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GastroJob.dk

Stedet hvor restaurater og kandidat medes

Jobannoncering pa Gastrojob.dk

Gastrojob.dk er Danmarks sterste jobsite indenfor hotel- og restaurationsbranchen.

Hvorfor annoncere pa Gastrojob.dk?

« Din jobannonce bliver ogsa automatisk vist
pa Jobindex.dk, Facebook og LinkedIn

« Egen jobbeskrivelse pa gastrojob.dk
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« Mere end 6.000 relevante kokke og tjener
kandidater modtager ugentlig jobmail med
alle nye jobs pa gastrojob.dk.
Det er personer som i dag arbejder indenfor hotel,
restaurant og kantine branchen.

Ring i dag pa 22 17 23 95 for et tilbud pa jobannoncering,
eller send en mail til kontakt@gastrojob.dk
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He| medlermmer!

Maske har du bemaerket, at billedet her pa siden ser anderle-
des ud end i sidste magasin. Siden arsmgdet i marts har vores
forening faet ny formand, og det er mig. S& hej med jer medlem-
mer — jeg gleeder mig til at mg@de jer alle sammen!

Inden jeg gar videre til at forteelle om mine og hovedbestyrel-
sens drgmme for Foreningen Kantine & Kakken, vil jeg gerne sige
tak til den tidligere formand, Jan Andersen, for hans store indsats
i hovedbestyrelsen.

Som kakkenleder i en kantine med 200 spisende gaester er
det altafgerende, at jeg lgbende suger ny inspiration til mig her i
foreningen. Jeg vil gerne szette skub i nye initiativer, sa vi kan fa
endnu mere glaede ud af vores faglige netvaerk. Fx taenker jeg, at
vi kan arbejde mere pa tveers af lokalforeninger, end vi ger i dag.
Vores kalender er sa fuld af speendende arrangementer — hvorfor
ikke tage med pa sommertur til Fru Mgllers Mglleri ved Odder,
selv. om man — som jeg — bor pa Fyn?

For at opna fuld opbakning om arrangementerne er det vig-
tigt, at vi hele tiden er opdateret pa, hvad der sker i de forskellige
lokalforeninger. Jeg vil gare mig umage med lgbende at rekla-
mere for arrangementer pa FKK's Facebook-side. Men indrgm-
met — jeg er ikke den sterste haj til Facebook og skal lige have
sat mig lidt bedre ind i teknikken. For at fa et mere flydende flow
pa vores sociale medier ville det vaere rart med hjzelp fra lokalfor-
eningerne. Kunne man forestille sig, at der i hver lokalforening
var en Facebook-ansvarlig, der sgrgede for at laegge events op?
Den idé og opfordring er hermed spillet ud til jer medlemmer.

| dette nummer af KANTINEN mgder vi en gruppe bgrneha-
vebgrn og vuggestuebern fra institutionen Zblehuset, der er
modige nok til at spise bagte redbeder med palmekal og raber
sultent efter mere rosenkal. Artiklen minder mig om, hvor vigtigt
et ansvar vi har, nar vi vaelger ravarer og serverer mad. Vi kan
indgyde mod. Skal vi ikke give hdndslag pa, at flere barn — eller
voksne — skal vaere madmodige?

Helle Flensburg Larsen

tema gluten
8 Glutenfri eller glutenhysteri

Stadig flere mennesker gar uden om glutenholdige
kornsorter for at fole sig bedre tilpas og mindre op-
pustede, men sandsynligvis skal arsagen til generne
findes et andet sted end i gluten.

PORTRZET Zblehuset

16 Hellere madmodig
end maet

At saette tungen pa
eller blot dufte til
maden kan vaere
nok. Men proves skal
maden i kokkenet i
Borneinstitutionen
/Ablehuset, hvor det
er vigtigere at turde
smage nye ravarer
end at ga maet fra
bordet.

Fokus rdvaren

24 Radise

Spred. Skarp. Pink.
Radisen er den
perfekte kontrast e
til den ragede sild og
fede ost.

faste

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

Helle Larsen
er ny formand

P4 Foreningen Kantine & Kgkkens general-
forsamling under drsmadet i marts valgte
medlemmerne ny formand for foreningens
hovedbestyrelse: Helle Flensburg Larsen. Ogsa
posterne som kasserer og sekretaer har faet
nye ansigter, nemlig hhv. Inge Marie Ravn

og Mette Sgrensen. KANTINEN har spurgt
formanden om, hvad vi kan forvente af den
nye hovedbestyrelse.

Hvad vil du arbejde pa som formand?
”Jegvil gerne fremme vores dejlige forening,
sd vi kan blive ved med at fd nye indtryk fra
kolleger og arrangementer. Vi vil arbejde pa
at f flere medlemmer og et teettere samar-
bejde mellem lokalforeningerne.”

Hvordan vil du fa flere medlemmer?

Vi skal give den fuld gas fremad og gé aktivt
til folk pd messer og til arrangementer. Man
kan ikke regne med, at folk kommer til os.
Jeghar selvfiet mange medlemmer ved
simpelthen at gd over til dem og snakke med
dem. I gar m@dte jeg fx fem mennesker til et
arrangement, som gerne ville melde sigind.”

Hvad bliver sveert?

”Vivil gerne deekke hele landet, men har
haft sveert ved at drive en lokalafdeling pa
Sjeelland. Vihar en plan om et arrangement i
samarbejde med Ostebgrseni Slagelse, som
forhabentlig kan traekke nogen til.”

Hvordan ser din drommeforening ud om
to ar?

”Jeg kunne godt teenke mig en forening

med flere yngre medlemmer. Derfor ma vi
afholde arrangementer, som er attraktive for
unge. Fxvar vores arrangement med flgde-
boller i Nyborg Statsfzengsel sd populaert, at
vi métte udvide med en ekstra dag.”
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Julemaerkefonden
fik 70.000 kroner

Hvert ar hjzelper de fem danske
julemaerkehjem omtrent 1.000
bgrn, som slas med mistriv-

sel, mobning eller overvaegt.

Pa FKK's arsmgde overrakte
FKK Julemaerkefonden pen-
gene fra et legat pa 70.000 kr.
Julemaerkehjemmene blev valgt
pa grund af veerdier som faelles-
skab, engagement og fokus pa
gode ravarer.

Kostrad skal
veere klimavenlige

Mere grgnt, flere fuldkorn, mindre
sukker og redt kad. Fadevarestyrelsens
officielle kostrad udstikker retningen for
en sund kost for det enkelte menneske.
Men fremover vil kostradene ogsa pege
pa, hvordan vi gennem kosten kan
belaste klimaet mindre. | den vestlige
verden stdr fgdevarer for omkring en
fjerdedel af et menneskes klimaaftryk,
og iseer kadproduktionen udleder
store maeng-

der CO,.

Mens vi

venter

pa de nye rad,

kan vi passende falge
de nuvaerende: mere grgnt,
mindre redt kad.

3 KILDE: ALTOMKOST.DK

Changing Food hjalper
dig med gkologien

@kologi og lokale ravarer bliver et
stadig staerkere kort at have pa handen
i professionelle kakkener. Danskere og
isaer yngre generationer laegger mere
end nogensinde vaegt pa, at maden

er baeredygtig. Changing Food er et
udviklingsprojekt, der gennem radgiv-
ning og workshop hjaelper professio-
nelle kakkener med at sende kakkenet
i en baeredygtig retning. Forlgbet er for
private kekkener med CVR-nummer,
som ligger i Region Hovedstaden. Og
sa er det gratis. Indtil videre har 44
madaktarer vaeret igennem Changing
Food. Vil du vaere den naeste, kan du
kontakte projektleder Mads Lillesge

fra Kebenhavns Madhus pad mads@
kbhmadhus.dk.

KILDE: KBHMADHUS.DK

Det Gkologiske
Spisemaerke fylder 10 ar

For ti dr siden fik et dansk kakken

for farste gang Det @kologiske
Spisemaerke. | dag haenger gkosymbo-
let i enten bronze, sglv eller guld i hele
2.714 professionelle kakkener. Det
fejres blandt andet med en stribe nyde-
signede materialer som postkort og
plakater til gkomaerkede spisesteder.

KILDE OG ILLUSTRATION: OEKOLOGISK-SPISEMAERKE.DK

30-60% okologi



150 premium
s Mini Kartoffelstykker
4 - bages direkte fra frost

eerien mlxkasse af 150 premlum morgenstykker 8 seks .smagsvarlant
. Mini Kartoffelstykker har en kort bagetid, sa du har mere tid til at forkeele
& dine gaester Med det flotte og rustikke udseende og den gode smag er d
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vild mad

Bring naturen ind i kgkkenet

Vi er vant til, at dret har fire arstider. Men i Thomas Laursens nye bog
om vilde, spiselige planter er sankerens ar inddelt i otte mikroarstider.
Fx er denne maned, juni, en arstid i sig selv. Og i juni kan du blandt
andet hgste hyldeblomst, rynket rose, salturt og granskud. Ud over
maltider med friskhgstede urter, alger og svampe fokuserer opskrif-
terne pa, hvordan du kan gemme smagen af juni ved at fermentere,
tarre, sylte eller salte.

Thomas Laursen: Vild mad i kekkenet

Politikens Forlag, 254 sider, 300 kr.

Grant smgrrebrad

Leverpostej, hamburgerryg og roastbeef. Det store kolde bord er

ofte hgjtbelagt med kad, men smearrebred kan sagtens serveres med
planter. | “Plantemadder” far du idéer til plantebaseret smarrebrad og
sandwich. Smer fx toastbrad med “zeggesalat” af kikeerter og karry,
eller prgv kombinationen af hummus, peanutbutter, lggspirer og ka-
pers. | bogen findes ogsa opskrifter pa plantebaserede smearelser som
pesto, ngddesmer og baba ganoush.

Asta Just Schack: Plantemadder

Muusmann Forlag, 206 sider, 230 kr.

! HWAMDBRYGGERENS
BOG OM HUMLE

Pa besgg i humlehaven

Den kan kravle op i flere meters hgjde og var engang et fast indslag

i enhver landbohave. Humlen. Planten er kendt for at bringe aroma
og bitterstoffer i gl, og bogen er, som titlen anviser, en grundbog

til handbryggere. Men humle kan ogsa bruges i madlavning. Fx i
humlesuppe eller som drys pa salater. Forsta humlen ved humlen med
denne grundbog.

Karl Christian Gubi Schmidt: Hdandbryggerens bog om humle
Turbine, 134 sider, 250 kr.

2019

Bgnnebragd

Amerikanske pandekager bagt af kikaerter, pizzabund af hvide banner
og landbred med linser. Det lyder naesten som et trick til at snige
nogle sunde balgfrugter ind i munden pa et barn, der helst bare

vil spise bragd og kager. Og det var faktisk ogsa sadan, idéen til Lina
Wallentinsons bog blev fadt. Hendes egen sgn har i arevis guffet bag-
vaerk med banner og linser, som han ellers ikke ville spise. Nu deler
hun opskrifterne, sa andre kan gare hende kunsten efter.

Lina Wallentinson: Bag med bonner

Turbine, 126 sider, 250 kr.

KANTINEN.DK

BABYBITE

Hvad stiller man op, nar bern konsekvent skubber
broccoli og andet gren mad vaek fra tallerkenen,

og middagsbordet bliver en daglig kampplads? Pa
Babybite giver ernzeringsspecialist Charlotte Seeger
gode rad til at tackle kraesenhed og arbejde med
barns gode madvaner, lige fra barnet spiser sin forste
mos. Her er ogsa inspiration til madpakken for sterre
barn. Skift fx de to seedvanlige halve med leverpostej
ud med manebrad eller vafler af gulerodsmos.

babybite.dk

ILLUSTRATION: BABYBITE.DK

| |
Med mad
1 munden
[

samvirke

MED MAD | MUNDEN

Mgad den tyrkiske kok Umut Sakarya, der laver brun
sovs og flaesk pa to aerkedanske kroer. Har, hvorfor
professorens grenne energigrad er et festmaltid for
de sunde tarmbakterier, nar professor Oluf Borbye
ger os klogere pa tarmsystemet. Eller tag imod

fif om selvforsyning fra Bondergven. “Med mad i
munden” er magasinet Samvirkes podcast om mad,
meninger og mennesker, der gar pa opdagelse i
madens betydning for det enkelte menneske og for
feellesskabet.

Samvirke.dk

ILLUSTRATION: SAMVIRKE
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Gluten giver bradet en
elastisk krumme og fdr
dejen til at hceve bedre.
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tema glutenfri

Leeger opdagede sygdommen caliaki under anden verdenskrig, da der i Holland var mangel
pd hvedebrad, og mange barn pludselig fik det bedre.

Sma skilte med paskriften “glutentri” dukker
stadig oftere op pa kantinernes buffeter, og |
supermarkederne vokser antallet af hyldemeter
med glutentri varer. Men betyder det, at
glutenintolerance er et voksende problem? Eller at
det er sundt at spise glutentrit?

vis man gér ud fra, at supermarkedets

hylder afspejler, hvad folk serverer pa
spisebordet, veelger stadig flere danskere
at skeere ned pa eller helt undgé gluten - i
2017 var hver fjerde nye vare i supermar-
kederne markedsfgrt som glutenfri. Nogle
mennesker bliver syge, hvis de spiser glu-
ten, og nogle oplever sig selv som gluten-
sensitive. Mens andre taler om glutenhy-
steri, og forskerne minder os om, at vi skal
blive ved med at spise hvede og rug, som
errigt pa fuldkorn. Det er ikke svaert at
blive forvirret, nar det handler om gluten

KILDE: ENERGISTYRELSEN
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og det ggede fokus pd glutenfri maltider.
KANTINEN har spurgt Mia Rasholt, som
er klinisk dizetist og kostkonsulent pa
Regionshospitalet Horsens, om gluten er
et reelt problem for vores sundhed, eller
om virisikerer at Igbe med pé en glutenfri
modedille.

”Gluten er ikke et generelt problem
for den brede befolkning, men et alvorligt
problem for en lille gruppe mennesker,
derlider af cgliaki, det vil sige, at de ikke
téler gluten,” lyder hendes overordnede
svar. Mellem en halv og en procent af

>

SMA JUSTERINGER
GOR MADEN
ALLERGIVENLIG

Sovser og gryderetter indeholder

ofte gluten, fordi maden jeevnes

med hvedemel. Skift hvedemelet
ud med majsstivelse.

Perlespelt og perlebyg er popu-

leert i salater — begge kornsorter

indeholder gluten. Brug i stedet

quinoa eller hirse til at give sala-
ten tyngde.

Brad er den store kilde til gluten.
En enkelt skive rugbred inde-
holder tre gram gluten. Udforsk
opskrifter med glutenfri kornsor-
ter som boghvede, hirse, ris eller
kikeertemel. Stenalderbred er
ogsa glutenfrit, men Mia Rasholt
anbefaler ikke at servere stenal-
derbrgd som alternativ, da det er
fattigt pa fuldkorn.

KILDE: MIA RASHOLT
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tema glutenfri

Mia Rasholt er klinisk dicetist
og radgiver om kost pd
Regionshospitalet Horsens.

CAOLIAKI

Mellem 0,5 og 1 procent af befolkningen lider af intolerance over for gluten kaldet
caliaki.

Sygdommen er kronisk og betyder, at gluten far immunforsvaret til at nedbryde
overfladen i tyndtarmen.

Konsekvensen er, at glutenallergikere ikke kan optage madens energi, vitaminer og
mineraler.

Nogle far symptomer allerede i barndommen, mens andre farst maerker sympto-
merne i 30-40-arsalderen.

Cgaliaki er arvelig.

KILDER: MIA RASHOLT, ASTMA-ALLERGI DANMARK
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befolkningen lider af cgliaki, og for denne
lille gruppe kan en enkelt brgdkrumme
veere med til at skade kroppen.

”Hvis man har cgliaki, ma man hgjst
f4 5o milligram gluten om dagen, og det
svarer nok til, hvad vi finder i en brgd-
krumme,” siger Mia Rasholt.

Fimrehar i tarmen visner

Gluten er et protein, som findesihvede,
rug og byg, men ogsa i kornsorter som
spelt og emmer. Hos mennesker, der lider
af cgliaki, reagerer immunforsvaret pa
proteinet ved at gdelaegge de mikroskopi-
ske fimrehdr, som sidder i tyndtarmen og
hjeelper kroppen med at optage naering fra
maden. Tynd mave, luft i maven og pro-
blemer med at holde vaegten er de mest
almindelige symptomer, nér tyndtarmens
fimrehdr visner, og kroppen dermed ikke
far fuld gavn af madens energi, livsvigtige
vitaminer og mineraler. Traethed, led-
smerter og darligt humgr kan ogséd veere
tegn pa cgliaki.

”Nogle fa vil dog kun have svage symp-
tomer, men selv om man ikke maerker
meget til sin cgliaki, ved vi, at tarmen
bliver skadet, og det kan have alvorlige
konsekvenser. Hvis man stadigvaek spiser
gluten, har man forhgjet risiko for kraeft
itarmen og knogleskgrhed,” siger Mia
Rasholt.

Mange oplever nok i perioder at veere
meget treette — skal man si voere nervgs for at
have glutenallergi?

”Traethed er et diffust symptom, men
typisk vil man ikke bare vere traet, men
virkelig, virkelig traet. Sa traet, at man
maske kun lige overkommer at passe sit
job ogintet andet. Mange vil dog have
symptomer fra maven,” siger Mia Rasholt.
Gruppen af glutenallergikere kan altsa
ikke bare tage en lille bid rugbrgd i ny og
nz. Nej, de ma holde sighelt og aldeles
veek frafadene med smgrrebrgd og persil-
lesovsen jeevnet med hvedemel.

Kulhydrater far maven til at svulme
Maske har du oplevet, at geester, der ikke
er diagnosticeret med cgliaki, allige-

vel spgrger efter glutenfrit brgd i > >



BKI foods A/S
Sgren Nymarks Vej 7

PROFESSIONEL 8270 Hajbjerg

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
gengeeld hgjt veerdsat, og med vores hgje kvalitet
inden for bade kaffe og maskiner blev vi hurtigt
en popular leverandear til danske virksomheder.

Tal med eksperten
om jeres nye kaffelesning

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
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tema glutenfri

Bag glutentrit brad med majs og ris

kantinen. Fordi de gnsker at skeere ned
pé gluten. Maske oplever de sig selv som
sakaldt glutensensitive.

”Det er ikke en diagnose eller sygdom,
som kan beskrives. Ogilaegefaglige kredse
diskuteres det, om feenomenet overho-
vedet eksisterer,” siger Mia Rasholt. Men
nér det er sagt, kan mange alligevel fgle
enforbedringikroppen, hvis de skifter
hvedeboller og rugbrgd ud med glutenfri
kornsorter som amarant, quinoa eller
boghvede. Hvilket dogintet har med
gluten at ggre.

Sidste ar praesenterede et forskerhold
-blandt andet fraDTU - resultatet af en
stor, international undersggelse, hvor
60 forsggsdeltagere skulle spise en kost
med enten mere eller mindre gluten end
gennemsnittet. Hos deltagerne, som
spiste glutenfattig mad, 2endrede sam-
mensaetningen af tarmbakterier sig, og
de fglte sig mindre oppustede og bedre
tilpas. Konklusionen 1¢d dog, at det ikke
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skyldtes indholdet af gluten, men der-
imod sammenszetningen af kulhydrater
og fibreirévarerne. Forskerne bag studiet
anbefalede derfor ikke at spise glutenfrit
—-medmindre man lider af cgliaki.

”At deltagerne fglte sig bedre tilpas,
kan skyldes, at mange lider af irritabel
tyktarm — op mod hver tiende dansker.
Low Fodmap er en anerkendt dizet til at
behandle irritabel tyktarm, og her sorterer
man forskellige typer af kulhydrater. Nér
man holder sig frahvede og rug, holder
man sig automatisk ogsa fra visse af de
typer kulhydrater, som irriterer tyktar-
men - ligesom pé en Low Fodmap-dizet,”
forklarer Mia Rasholt.

Invitér gaesterne i dialog
Hvordan kommer man som kgkkenfaglig
geesterneimgde, ndr de spgrger efter gluten-
Sfrimad?

”Folk, der lider af cgliaki, vil typisk
veare vant til at have deres eget brgd

Til 1 bred skal du bruge:

+ 4,5dlvand

+ 15 g loppefraskaller

« 1 spsk. olie

« 25 ggeer

+ 1 dl blandede frg

+ 110 g fuldkornsrisflager
« 145 g fuldkornsmajsmel
* 50 g kikaertemel

Y2 tsk. salt

Sddan ger du:

Loppefraskaller, frg og risflager blandes

i rgreskal. Tilsaet vand og olie, og rar i 5
minutter. Tilszet salt, gaer og det meste af
melet. Rer igen i 5 minutter, og lad dejen
hvile 5 minutter. Maerk efter, om resten af
melet kan tilsaettes — konsistensen skal vaere
klistret. Haeld dejen i en smurt form, og lad
den haeve 1 time. Bag brgdet i 45 minutter
ved 200 grader til en kernetemperatur pa
98 grader.

KILDE: FULDKORN.DK

med og gd uden om leverpostejen. Hvis

de spgrger efter glutenfri kost, mad man
gaud fra, at de har brug for 100 procent
glutenfri mad,” siger Mia Rasholt. I en
mellemstor kantine med 100 gaester vil
der statistisk set sidde en med glutenal-
lergi, og spgrgsmalet er, om det bgr vaere
standard, at kgkkenet sgrger for et gluten-
frit hjgrne pa buffeten.

Ikke ngdvendigvis, hvis man spgrger
Mia Rasholt.

”Hver enkelt kantine kan leegge en stra-
tegi for, hvilke allergier og behov man skal
tage hensyn til. Folk har mange forskellige
allergier. Men hvis man vil ggre det nem-
mere for gaesterne, kan man saette skilte
op med de 15 standardallergener, som
ogsa ingredienslister er maerket med. Jeg
synes, kantinerne skal invitere gaesterne
til at g& i dialog med kgkkenet, hvis de har
serlige behov. Mange med cgliaki kom-
mer ikke og forteeller det, fordi de ikke vil
vaere til besveer.” m



THISES SM®&R
TA'R TID

NASTEN ET HELT DO@GN TAGER DET THISES SM@R MED
at fremstille Thises smgr. Smgrmesteren pa Thise Mejeri MARIAGER SYDESALT

siger: “Den langsommelige proces er forudsaetningen er rendyrket ‘Slow Food’, for det tager lang tid at
for, at vi kan fremstille aromatisk, velsmagende og fremstille Thise-smarret — meget lang tid ...
velduftende smar. Smer, der smager af noget, og Smegrmesteren forklarer: “Fladen tilszettes en maelke-
hvor ‘gammeldags’ keernemaelk er det velsmagende syrekultur, og henszettes i 14 -18 timer ved cirka 19
biprodukt.” grader. Efter nedkeling fortsaettes der med en stille

og rolig udkaerning. Nu standses smarkaernen og
sydesaltet fra Mariager handdrysses ovenpa smerret.

Smerkaernen kerer langsomt rundt, indtil saltet er
jeevnt fordelt i smarret.”

THISE @KO SM@R MED
MARIAGER SYDESALT 200 G

Mejeriarbejder, Kim Nielsen og
smermester, Jens Holden ved
smeorkaernen

THISE KO RULLESM@R

Rullesm
MED MARIAGER SYDESALT 16x700 G er med

Mariager sydesalt

Thise ™ Thise

' hr'-.t - '_'_"lvifi"_'____..h

THISE KO SMORBART
THISE @KO
SM@RBART 250 G KUVERTSM@R 100x8 G
16
*
I |||\{‘ w /

THISE KO SM@R THISE @KO SM@R THISE @KO SM@R

MEJERI MED PASSION SALTET 20x250 G USALTET BULK 10 KG SALTET BULK 10 KG



portreet Ablehuset

T

Sadan
pliver barm
madmaodige

1.

Bland kendte og
ukendte ravarer
sammen

Sammensaet kendte og
ukendte ravarer. Barn
kender kartofler — tilfgj
nu fx palmekal, en
bagt fennikel eller bagt
julesalat til menuen.

P& den made vaenner
barnene sig stille og
roligt til nye ravarer.

. Inddrag bern i

madlavningen
Barn skal have haenderne
i maden, sa de fra start

ved, at der ikke er noget
farligt ved maden.

. Adskil ravarer

Adskil maden pa fadet
eller tallerkenen, sa
barnene kan se, hvad de
spiser, og selv kan plukke
ud, hvad de vil have.




Hellere

madmodig

end meet

| Barneinstitutionen Zblehuset i Herlev er

der ikke noget, der hedder barmemad eller
voksenmad. Her serverer kgkkenleder Rikke
Friis Malver maltider, hun selv har lyst til at
sette teenderne i, og som udfordrer bgrnenes
smagslzg. Barnene skal vaere madmaodige.

TEKST MIA DERNOFF
FOTO HEIDI MAXMILLING

flange, stgvetgrgnne kalblade lig-

ger Kklar til at blive skyllet i vasken.
Vi er i kgkkenet hos Bgrneinstitutionen
AblehusetiHerlev, ogher er kokken
ikke bange for at eksperimentere. De
mgrke, noprede blade er palmekal, og
den skal bruges i dagens ret. Men f@rst til
sidst, sa bladene beholder sprgdheden.
Maden skal veere sanselig, som kgkken-
leder Rikke Friis Malver understreger.

”Jeg vil ikke finhakke palmekalen, for
bgrnene skal kunne se, hvad de spiser,”
siger hun.

Sidste ar vandt Rikke Friis Malver
kgkkenprisen ”De @kologiske
Kgkkenroser” for at veere kreativ og
bruge mange forskellige ravarer i kgkke-

net - ikke mindst danske ravarerisason.

Uinteressant mad — nej tak!

Rikke Friis Malver laver hver dag mad til
cirka 80 smd sultne maver i Zblehusets
vuggestue og bgrnehave samt til 16
voksne. P4 menuen stér aldrig bgrne-
klassikere som boller i karry eller pasta
med kgdsovs, for selvom klassikerne

smager godst, er de ifglge Rikke Friis
Malver uinteressante i en paedagogisk
sammenhaeng.

”Hvor mange gange far en bgrne-
familie pasta med kgdsovs om ugen?
Hjemme hos os far vi det i hvert fald
en gang om maneden,” siger Rikke
Friis Malver, som selv har tre bgrn. I
Ablehuset laver hun mad, som veekker
hendes egen appetit, og som udfordrer
bgrnenes smagslgg.

”Jegvil hellere have, at bgrnene spyt-
ter maden ud, end jeg vil servere pasta
med k@dsovs,” siger hun og understre-
ger, atingen bgrn sulter. De fér altid
friskbagt brgd og frugt til at stille sulten
lidt senere pa dagen.

Hellere madmodig end maet
ZAblehusets bgrn skal preesenteres for
forskellige smage og typer konsistens, der
giver lyst til at smage pd maden og veenner
munden til forskellige smagsoplevelser.
Det er filosofien i institutionens kgkken.
”Det skaber mod,” forklarer Lars
Danielsen, institutionsleder i ZAblehuset.
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portreet Ablehuset

Krydderier skal der til. | dagens tomatpesto
har Rikke Friis Malver brugt tarret, raget
chipotlechili.

BLA BOG

« Rikke Friis Malver.
46 ar og mor til tre.
« Bgrneinstitutionen Lunas Ark.

» Kakkenansvarlig i Barneinstitutionen
/Ablehuset.

 Kokkenassistent pa plejehjemmet
Sendervang.

* Udlaert kokkenassistent ved
Gardehusarregimentet.

» Grundlaegger af folkekakken i Greve.
* Arrangerer outdoorture med mad.
« Skriver pa en kogebog.

18 NR. 3 - MAJ 2019 - KANTINEN.DK
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”Mange gange vil bgrnene opleve, at
det, de troede, de ikke kunne lide, smager
godtalligevel. Og sa far bgrnene lyst til
at prgve at smage igen. I stedet for at tale
med bgrnene om, hvad de ikke kan lide,
siger vi:’Prgv at se, om du ikke tgr smage

Dagens
menu

 Radbedesalat med
palmekal vendt i
rabarberkompot
med et drys dukkah.

« Ovnbagte kartofler
med timian og
tomatpesto.

« Bonnesalat med
perlelag og tomater.

ogsd en ravarekalender, som hun bruger
til inspiration. En af favoritretterne blandt
bgrnene er - maske overraskende - rosen-
kal. I starten lavede kgkkenlederen 2,5 kilo
rosenkal pa en dag. Nulaver hun 1okilo,
og bgrnene rdber pd “mere rosenkal”. Men

péadet,” siger Lars Danielsen. ogsd en anden kéltype sniger siginy ognae
I Ablehuset taler de om ind i madlavningen.
Eladmr?}(li i ;t;doei) i;)r om ”]eg vil helleve o 1”1]\)/Iii1 favorfit e: selyoli—
raesenhed. Nar bgrnene al. Det er en fantastisk,
kommer pd besgg i kgk- ha’l/e ) at b AVVIEVIE  oversetkil. Indiovnen
kenet, ved de, at Rikke Friis med noget olie pd. Vikan
Malver har én regel: Man Spy tter maden bage alle kéltyper.”
(sikatﬂ smige pédm.aien, om g, OZ, end ] eg vil R%(ke. F;riis Mill\of;r er
et er citron, dej, karse overbevist om, at bgrn
eller kal. servere _ZOQS ta kan leere at spise alt, og
”Madmod betyder, at » atdeter en fzelles opgave
man tgr smage noget. Det med kﬂ OZS ovs. mellem hende og det
kan veere bare at saette RIKKE FRIIS MALVER paedagogiske personale.
tungen pa. Eller at tage det ”Jeg prgver at intro-

ind i munden, tygge og spytte ud igen eller
maske dufte til maden,” siger Rikke Friis
Malver.

Kal i kilovis
Under den rgde og grgnbld perleplade, der
haengerivinduetind til kgkkenet, ligger
julesalat, l@g og tomater. Nar bgrnene
kommer pa besgg i kgkkenet, kan Rikke
finde pd at spgrge bgrnene, hvad grgnt-
sagerne hedder, sa dekan leere maden at
kende.

Det er vigtigt for Rikke Friis Malver at
bruge révarer i saeson, og derfor har hun

ducere bgrnene for nye ravarer pa deres
stue. Det kan fx vaere fennikel. Vi sidder i
enrundkreds og smager, kigger og dufter
til fennikel. Det er ikke kun paedagogens
opgave, det er lige sd meget min. Hvis man
kan introducere bgrnene for ravarerne,
tror jeg, det har indflydelse pa, om de far
det spist.”

Eksperimenter i og uden for kekkenet

56 smd gennemsigtige plastkasser star pa
rad og raekke pa kgkkenhylderne. Jomfru
idet grgnne, sumak, herbes de provence.
Rikke Friis Malver bruger flittigt kryd-

>



BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

Royal Greenland

FIT FOR
FOODSEFRVICE
GASTRO

A\ SR LS TN

fin og saftig konsistens

Paneret ISing
Minder om rgdspetten i bade smag og
--; udseende
- Har en fantastisk smag, en fin og saftig
konsistens og hvidt kad
- Veelg mellem feerdigstegt, forstegt og
ikke-stegt

Prgv ogsa vores NYHED:
- Fardigstegt paneret alaskasej

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



portreet Ablehuset

Tik Fof Dennie 64D
| e Mo

Ndr et barnehavebarn siger farvel

til £blehuset, overraekker Rikke Friis
Malver et diplom for madmod, hvor-
pd der stdr, hvilke madvarer barnet
har smagt pd i sin barnehavetid.

>

derierialverdens farver, for maden skal
smage af noget, oghun ggren dyd ud afat
eksperimentere i kgkkenet.

”Man kan fint bruge krydderier, man
ikke har prgvet fgr. Det geelder om ikke at
veere bange for at fejle og prgve ting af,”
siger Rikke Friis Malver.

Om eftermiddagen far bgrnene
hjemmebagt brgd, og her prgver Rikke
Friis Malver at minimere madspild ved at
genbruge dagens rester — ogsd her ekspe-
rimenterer hun, fx ved at tilsaette brgdet
hyldeblomst, pasta og grgd.

”Hvorfor altid servere det, man er sik-
ker pa? Hvorfor ikke udfordre sig selv fgrst
og fremmest og sd bgrnene, som skal lzere
at spise mad, ligesom de skal leere at kgre
pé cykel?” lyder det fra hende.

Opskrifter som idékatalog
Rikke Friis Malver tager brandvarme
rgdbeder ud af ovnen ogbegynder at
skraelle og snitte dem i grove stykker, som
hun derefter rgrer med rabarberkompot.
En duftaf varme rgdbeder breder sigi
kgkkenet. Nar Rikke Friis Malver laver
mad, leegger hun isaer vaegt pd, hvordan de
forskellige madvarer tager sigud sammen.
”For man spiser altid med gjnene
fgrst,” siger hun.

e i A
R

Ved madlugen kommer Ablehusets barn pd
fornavn med julesalat, tomat og log.

Farver er vigtige. Hvem gider spise
maden, hvis du bare serverer brune nuan-
cer? Det skal se appetitligt ud.”

Rikke Friis Malver bruger ikke opskrif-
ter, men laver mad, hun selv synes er
leekker.

”Jeg ser opskrifter som enidé, dukan
lave om pa. Hvorfor skal maden vaere
efter opskriften? Maske kunne vi erstatte
enravare med en anden ravare, som er
isaeson,” siger Rikke Friis Malver. Der
er lidt rabarberkompot tilbage i skalen,
det kommer pakgl, sa Rikke Friis Malver
kan bruge det, nir hun skal bage brgd i
morgen.

”Ritz, ratz,” lyder det, da Rikke
Friis Malver river palmekalen i > >

Kakkenlederens
bedste tip

Brug rester fra dagens menu til at
blande i breddej. Det kan vaere kartof-
ler, pasta eller grent. Det er med til at
minimere madspild.

Fra jord til bord. | £blehuset ved barnene, hvor maden kommer fra. Sammen med Rikke Friis Malver

_ har barnene sdet radiser, graeskar og redbeder i hajbede.
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portreet Ablehuset

mindre stykker. Nu skal kdlen blandes i
rgdbedesalaten.

Madleg i bornehgjde

Rikke Friis Malver ruller envogn ind i
kgkkenet og placerer et par skdle med
tomatpesto pa den. Sd tager hun et blat
fad og begynder at anrette rgdbedesala-
ten. Nu skal maden serveres. Rikke Friis
Malver ruller madvogne ind til de forskel-
lige stuer og stopper pa den grgnne stue.
Enflok bgrn sidder pa gulvet og venter pa

at skulle spise. Men fgrst skal de lege en
lille madleg, som de altid leger.

”Hvad er det, vi ggr, ndr Rikke kom-
mer?” spgrger en paedagog og svarer selv:

”Vidbner lyttelapperne.”

Straks bliver der stille pa stuen. Rikke
Friis Malver saetter sig pa en taburet. Nu
skal bgrnene prgve at huske, hvad der er i
dagensret.

”Rgdbeder, rabarber, palmekal, kar-
tofler ogbgnnesalat,” siger bgrnene, som
ivrigt reekker haenderne op for at svare. Et

barn naevner kartofler, og et andet barn
siger bgnnesalat. Nu er dagens ret blevet
praesenteret af bgrnene selv.

”Velbekomme,” siger Rikke Friis
Malver. m

Siden artiklen er blevet skrevet, har Rikke
Friis Malver fiet nyt job i institutionen Lunas
Ark i Greve, hvor hun skal viderefgre filoso-
fien om madmod, maddaannelse og konceptet
Sfrajordtil bord.

Y

Nicoline Termansen, 5 ar,
gar i Girafgruppen

“De der blade” (palmekal), som Rikke Friis
Malver har serveret i dag, er det mest
spaendende, Nicoline har smagt. | aften
skal hun prave at smage lgg derhjemme.
Hendes foreeldre ved godt, at hun ikke sa
godt kan lide det, men synes alligevel, at
hun skal prave det. Nicoline synes, det er
laekkert at fa lov til at smage maden i kak-
kenet, nar hun kommer forbi.

Hvad synes du om maden i kekkenet?

“Jeg synes, maden er god, det smager af
rigtig meget. Men jeg kan ikke sa godt lide
lzg.”

Hvilken mad fra kekkenet kan du bedst
lide?

“Jeg kan bedst lide julekal, det smager rigtig
godt. Jeg er vant til julekdl, og jeg spiser
det ogsa derhjemme. Ellers kan jeg ogsa
lide tomater og aebler og brad. Men min
yndlingsret er faktisk bare julekal, altsa ndr
det er kogt.”

22 NR. 3
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Kamma Iversen Broberg,
5 ar, gar i Delfingruppen

Derhjemme kan Kamma godt lide pizza,
men det far hun ikke serveret i bgrnehaven.
Kamma er iszer glad, nar Zblehusets kak-
ken serverer kad, og hun spiser altid gerne
lammeculotte eller kylling.

Hvad synes du om maden i kekkenet?
"Det er laekkert, iszer kartoflerne, kadet og
tomaterne. Men nogle gange kan jeg ikke
lide kogte rodfrugter.”

Hvilken mad fra kekkenet kan du bedst
lide?

"Tomaterne, dem spiser jeg ogsa mange af
derhjemme. De er meget saftige, dem, de
har her, og jeg kan godt lide saftige ting.”

Frederik Bymark Erlandsen,
6 ar, gar i Girafgruppen

Frederik har ikke bare smagt Rikke Friis
Malvers mad i bgrnehaven, men ogsa
besagt det folkekgkken, som Rikke Malver
har ved siden af jobbet i £blehuset. Der har
han smagt chili con carne med chokolade,
og det kunne han godt lide. Nogle gange
spiser han ogsa chilimayonnaise.

Hvad synes du om maden i kekkenet?

“Jeg kan bedst lide aebler, appelsiner, paerer,
bred og rugbred med aeg og mayonnaise.
Jeg kan ikke lide aeg hjemme hos mig selv,
jeg kan kun lide aeggene her i bgrnehaven.
Det er den made, Rikke steger og koger ag

pé.”

Hvad synes du om, at man skal smage pd
maden i kekkenet?

“Det er fint. Noget smager lidt godt, men
ikke seerlig godt. Noget dufter ikke af
noget, men det smager godt.”
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Flotte lagkager

YUERNIIERE  ti] fejring og fest

Fa inspiration til festlige lagkager
pa www.oetker-professional.dk 6 r
= | DANMARK

27 Professional
' ‘ & 9, Prﬂfessinna[ L4
(nggéﬂlifgfdm . = Vi fejrer at Dr. Oetker i 90 ar
gawmpu VE{F':* '\Jfla";lflqreme = har leveret kvalitetsprodukter
e dlever ljesmag™ g til mad- og bageglade danskere.
% Bourbon [ ’
- f} ' stk | Vi lytter til vores kunder og derfor
=0 @4

har produktsortimentet udviklet
m P B _ : sig fra den oprindelige klassiske
e o 3 budding og bageprodukter
til koldrerte mousser og
stenovnsbagte pizzabunde.

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



fokus rivaren

TEKST METTE IVERSEN
FOTO BETINA HASTOFT, PANTHERME

e

-

<~
g

;en er interessan
ravare, fordi den er
g en fryd for gjet. Ikke meget
| er pink — det giver farve til
ordet. Pa et ostebord ser de
at lade radisetoppen‘blive
den er dog ikke rar
derer sma stikkende har pa.

Marie Melchior anbefaler radi

j |
»

— —
Nar jeg horer ordet radise,
e teenker jeg, at radiser er indbegrebet s
af dansk sommer. De kommer op af jorden
——— —

pebrede smag. Og sa er en fri
radise, som lige er hevet op af jorde
- hoget andet end en importeret.
e
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At vand bestar en radis,

af. Hvis du koger eller steger
* en radise, bliver den derfor
/ hurtigt slatten, samtidig med
t.den mister sin pink kulgr.

Den perfekte
makker til
radiser er rggvarer

Fed, rgget fisk kreever noget skarpt, saftigt
og syrligt som kontrast. Radisen giver
skarphed og saftighed. Derfor er radisen
ogsd uundveerlig i den klassiske
sommersalat med rygeost og
agurk.

Marie Melchior er
madskribent og -stylist,
kogebogsforfatter og
madblogger. Hun har
udgivet kogebggerne
“Nar livet eren fest“,~
“Mad med kaerlighed”,
" "Morgenmad™og "Vild
med bgnner”. Falgy,
med pa Maries blog,
og bliv inspireret af

hendes opskrifter pé

mariemelchior.dk.

’ , Din krop vil elske .
radisen, fordi den er
rig pa C-vitamin og A-vitamin.

MARIES

RADISETIP

Laeg radiserne i koldt vand, sa de optager
vand og bliver mere sprade. Hvis radiser

er blevet slatne, kan de genoplives i et bad
af iskoldt vand. Har du kabt flere radiser,
end du skal bruge med det samme, kan
du skaere toppen af, vaske dem og
lzegge dem pa kel i fryseposer.

, , Min livret med
radiser er en klassisk
fransk forret: fransk baguette
med smgr sammen med hele
radiser og et drys salt. Det
er helt simpelt og vaekker
personlige minder for mig,
fordi jeg har boet i Frankrig.
Det skarpe fra radisen spiller
godt op. mod det fede og fade.

p — ﬁ‘

———
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> Salat med radiser

Skold sugarsnaps i kogende vand i et

derslag og skyl i koldt vand med det
O g S U g a rS ﬂ a pS samme. Skaer sugarsnaps i halve pa

4 personer

Du skal bruge:

« 400 sugarsnaps/sukkeraerter
+ 1 bundt radiser

« 100 g feta

+ 1 bundt mynte

26 NR. 3 - MAJ 2019 - KANTINEN.DK

langs. Skyl radiser, og fjern uren-
heder. Snit radiserne i stave og bland

Dressing: med sugarsnaps i en skal. Rer alle

« 4 spsk. olivenolie ingredienser til dressing sammen og
« 1 citron (saften) haeld over salaten. Drys smuldret feta
« 1 spsk. hvid balsamicoeddike og hakket mynte pa toppen.

)

)

1 spsk. sumak (syrligt krydderi, der
ofte bruges i mellemgstlig mad) .
Salt og peber '




Nyhed til
sommerbuffeten

# Kamfilet af gris, BBQ mari-
' “neret, ikke bare smager godt
—dener ogsa din garanti for
mere mgart og saftigt kad til

sommerens serveringer.

Server den for eksempel
med en sommerlig kartof-
felsalat og frisk senneps-
dressing.

By
TENDER PORK

BY . DANISH CROWN

Kamfilet af gris,
BBQ-marineret

Vi arbejder hver dag p3 at gare os fortjente til at vaere den foretrukne TULI P
leverandar til alle jer, der arbejder i det professionelle kagkken. Og det &

har vi faktisk gjort i rigtig mange ar efterhdnden. For det fortjener . FOODSERVICE
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Klassisk sommersalat

4 personer

Du skal bruge:

«+ 200 g fynsk rygeost

+ 2 spsk. mayonnaise

+ 2 spsk. cremefraiche 18 %
« 1 bundt radiser

+ Y2 agurk

+ 1 bundt purleg

« Salt og peber
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Sdadan ger du:

Rar rygeost med mayonnaise og
cremefraiche. Skyl og rens radiser.
Skaer radiser i skiver. Skyl agurk, og
flek den pa langs. Fjern kernerne,
0g skaer agurken i tern. Vend
radiser og agurk i rygeostcremen.
Smag til med salt og peber. Pynt
med rigeligt klippet purlag.
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BBD. | Traed ind i en verden af nye madkoncepter
SAUCE fra Santa Maria, der giver dig mulighed for
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at servere grillmad fra hele verden hver dag,
aret rundt! Forkarlighed for grillmad
er en trend, der aldrig gar af mode.
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Prov nye og spendende krydderiblandinger.
Pa fa minutter forvandles Chimichurri og
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 tilsattes én

del japansk soja til Red Chili & Ginger-blandingen!

nye opskrifthafte, fuld
af nye spaeendende
opskrifter

(? vores helt nye

grillrapport om de aktuelle
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 MIA DERNOFF

\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.

Lotte Nielsen, FOA Sydfyn

Rina Andersen, FOA Sydfyn

Jeanette Jorgensen, Lifa

Johnni Bystrup, Catering Fyn Aps

Dorthe Pedersen, Midtfyns Fritidscenter

Marianne Skovsende Hansen, Holmely Plejecenter
Helle Elisa Pedersen, Holmely Plejecenter
Marianne Hansen, Holmely Plejecenter

Tina Hauge Lybaek, Kirkebakkeskolen

Nyt medlem

RINA ANDERSEN, 45 AR,
SERVICEMEDARBEIDER HOS FOA SYDFYN

Hvordan vil du beskrive jeres kekken?
“Vi har kekken og spisestue, men vi er ikke
en kantine. Vi laver mad til arrangementer
og mader med FOA’'s medlemmer. | kakke-
net arbejder jeg sammen med min veninde,
som jeg har kendt siden 8. klasse, sa der er
god stemning.”

Hvad kendetegner kekkenets mad?
"Vi prever pa at lave om pa "plejer’ hos
FOA, sa maden bliver lidt mere in, ander-

ledes og sundere. Vi laver ikke suppe, steg
0g is-arrangementer, men mere grgnne
buffeter.”

Hvad er jeres storste udfordring?

“Det er nok at ramme hele malgruppen.
Fx er der kommet mange szerlige behov
og gnsker til maden. Vi lgser det ved, at
den person, der booker arrangementerne,
skriver til deltagerne, at de skal oplyse, hvis
de er allergikere, vegetarer eller veganere.
Pa den made kan vi tilgodese dem, sd de
ikke skal have madpakke med.”

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

"Jeg lzerte foreningen at kende til madmes-
se i Odense, hvor der stod nogle medlem-
mer — ovenikabet en, som jeg kendte. Jeg
tilmeldte mig, fordi jeg blev bidt af, at man
med medlemskabet kunne komme rundt
0g besgge andre virksomheder, udveksle
idéer og lave mad sammen.”

fodselsdage

soar ssar 60 ar 65 ar

Charlotte Schneider Larsen, Gitte Vangsoe, 11.06. Klaus Drangsfeldt, 01.07. Lisa Hogh Nielsen, 15.06.
16.06. Aalborg Kolding Valby

Hadsten Nanna R. @degarden, 17.06. Anne-Jette Lagerman, Ingrid S. Jensen, 23.07.
Karsten Jagrgensen, 18.06. Holstebro 18.07. Sunds

Skadstrup Claus Olsen, 29.06. Stenlille

Jos Philipse, 02.08. Odense Eva Blok Sillesen, 14.08.

Fredericia Johnny Sgrensen, 14.07. Hjortshej

Jannie Wagner Hansen,

Odense
Kirsten Tarbensen Nielsen, 21.08.  28.08.
Vildbjerg Herning
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det sker

“AV, MIN ARM"

Tid: onsdag den 12. juni kl. 15-18
Sted: AB Catering, Kystvej 80, 9400 Nerresundby

Fa inspiration til nye retter og til at passe
pa din krop i selskab med ergoterapeut
Trine Peterson og Mette Sloth fra Frigodan
samt Michael Larsen fra Mette Munk.
Dagen byder pa inspiration med 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 slutter af med laekker
buffet. Og goodiebag til alle.

Tilmelding senest den 1. juni til

Gitte Vangse, mail fam.vangsoe@gmail.com.
Pris for medlemmer: grats.

Pris for ikkemedlemmer: 100 kr. Betales pd dagen
eller MobilePay: 72919.

BESQG AB CATERING,
HOLSTEBRO

Tid: torsdag den 20. juni kl. 16

Sted: Nybo Haje 5, 7500 Holstebro

Hvilke stramninger skal kakkenfaglige hol-
de gje med? Hvad arbejder leverandgrerne
med? Hos AB Catering skal vi blive klogere
pa fremtidens kekken og made leveran-
derer. Vi skal hgre om nyheder inden for
brad, maelk, kedprodukter samt frugt og
grent. Johanne fra AB Catering, Holstebro,
vil desuden fortaelle os om sit arbejde som
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konsulent. Vi haber, at | vil komme og lade
jer inspirere!

Tilmelding senest den 14. juni

til Nanna @degdrden pa tlf. 24 45 12 44.
Pris for medlemmer: 50 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 140 kr.

Betaling ved tilmelding pd MobilePay 80941.

SOMMERTUR: VILD MAD 0G
KOKKENURTER

Tid.: tirsdag den 27. august kl. 16

Sted: Gitte Kyed, Stormosevej 35, Studsgdrd, 7400
Herning (ker efter Kims Karrosseri)

Sommerudflugt med alt godt til maven fra
naturen og haven. Vi besgger Gitte Kyed,
som er udleert inden for kekkenbranchen,
og som for nylig er blevet selvstendig
inden for spiselige og gkologiske blomster.
Gitte har en passion for alt i naturen og er
vild med at dyrke og fortaelle om planter.
Fra Djursland far vi ogsa besgg af Anemette
Olesen, som er fagbogsforfatter til mindst
50 bager om have, legeurter, planter og
mad. Vi haber pa laekkert sensommervejr
0g skal vaere ude i naturen, hvor vi selv fin-
der spiselige planter, som vi tilbereder. Mad
talstaerkt op, og mad disse to inspirerende
0g dejlige naturmennesker.

Tilmelding senest den 15. august
til Janni pd mobil: 20 93 56 71.
Pris for medlemmer: 100 kr.

Pris for ikkemedlemmer: 250 kr.

KIG IND HOS SCANDIC FOOD

Tid: mandag den 26. august kl. 16-19.30
Sted: Scandic Food, Rennevej 24, 5580 Nerre Aaby

\Vores program er;

« Velkomst med kaffe og praesentation af
firmaet

+ Rundvisning pa fabrikken

« Produkter og sortiment, vejen fra idé
til faerdigt produkt. Hvordan udvikler
Scandic Food nye produkter?

« Prgvesmagning, tips og ideer

« Lidt at ga hjem pa.

Gratis for medlemmer. Pris for ikkemedlemmer: 100 kr.

BESOG KOKKENET

HOS IBA KOLDING

Tid: mandag den 2. september kl. 16.30
Sted: IBA Erhvervsakademi Kolding

Vi besgger Brian hos IBA Erhvervsakademi
Kolding, hvor han fortzeller om vejen til og
hverdagen i akademiets nye kakken. Saet x i
kalender. Neermere info falger.

Pris for medlemmer: 50 kr.
Pris for ikkemedlemmer: 150 kr.

OPLEV DET NYE HOSPITALS-
KOKKEN | SKEJBY

Tid: torsdag den 26. september kl. 15.30-19.30
Sted: Carl Krebs Vej 36, 8200 Aarhus N — kekkenet,
indgang 54, plan 2 — parkering P3

I november 2018 kunne universitetshospitalet
i Skejby indvie et 4.700 kvadratmeter stort
hospitalskakken. Vi skal se kakkenet indefra
0g hgre om, hvordan produktionen af maden
til 1.150 patienter og op mod 3.000 daglige
ambulante patienter plus et stort antal med-
arbejdere og pargrende foregar. Stedet prio-
riterer gkologi, og starrelsen af produktionen
ger det muligt at have eget bageri, slagteri
0g udviklingskakken. Vi far helt sikkert ogsa
muligheden for at hegre om, hvordan det har
vaeret at fusionere personale fra flere kek-
kener og fa tingene til at fungere.
Arrangementet afsluttes med et let aftens-
maltid.

Tilmelding senest mandag den 16. september

til Kirsten Laursen, kki@fiberpost.dk eller

mobil 24 23 93 46.

Gratis for medlemmer.

Pris for ikkemedlemmer: 200 kr.

Belabet betales til: reg. 1971,

kontonummer 8125926070 eller MobilePay 34646.
Der er 40 pladser efter forst til mafle.



spisbedre.dk

Find nemme opskrifter til
aftensmaden, kager og desserter

Ga pa opdagelse pa
spisbedre.dk




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®
Wy

b
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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



specialiteter storkgkken

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 leekre 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.

BENT BRANDT

Godt Grej til gastronomi

Bent Brandt as
Langdyssen 7, Lisbjerg
8200 Aarhus N

TIf.: +45 8930 0000

BENT BRANDT er Danmarks starste leveran-
der af udstyr til storkekkensektoren. Vi leverer
blandt andet til kantiner, hoteller, restauranter,
storkekkener og til offshore- og marinesektoren.
Vores kendetegn er hgj kvalitet, god service og
funktionelt design. Vi forsyner vores kunder med
alle former for maskiner, inventar samt serverings-
og kekkenartikler, og vi yder desuden teknisk
service. Vi samarbejder med udvalgte danske og
udenlandske leverandgrer, som kan honorere de
hgje krav, vi stiller til produkterne. Vi er miljgcerti-
ficerede, og vores drift, leverancer og serviceydel-
ser sker med sterst muligt hensyn til miljget.

T
SALG OG SEAVICE AF STOAKOKKEN- OG HOSPITALSUDSTYR L—

KLEMCO-SERVICE APS

Harkeer 7, 2730 Herlev

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

klemco@klemco.dk — www.klemco.dk

« Salg og service af storkekkenudstyr

- /&ndringer/tilpasninger af rustfrit inventar fore-
tages pa 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

dq MEDIA

NR

3

MAJ 2019

KANTINEN.DK 35



» Al Kr.

Kopper/time: Leasing fra: Pris fra:

180 stk. 995,- 53.000,-

‘ WMF 1500 S+

DESIGNED TO PERFORM

www.wmf.dk



