
BKI Professionel
pa tif.: 45 86 29 22 99

K!{) BKI foods A/S

Segren Nymarks Vej 7

PROFESSIONEL 8270 Hgjbjerg
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, , Kikaerter er interessante som
ravare, fordi du hurtigt kan lave s& mange forskellige
retter med dem. Iseer hvis du har citron, olivenolie og lidt kryd-
derurter og krydderier pa lager..Du kan hurtigt lave hummus
eller riste'Kikaerter af pa panden som snacks pd terrassen. Eller
bruge hummus som tilbehar-til lammekgd. Eller spread i sand-
wich. Det er n;an'f smager godt og er sundt. Med kikaertemel
kan du bageﬁutenfn raps. Eller persiske— glutenfri og
veganske — smakager ed E)|Ie sukker og pistacienadder.
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Mame Melchzor a ' gfaler kikeerter

P o

Marie Klee er
madskribent og -stylist,
kogebogsforfatter og
madblogger. Hun har
udgivet kogebggerne
"Nar livet er en fest”,
“"Mad med kaerlighed”,
“Morgenmad” og “Vild
med bonner”. Folg
med pa Maries blog,
og bliv inspireret af
hendes opskrifter pa
mariemelchior.dk.

,’Min

livret med
kikaerter er
hummus — den
klassiske med
citron, olivenolie,
spidskommen

og tahin. Det er
mad, der er.god
til at tage med
udendgars.

Vidste du, at ' gﬂ*

kikcerter ikke indeholder giftstof-
ferne lektiner, som findes i bgnner,
og som betyder, at bgnner bade skal
udblgdes og koges omhyggeligt.

% Kikeerter kan derfor bruges rd, ndar
S blot de er udblgdt ivand. Loeg
torrede kikcerter i koldt vand i

10-12 timer.

A% }'ﬁr
, , Nar jeg
horer ordet

kikaerter,
taenker jeg

pa hummus og
falafel. Og at kik-

@~ eerter kan bruges til
alle maltider — de
kan fa en cremet

konsistens, nar man-
koger og purerer

dem. Og de kan ' :
veere al dente og _3‘{
sprede i salaterog . 4
supper. l" 3 -
/ -g; \
et
o o



dyrke Iﬂkaerter Afgrzden har veeret pa

n Ilge sndegi‘ a

Den perfekte
makker til kikcerter
er citron

Som de fleste beelgfrugter har kikcerter en
mild, ngddeagtig smag, der ikke gor av.
Citron er et rigtig godt modspil med sin
syrlighed. Jeg bruger ogsa gernefriske

krydderurter og krydderier som

spidskommen og chili.

kzkoertetzp

Star du pludselig og skal bruge kik-
aerter, er det upraktisk, at aerterne skal
udblgdes i et halvt dagn. Tilbered derfor
en stor portion ad gangen, og frys dem,
du ikke skal bruge her og nu, ned i pas-
sende portioner. Sa har du altid kik-
aerter klar. Ellers dur kikaerter pa 4

glas og dase ogsa glimrende.

.’ , Din krop vil S
elske kikzerter, i A

e . fordi z=rterne indeholder.

- masser af protein — omkring

20 gram per 100 gram i tor-

ret form. Derfor er kikaerter

en god erstatning for ked i _

et maltid. Du bliver meet'af, &
__kikaerter. Derudover er kikaer-
“_Jterrige pa vitaminerne A, E T

giB og mineralerne kalium, ;

magnesium, jernﬁk. 3



NUMMUS

2,54dl

Du skal bruge:

« 1 dase kikaerter (draenet
vaegt 240 g)

1 tsk. salt

« 1 citron (%2 dl citronsaft)

+ 2 spsk. tahin

« 1 tsk. hel spidskommen

+ 2 spsk. olivenolie

Sddan ger du:

Haeld vaeden fra kikaerterne, og kom
dem i en foodprocessor sammen
med salt, citronsaft, tahin og spids-
kommen. Er blandingen for ter, sa
tilsaet lidt (1-2 spsk.) vand og blend,
indtil konsistensen er glat og cremet.
Rar olivenolie i, og smag til med
citronsaft og salt.



PKOLOGISK
VEGANSK 0B~ comtmaas
ANNENDE

‘ pk UNDER 10 MIN.

~ Som proteinrigt
tilbehor eller
baerende
element i dit
maltid

. Lavet pa 100%
kikaerter &
linser

"
~~: Kgderstatning &
Y pasolsikke |

protein

1. Store Grundet Allé 71A
““DK-7100 Vejle

TUf:75 7118 00
recp@scandic-food.dk



K| k& rtesa ‘at Sadan ger du:

Skyl tomater, peberfrugt og agurk, og skaer det hele i mindre
stykker. Bland sammen med de draenede kikaerter i en skal. Skyl
0g ter rucola og bland i. Pil redlag, og skaer det i tynde bade.

4 personer Dressing: Vend salaten godt rundt. Smuldr feta udover. Skaer saltet citron i
« 4 skiver saltet citron sma tern og hak fint. Rer sammen med citronsaft, olivenolie, salt
Du skal bruge: « 1 citron 0g peber. Haeld dressingen over salaten, og server evt. bred til.
« 1 dase kikaerter + 4 spsk. olivenolie Salaten egner sig godt til frokost og som tilbeher til ked og fisk.
(eller 250 g kogte) « salt og peber
+ 4 tomater Saltede citroner:
+ 1 rad snackpeber Skyl citronerne, og skaer dem i tynde skiver. Laeg et lag af
« 1agurk Saltede citroner: citronskiver i et stort, rent syltetgjsglas. Stre salt, koriander og
+ 1 bakke rucola + 6 usprgjtede citroner hvid peber over og tilfgj et laurbaerblad. Pres citronskiverne godt
+ 1 redlag + 8 spsk. salt sammen. Gentag proceduren, til der ikke er flere citroner. Haeld
« 100 g feta + 1 spsk. hele korianderkorn olivenolien over. Luk glasset, og lad det sta markt og koldt i
« 1 tsk. hele hvide peberkorn mindst 14 dage,fer citronskiverne bruges. Saltede citroner kan
+ 5-6 laurbaerblade 0gsa kebes i velassorterede supermarkeder og hos etniske grant-
« 1dl olivenolie handlere.
-
28 NR. 2 MARTS 2019 KANTINEN.DK “’ “v—
o

hale ™ s



CATCH THE TASTE
OF FIRE

Traed ind i en verden af nye madkoncepter fra Santa Maria, der giver
dig mulighed for at servere grillmad fra hele verden hver dag, dret rundt!
Forkerlighed for grillmader en trend, der aldrig gar af mode.
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BB“ Bn_ | SAUCE " =000 & GRILL - |
BLALE _ﬁ%‘i . &RUB | CHIMI- |
E‘Li,(gk' p A : b ame BB &GRILL m= CHUHHI Prov nye og spaendende krydderiblandinger.
STILE s01 CARIBBEAN] « | Pa fa minutter forvandles Chimichurri og
i Red Chilli & Ginger Rub Mix til friske
saucer til dine stegte, grillede eller ristede

grontsager - bare tilset lige dele olie og
vand. Der skal ogsa tilszttes én del japansk

soja til Red Chili & Ginger-blandingen!

nye opskrifthafte, fuld af
nye spendende opskrifter.

trends i grillens verden!

LAS MERE OM KONCEPTET OG VORES NYE RAPPORT: SANTAMARIAWORLD.COM/DK/FOODSERVICE/
FOR MERE INFO, KONTAKT GITTE. HOLM@PAULIG.COM



nye medlemmer

TEKST: KRISTINE JAGESEN WILKENS

\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.

Valdemar Petersen, Mulerposen
Heidi Larsen, Dalum Landbrugsskole
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Nyt medlem

ADINA FORASCU, 33 AR
K@KKENCHEF, KONTORFALLESSKABET NUPARK, HOLSTEBRO

Hvordan vil du beskrive

kantinen hos Nupark?

“Vi laver mad til cirka 300 mennesker hver
dag. En tredjedel af dem er pa madordning,
sd de far hver dag morgenmad, frokost,
kaffe og frugt. Resten spiser pa klippekort.
Vi har et klippekort pa alle de forskellige
maltider, vi har: morgenmad, salatbuffet,
den varme og den kolde buffet. Der kom-
mer 0gsa eksterne gaester, og vi laver ogsd
mad til arrangementer.”

Hvad har | sarligt fokus pa i kantinen?
“Vi har meget fokus pa madspild. Vi teenker
0s godt om, ndr vi planlaegger vores
menuer, sd vi altid har en plan for det mad,
der bliver tilovers.”

Hvad er jeres storste udfordring?
“Vores starste udfordring er, at vi ikke har
tal pa, hvor mange der kommer og spiser.
Vi ved ikke, hvornar folk arbejder uden for
huset, eller hvornar de holder ferie. Man
kan bestille mad til kurser indtil dagen fer,
sd pludselig kan vi fa 60 gaester mere ind,
og det er meget. Derfor har vi altid en
backupplan.”

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

“Jeg fik en anbefaling og var til mit ferste
arrangement i begyndelsen af dret. Det

var rigtig spaendende at hgre om de andres
dagligdag. Folk kom fra forskellige typer kan-
tiner, og det kan jeg godt lide. Jeg glaeder
mig til at blive inspireret. Jeg har kun vaeret
kekkenchef i fire ar, sa jeg har meget at laere
— jeg faler, at jeg leerer hver dag.”

fodselsdage

Soar 55 ar Pia Kaalund, 09.05. 60 dr

Gitte Secher Schmidt, 01.05. Lisbeth Johansen, 01.05. Tvistrup Lene Vinter. 20.05
silkeborg Stenstrup Helle Mgller Zeij, 13.05.  sgje

Jesper Lerche, 20.05. Ellen Rosenvinge Hesselberg, 02.05.  froderikshavn

Slfanderbf.yrg Skive Karin Kloster Jensen, 65 ar

Rikke Wimmelmann, 21.05. Helge Heilskov Kristensen, 02.05.  18.05. Jan Plauborg, 21.04.
Neestved Fredensborg Brande Odder

kolofon
FORENINGEN KANTINE & K@KKEN

IOl

FORENINGEN
KANTINE
&KOKKEN

Formand Kasserer og adresseandring
Jan Andersen Lene Ruby

Artemisvej 13 Hornshejparken 4

9210 Aalborg S@ 7500 Holstebro

TIf. 40 5185 10
E-mail: formand@kantinen.dk

TH. 5194 06 70
E-mail: kasserer@kantinen.dk

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

Valborg Brandstrup
Bavnegardsvej 95

8361 Hasselager

TIf. 30 27 57 53

E-mail: sekretaer@kantinen.dk

REDAKTION & PRODUKTION

Bogholder Redaktion

Tove Kargaard
Rugbjergvej 6
7490 Aulum
TIf. 25 23 37 61
tk@blicher.dk

Journalist/redaktionssekreteer:
Mette Iversen, Ordfabrikken

Design & produktion
OTW AS — www.otw.dk

Gitte Kastrup

Ansvarshavende: Jan Andersen,
Foreningen Kantine & Kakken,
formand@kantinen.dk

Redakter: Karen Gahrn,
OTW AS —www.otw.dk

Annoncesalg

K>
PECUHEDEAES QPGSO
Oplag ifelge Fagpressens Medie Kontrol:
5.200 eksemplarer

ISSN 0022-8885
Kantinen udkommer 6 gange arligt

Deadline for annoncer til Kantinen nr. 3:
2.maj 2019

Forsidefoto: All Over Press

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

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 pa de internationale “highend"-
markeder for tekstil- og interigrdesign.
Hovedprodukterne er tekstiler til mgbler

og gardiner. Karin har igennem mange

ar vaeret kantineleder hos Kvadrat, og vi
har faet mulighed for at besage hendes
kantine, som for fa ar siden er renoveret.
Karin vil fortaelle 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: kkl@fiberpost.dk eller tlf.: 24 23 93 46.
Belabet indbetales pd konto 1971-8125926070
eller MobilePay: 34646.

Gratis for medlemmer.
Pris for ikkemedlemmer: 150 kr.
Der arrangeres feelles karsel fra Aarhus.

WORKSHOP MED KOHBERG
0G HAUGEN-GRUPPEN

Tid: mandag den 29. april kl. 16.30
Sted: Jelling Seminarium, Stationsvej 4, 7300 Jelling

Jelling Seminarium (i dag UCL
Erhvervsakademi og Professionshajskole)
danner rammen om et inspirationsarrange-
ment med Kohberg og Haugen-gruppen.
Der er endnu ikke fastlagt et program, men
arranggrerne forestiller sig workshops og
praesentation af nye, aktuelle produkter.
Camilla vil ogsa fortzelle om driften af
skolens kantine. Vi runder dagen af med
hyggelig faellesspisning.

Tilmelding senest 22. april til Inge Marie Ravn pd
mail: imravn63@gmail.com eller mobil: 23 71 47 46.

Pris for medlemmer: 50 kr.
Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.

Belabet indbetales pd konto 9551-6580901342
eller MobilePay: 72127 (ferst timelding til IM).
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“AV MIN ARM"
Tid: torsdag den 9. maj kl. 16-20
Sted: Audiometer Allé, 5500 Middelfart

F& inspiration til nye retter og til at passe
pa din krop i selskab med ergoterapeut
Trine Peterson og Mette Munk samt Ardo/
Frigodan. Dagen byder pa inspiration med
nemme retter, hvor vi ikke gar pa kompro-
mis med kvaliteten. Mette Munk og Ardo/
Frigodan leger “TV-kekkenet”. Derefter
giver ergoterapeut Trine Peterson gode rad
til at passe pa sig selv i en travl hverdag. Vi
slutter af med laekker buffet. Og goodiebag
til alle.

Tilmelding senest den 2. maj til Susanne Banke,
mail: suba@jfmedier.dk eller tif.: 40 26 66 05
efter kl. 18. Tilmelding og betaling: konto 5975-
0005000698. Oplys deltagernavn + arrangement.
Tilmeldingen er forst gceldende ved indbetaling.

Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 250 kr.

FRU MOLLERS MOLLERI
»uiog/rkerduojod&:maﬁ

>

SOMMERTUR TIL FRU
MOLLERS MOLLERI

Tid.: torsdag den 23. maj kl. 16
Sted: Bjeragervej 35, 8300 Odder

Kom og her om Fru Mgllers Mglleri, som
Bodil og Kim Mgller startede pa deres gard
i 2007. | dag har forretningen udviklet sig

til gardbutik, ismejeri, slagteri, restaurant og

indimellem udstilling med lokale kunstnere.
I har mulighed for at gere indkeb inden
klokken 17, hvorefter vi samles, og Bodil
Meller fortzeller om maglleriets historie.
Klokken 18 spiser vi treretters aftensmad
med drikkevarer.

Tilmelding senest den 10. maj til Kirsten Laursen pd
mail: kkl@fiberpost.dk eller mobil: 24 23 93 46.

Belabet indbetales pa konto 1971-8125926070
eller MobilePay: 34646.

Pris for medlemmer: 100 kr.
Pris for ikkemedlemmer: 375 kr.

Vi arrangerer feelles kersel fra Aarhus midtby.

“AV MIN ARM"
Tid: onsdag den 12. juni kl. 15-18
Sted: AB Catering, Kystvej 80, 9400 Nerresundby

F& inspiration til nye retter og til at passe
pa din krop i selskab med ergoterapeut
Trine Peterson og Mette Munk samt Ardo/
Frigodan. Mette Sloth fra Frigodan og
Michael Larsen fra Mette Munk giver gode
tips til nemme retter, hvor vi ikke gar pa
kompromis med kvaliteten. Derefter giver
ergoterapeut Trine Peterson gode rad til at
passe pa sig selv i en travl hverdag. Vi slut-
ter af med laekker buffet, hygge og goodie-
bag til alle. Kom frisk — leder, kolleger og
medarbejdere.

Tilmelding senest den 1. juni til Gitte Vangse pd
mail: fam.vangsoe@gmail.com. Betales pd dagen
eller MobilePay: 72919.

Gratis for medlemmer.

Pris for ikkemedlemmer: 100 kr.




S3 godt som QL 5\;\
hjemmelavet “Udya TN

Hver ting til sin tid. Nogle gange
er der bare brug for mad, der er
helt lige til og smager godt. Og
som ogsa er nem at tilberede. Det
betyder ikke, at der skal sjuskes
med tingene. Tvaertimod. Derfor &
har vi lavet Mester's udvalgte
frikadeller. De er rart fra o
bunden med de samme A%
ingredienser, du selv _
ville bruge. Og s& har £ .
vi formet og stegt
dem,sddeharet 1%
naturligt, rustikt \ o
udseende. De er P , ." = *
alts3 s& godt som . a
hjemmelavede.
Velbekomme!

*UDEN
SMAGSFORSTARKENDE
INGREDIENSER

Mester's udvalgte
frikadeller, 65 g, =

gkologiske - '
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Vi arbejder hver dag p3 at gare os fortjente til at vaere den foretrukne : Y TUI.IF
leverandar til alle jer, der arbejder i det professionelle kgkken. Og det QQ 4
\4

har vi faktisk gjort i rigtig mange ar efterhanden. For det fortjener |. FOODSERVICE



leverandorregister

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 wienerbred. 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 Sjzelland
Anne Jakobsen, tIf. 21 25 55 04
anja@royalgreenland.com — Storkekkener

Royal Greenland leverer beeredygtige fiske- og
skaldyrsprodukter af hajeste kvalitet, som du kan
skabe scerlige og lcekre retter med i dit kekken.

Canmreioa

Scandic Food A/S

Store Grundet Allé

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

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

iy

SKAELSKOR
FRUGTPLANTAGE®
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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
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,
tlif. 79 31 38 38, www.jdeprofessional.dk

Kaffe- og maskinlasninger til det professionelle
marked.

© (PIAZZA :

®
NIMAND ./

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

M¢ crem

INTERNATIONAL

Kantinevikarer

temp=-team

NCE

Y“FAaEMA

REKRUTTERING & VIKARASSISTA

TEMP-TEAM

Hurtig og fleksibel vikarassistance.

Vores konsulenter har 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

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

—
v
-

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.

ey
SALG OG SEAVICE AF STOAKOKKEN- OG HOSPITALSUDSTYR L—

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 udferes

« 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 1200 S
“Bean to cup kaffemaskine”

® Brygger specialkaffe med maelk og kakao /
e | avt stgjniveau - kontor sikker \
o WMF - Tysk kvalitet

® Miljgvenlig med lavt Co2 aftryk

1
! Sammen eller hver for sig
* Let, nem og hurtig rengpring LoD e I

Produktion/time: Leasing fra:

100 kopper  580,-
180 kopper  560,-

1200 S
1200 F

WMF 1200 F
“filter kaffemaskine”

® Brygger bade kande og kop

® lavt stgjniveau - kontor sikker
o WMF - Tysk kvalitet

® Miljgvenlig med lavt Co2 aftryk

® |et, nem og hurtig renggring

Pris fra:

29.515,-
30.115,-

www.wmf.dk



