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FORSIDEN
Den tidligere Noma- og Studio-kok Torsten
Vildgaard er rykket ind i Fasangdrden i
Frederiksberg Have - i hvert fald for en stund.
Foto: Mikkel Baekgaard.

HAR | - 6
NOGET R\ . .
VEGANSK? ﬁ% Ny kogebog skal inspirere

til veganske kuverter

: Med en ny vegansk kogebog vil
Dagrofa Foodservice gore livet lettere
\/' - for kokke, derien travl hverdag savner
inspiration til de velsmagende
plantebaserede retter
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Bocuse d’Or sejren kraevede
intens mentaltraning

Der var dansk jubel, da Brian Mark
Hansen, sammen med sin assistent
Elisabeth Madsen, tog sejren i Bocuse
d'Orislutningen af januar. Det var en
sejr, der var ren barnemad,
bogstaveligt talt - men som kun
lykkedes takket vaere intens
mentaltraning

16

*  Michelin-kok
gar fasanvejen

Den kendte Michelin-kok

B Torsten Vildgaard er for en

JIe 4\ © 5., periode rykket pa trakterstedet.
PLLLLT o Det er mere ydmyge rammier,
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B L end han ellers har veeret vant il

. i: fra landets toprestauranter
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- men ikke desto mindre er det
en spaendende udfordring
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Madvarkstedet
er tilbage

Efter coronapause i 2021 er
Madveerkstedet tilbage den 21.-22.
marts. Messen har i dr et
forstaerket fokus pd events og
oplevelser, ligesom baeredygtighed
heltitidens and er et vigtigt tema

Find os ogsa pa de sociale medier:

Linkedin:
Food&Drink

Facebook:
/foodanddrink.dk

.- Instagram:
24N @foodanddrink.dk
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VORES GRATIS ONLINE
BAGEKURSUS

R | FA SUCCES MED @KOLOGISK
i | SURDEJSBR®@D | ET TRAVLT KOKKEN

Hos Valsemgllen mener vi, at det skal vaere nemt at bage frisk-

bagt, ekologisk bagvaerk, sa du altid har mulighed for at servere
et spaendende og afvekslende sortiment.

Mgd os pa madvaeerkstedets messe d. 21.-22. marts i loko-
motivhallerne, hvor vi holder workshop malrettet dig, der
gerne vil sikre bedre bagvaerk, mere gkologi

og en bedre gkonomi ind i kekkenet.
Vellykket bagveerk hver gang Seet dit eget praeg med
med @ko Surdejsbrad 100/0 @ko Basis Hvedesur 20/80

M valsemollen.com/foodservice m Valsemgllen for fagfolk valsemollen for fagfolk
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Ny redakter for

Mikkel Beekgaard er ny
redakter for Food&Drink.
Han kommer med solid
erfaring som journalist og
har stor erfaring og netveerk
inden for fodevarebranchen.

Der er nye tider her pa Food&Drink, hvor
redakterstolen har faet ny indehaver. Vores
hidtidige redakter Kasper Mundt-Nielsen
har nemlig valgt andre graesgange - eller
skulle vi sige humlegange - som redakter
for Danske @lentusiasters medlemsmagasin.
Det er vi naturligvis kede af, men er til gen-
geld glade for at sige velkommen til vores
nye redakter, Mikkel Bakgaard.

Mikkel Bekgaard er freelancejournalist,
kommunikater og fotograf og har gennem
en arreekke skrevet om fadevarer og gastro-
nomi i blandt andet Jyllands-Posten, Poli-
tiken, Mad&Bolig og lokalavisen Havne-
fronten i Kebenhavn. Herfra har han mange
ideer og kontakter, som han ser meget frem
til at arbejde videre med hos Food&Drink.
Mikkel er da heller ikke helt ny for os pa
Food&Drink, for han har tidligere leveret
artikler til bladet.

- Jeg gleeder mig usigeligt til at komme rigtigt
1 gang med at arbejde med magasinet og til

at hare og skrive alle de fantastiske historier,
der ligger derude for alle, der har interesse for
foodservicebranchen, siger Mikkel Beekgaard.
Skulle I derude ligge inde med nyheder,
ideer, artikelforslag og meget andet, sé kon-
takt endelig Mikkel Baekgaard pa
mikkelb@techmedia.dk eller tIf. 50 56 33 90.
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. Den ikoniske Faxe Kondi med smag
- af lemon/lime har en helt serlig

© plads i hjertet hos mange danskere.

: Faxe Kondi, som kan prale af at vare
. danskernes foretrukne lemon/lime

. sodavand, har de seneste 52 ar holdt
© fast i lige netop den karakteristiske

: smag. Den tid er langt fra forbi, men
: tiden er inde til at give en ny smag et
- skud. Faxe Kondi lancerer derfor to

© nye varianter med smag af appelsin:

: Faxe Kondi Appelsin og Faxe Kondi
. Appelsin 0 Kalorier.

. Begejstringen og troen pé de nye

. appelsinvarianter er let at spore hos

: brand manager Rasmus Kobbersmed
. fra Royal Unibrew:

. - Vi giver Faxe Kondi Appelsin et

© skud, da vi mener, at vi har ramt en

. appelsinsmag, som vil vare sveer

. at sige nej tak til. Vi har i mange ar

. leget med smagsvarianter, men da vi
© ramte den helt rigtige appelsinsmag,
: vidste vi, at den skulle vi dele med

. danskerne. Med Faxe Kondi Ap-

. pelsin tilferer vi en staerk spiller til

: segmentet for appelsinsodavand,

© som vi haber, vil vinde hjerter blandt
. danskerne.

? 0 Ka\or\e!‘

—axe Kond

- Efter mere end 50 &r far Faxe Kondi nu en ny,

- fast variant p& markedet. For efter kun at have

- smagt aflemon/lime kommer der nu ogs en

- appelsinvariant p& markedet. Nu er tiden nemlig
- moden til at udfordre de geengse rammer.

Store forventninger til
sukkerfri variant

Faxe Kondi har de seneste syv ar
udviklet forskellige sommersmage
pa base af Faxe Kondi tilsat strejf

af diverse frugter. Disse sommer-
varianter har ikke vaeret en fast

del af Faxe Kondi-familien. Noget
anderledes bliver det for Faxe Kondi
Appelsin og Faxe Kondi Appelsin 0
Kalorier, som er kommet for at blive.
Appelsinvarianterne bliver nemlig
en fast del af Faxe Kondi-familien
fremover.

Det er i s@rdeleshed Faxe Kondi Ap-
pelsin 0 Kalorier, som Faxe Kondis
bagland har store forventninger til.
Forventninger, som ikke er op-

stdet uden grund. De seneste ar har
danske forbrugere i stigende grad ef-
terspurgt drikkevarer med lavt eller
intet sukkerindhold, hvilket afspejler
sig i det stigende salg af lightsoda-
vand. Lightsegmentet i Danmark ud-
gor 1 dag 49 procent af det samlede
sodavandssalg, mens lightsodavand
i appelsinsegmentet blot udger 27
procent. Sperger man Rasmus Kob-
bersmed er sidstnevnte et udtryk for
et uudnyttet vaekstpotentiale. Det vil
Faxe Kondi gere noget ved med Faxe
Kondi Appelsin 0 Kalorier.




Royal Greenland

FIT FOR
FOODSEERVICE
GASTRO

Hellefisk
er hgj pa
OMEGA 3

Saftige og velsmagende
Dansk produceret
Gluten- og laktosefri
Feerdigstegt

Veelg mellem 30 g

0g 60 g pr. stk.

. ! o KOM 0A 5MAA
Fiskefrikadeller - traditionel smag, fickefrikadeller samt en

rart med gkologiske grantsager masse andre produkter pé
MADVARKSTEDETS messe
d. 21.-22. marts




Ny kogebog skal
inspirere til
veganske kuverter

Har I noget vegansk? er titlen pa en ny kogebog fra Dagrofa Foodservice med
70 opskrifter, der tager udgangspunkt i det veganske kekken. Kogebogen skal
gore livet lettere for kokke, der i en travl hverdag savner inspiration til de
velsmagende plantebaserede retter.

Bogen er skrevet af Marlene B. Linde-
gaard, der er uddannet kok/gastronom
og konceptchef hos Dagrofa Foodservice
med ansvar for storkekkener. Hun sprin-
ger ud som forfatter af to grunde:

- For det forste har jeg varet i tet
dialog med mange kokke i for eksem-
pel kantiner, cateringvirksomheder

og restauranter, som giver udtryk for,
at det kan vere pisseirriterende, hvis
der pludselig er en eller flere veganere
blandt gaesterne. Derfor vil jeg gerne
dele ud af mine tips og tricks til at
skabe et lekkert vegansk maltid. For
det andet vil jeg ogsa personligt gerne
bidrage til at fjerne det stigma, der er
forbundet med veganske retter. Det er
nemlig min klare erfaring, at det veg-
anske maltid kan vere enormt laekkert
og indeholde masser af smag.

Skal tage kodets velsmag med i HAR | "Har I noget vegansk” kan downloades
&Etyeg%nikedlmklfien o koden NOGET - ;qm e-bo% pé Dagr?jfafF?jrl)dservices
arlene B. Lindegaard er selv kadspi- jemmeside, www.dgfs.dk.
sende kok, og det kan faktisk veere en VEGANSK? Lo\
] ning. Det er en force, vi har, da vores
Marlene B. Lindegaard smagspalette har veennet sig til umamien

- og den palette og vores kekkentekniske
egenskaber skal vi tage med over i det
plantebaserede kokken. Og det er med
det udgangspunkt, at mange af opskrif-
terne 1 bogen er blevet udviklet, siger
Marlene B. Lindegaard.

Blandt de mange opskrifter i bogen
findes blandt andet Polentabeffen og

Konceptchef i Dagrofa Foodservice
siden april 2022 med ansvar for
storkekkener.

Uddannet gastronom/kok fra
Hotel- og Restaurantskolen.

Hun har tidligere vaeret blandt
andet gastronomisk radgiver hos

Meyers Madhus, kekkenchef for alle dens venner”, ”Grillet graeskar med
det vegetariske spisehus Global- stor fordel, nar det gaelder om at lave shawarmachili” og Sellericarpacio med
hagen Kitchen og driftschef, velsmagende plantebaserede maltider. spred boghvede, vild brendkarse og frisk
kekkenchef og personaleansvarlig - Mange kadspisende kokke er gode til troffel”.

for Toramad-skolekantiner. at skabe stor smag, og vi og vores geester

er vant til meget umami i vores madlav-
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Se eksempler pé opskrifter pa side 8.



Vierbagere

e

sk morgenbrad
t11 de gode stunder

Med vores nye gkologiske morgenbrgd er der gkologi for enhver smag. @kologi
er en hjertesag hos os i bageriet, og det varmer vores bagerhjerter, nar vi kan
hjeelpe dig med at servere endnu mere gkologi. Vores fire nye morgenstykker er
udviklet af vores bagere med tanke for dine serveringsbehov og dine gaesters
smagslgg - og hovedingrediensen er selvfglgelig gkologisk, dansk mel af korn
uden straforkortere og glyphosat. Nar vi bager med dansk, gkologisk mel,
stgtter vi samtidig det danske landbrug og mindsker CO2-udledningen for det
enkelte brad.

Giv dine gaester en god start pa morgenen med en brgdkurv eller morgenbuffet
fyldt med nye @ko Majstykker, @ko Handvaerkerstykker, @ko Flerkornsstykker
eller @ko Grovstykker.



Glaskalskebab
med hummus

Med denne opskrift far du en kebabudgave
lavet pd glaskal, der til enhver tid vil kunne
overbevise en aegte kebab-aficionado fra
Norrebro, Vesterbro, Odense eller Esbjerg
om at putte glaskal i rullen.

Opskrift

Fremgangsmade:

Bland glaskal, leg og
hvidleg sammen med
krydderier, rapsolie,
tomatpuré og teriyakiien
gastrobakke. Bag det ved
180°Ci cirka 60 minutter -
husk atrere i detjaevnligt,
sa det bages ens alle steder.

Ingredienser: (4 kuverter)
700 g glaskal i tynde skiver
150 g log i tynde skiver

10 g hvidleg, finthakket

5 g korianderfro, knust

5 g spidskommen, knust
100 grapsolie

208 tom.atpgre Kom sirup og limesaft ved
120 g teriyaki efter 30 minutter og vend
50 g limesaft detrundt. Bag videre den
50 g sirup sidste halve time, sa

12 gsalt glaskalen bliver glaseret af

den sede sirup. Det skal
H blive helt merkt og faktisk
ummus .
N ligne kebab.

Shawarmachili P& en grillet wrap fordeles
Mynte hummus og toppes med

kebab, mynte, bredbladet

Bredbladet persille
persille og redlog i skiver.

Rodlog
Fladbred eller wrap
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En planteudgave af den hojtelskede

sildeanretning, men den gor sig godt hele
dret. Denne version er en grundopskrift

pa en plantesild lavet af auberginer. Den

bliver bagt al dente og herefter syltet. Du

kan derfor preppe dine plantesild, nar

auberginesasonen rullerind over os fra

august maned.

Aubersilden kan anrettes lige
praecis, som du ville gore det
med den klassiske
sennepssild, den stegte sild
ellersomidenne opskrift,
alternativet til karrysild.

Opskrift

Aubersild

med karrysalat

Ingredienser: (4 kuverter)
2%, dl eddike

1 dI sukker

1 tsk. salt

2, dlvand

2 laurbaerblade

5 tsk. hel sort peber

15 tsk. dildfre

Rodlogsringe
Karse
Kapers

Fremgangsmade:

. Skeerauberginen i fileter pa

langs ved at flaekke den og

skaer i bade, hvor ryggen

bliver cirka 2 cm tykke. Du
kan ogsa skaere dem i bidder,
hvis du er mere til det "look”

- jeg foretraekker fileten, fordi
. jegfaren bedre afbagning pa

auberginen pa denne
made, og far et slutprodukt,
som kan bruges pd mange
forskellige mader.

Vend fileterne i olie, salt og
peber og bag til al dente i
ovnen med ryggen nedad
ved 250°Ci 12 minutter. De
skal blive let gyldne, vaere al
dente udenpa og ikke vaere
torre nogle steder. Lad dem
kole ned.

Kog eddikelagen op med
alle ingredienser og lad den
kole af.

IKom det hele i en beholder,
og lad det traekke mindst 1
dag for brug.

Nar du er klar til at anrette,
vender du de syltede
aubersild rundti karrysala-
ten, anretter som vanligt pa
skent rugbred, og topper
det hele med redlegsringe,
karse og kapers.



Professmnal

Komplet pizzakoncept
der blandt andet giver dig:

1 base og 7 toppede varianter, nu 0gsa 1 vegansk
Bagt pa under 7 minutter - direkte fra frost
Forbagt i stenovn - autentisk smag

Vejledning til keb af ovn og udstyr

Vi tiloyder menukort, plakat og bordryttere

Perfekt til spisesteder med fa ansatte

Nu med
» 2nye varianter

Scan og laes mere

med flotte nye

Frist dine gaester ,-@
reklamematerialer ...

En minmiink
e Q. @B =
B S e
= ®
» =T
Menukort  Bordrytter A-buk Beachflag

Alle er vilde med vores nye pizzakoncept.
Har du brug for vejledning til opstart af pizzasalg eller gnsker reklamematerialer tilsendt,
sa send os en mail pa kontakt@oetker.dk og vi kontakter dig!

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




Ungt emballagefirma
forsoger at tackle
branchens krav

At seelge emballage til blandt andet fedevarer er ikke uden udfordringer. Men det
unge firma GS Supply har med hardt arbejde og et solidt kundefokus formaéet at
efterleve kundernes krav - blandt andet om mindre plast i engangskopper.

GS Supply startede i 2020 pa loftet
hos stifter Mads Kristensens forel-
dre, hvor der blev leveret emballage
til lokale virksomheder i Aalborg.
Men med tiden voksede virksomhe-
dens kundekreds, og i dag, fa ar efter,
har GS Supply 11 medarbejdere og
selger emballage til store brands i hele
Danmark og udlandet. Selskabet har
formaet at skabe et solidt omdemme
gennem kvaliteten af deres produkter
og den service, de tilbyder kunder i
blandt andet restaurationsbranchen og
industrien.

Hurtigt fandt man dog ud af at det

at selge emballage, ikke var fri for
udfordringer. Det gelder blandt andet,
nér det handler om at gge baredygtig-
heden. Her oplever man hos GS Supply
en stigende forventning fra kundernes
side. Her er der for eksempel en storre
og sterre forventning om, at emballa-
gen er af genanvendelige eller forny-
bare materialer - og at den skal vare
produceret under baredygtige forhold.

Papkrus med mindre plast

GS Supply har forsegt at tackle denne
udfordring ved at undersege alterna-
tiver til de almindelige plastprodukter
og tilbyde mere baeredygtige losnin-
ger gennem europaiske eller danske
fabrikker, som kan reducere kundernes
miljepavirkning.

Det geelder blandt andet papkrus. De

er normalt fremstillet af pap med en
indvendig plastbeleegning, der gor det
svert at affaldssortere. Her har GS
Supply dog investeret i at undersgge
markedet for et alternativ, hvor papkrus
produceres med en vandbaseret indven-
dig belegning, som kan sorteres mere
enkelt.

\ L
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’ Der er en storre og storre forventning om,
atemballagen er af genanvendelige eller

fornybare materialer - og at den skal vaere produceret

under baeredygtige forhold

Fokus pa lave omkostninger
Prisstigninger er ligeledes en udfor-
dring i emballagebranchen. Andringer i
ravarepriser, transportomkostninger og
energipriser kan gere det svert at tilbyde
de samme lave priser som tidligere, sam-
tidig med at kunden stadig forventer en
lav pris og hej kvalitet i emballagen.
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Hos GS Supply er de lave priser en ngd-
vendighed, derfor har man et konstant
fokus pé at holde omkostningerne nede
ved at source lokale leveranderer, behol-
de nedvendigt personale og automatisere
flere tidligere manuelle processer. Det
gor det muligt at holde samme prisleje
trods inflationen.



Snack a Fish

Original Snack a Fish er en let og velsmagende snackkugle, der passer
perfekt til fx tapas eller som en appetizer. Snack a Fish er tilberedt af
kvalitetsfisk fra baeredygtigt fiskeri og ngje udvalgte ravarer.

)
4
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FODEVAREBRANCHENS ) 21-22. MARTS 2023 STAND NR. 5260
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Vil du vide mere?
Kontakt Key Account Manager Palle Enoe
pa tlf. 40163416 eller pa paen@tenax.dk

Se hele vores sortiment og find Le n aX S I I d

inspirerende opskrifter pa tenax.dk Tasingevej 10 - DK-5800 Nyborg - tenax.dk



Sejren var ren

barnemad

-men kravede

iNtens mentalt

Brian Mark Hansen i sejrens stund.

Der var dansk jubel, da Brian Mark Hansen sammen
med sin assistent Elisabeth Madsen tog sejren i Bocuse
d’'Orislutningen af januar. Det var en sejr, der var ren
barnemad, bogstaveligt talt - og som kun lykkedes
takket veere intens mentaltreening, som ifelge vinderen
kan bruges langt mere bredt i restaurationsbranchen.

Af Mikkel Bekgaard

Der var blafrende dannebrogsfaner

og ckstatisk jubel, da kekkenchefen

fra Sellerad Kro, Brian Mark Hansen,
vandt Bocuse d’Or i Lyon i slutningen af
januar. Det gjorde han sammen med sin
assistent Elisabeth Madsen, der til daglig
er kok pé Svinklev Badehotel, hvor hun
1 ovrigt arbejder for en anden Bocuse

d’Or-vinder, Kenneth Toft-Hansen, der
vandt den ekstremt prestigefulde kon-
kurrence 1 2019.

Det var en sejr, der kravede intens
treening, og som indebar interessante
udfordringer, som for eksempel at skabe
en treretters bernemenu.

- En del af opdraget lad pa, at vi skulle
have bern ind i den gastronomiske
verden. Og at vi skulle have dem til at
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raeening

spise noget sundt og godt. Det var en
udfordring, vi skulle finde en lgsning pa
i lobet af kun halvanden méned. Opga-
ven blev nemlig forst stillet der, forklarer
Brian Mark Hansen, da Food&Drink
fanger ham pa en telefon et par dage
efter den berusende sejr.

Barnemad lavet til voksne
Opdraget lod saledes p4, at Brian Mark
Hansen og Elisabeth Madsen som en del af
den samlede konkurrenceudfordring skul-
le lave en treretters menu rettet mod bern.
Men folk, der har bern, er bekendte med,
at bern kan vaere krasne og ikke synes
om de samme ting, som voksne gor - og
maske ikke lige er til graeskar og de andre
elementer, der skulle indgé i menuen.
Nogle bern kunne dog godt lide menuen,
slar Brian Mark Hansen fast:

- Jeg har testet den flere gange pa mine
egne bern, der har givet god feedback til
mig.

I sidste ende var det dog en menu, der

- trods sit barnlige fokus - skulle spises
af og imponere en dommergruppe
bestaende af voksne kokke. Og det var
Brian Mark Hansen og hans assistent
meget bevidste om, da de udviklede
bernemenuen.

- Det stod hurtigt klart for os, at det var
voksne og professionelle mennesker, men
vi viklede dem ind i et berneunivers, der
fokuserede pa H.C. Andersen og en raekke
visuelle elementer, der kunne appellere til
bern - blandt andet med en stor sommer-
fugl, der landede pa desserten. Sa faktisk
var det mad til voksne pakket ind i et
berneunivers, siger Brian Mark Hansen.

Mentaltrening sikredero og
overblik - ogsa midti presset
Ud over at skabe ovennavnte bernemenu
skulle deltagerne ogsa kreere en storslaet



rencesituation, hvor hvert eneste skridt er
timet og forberedt minutigst, men trods
de uforudsete udfordringer lykkedes det
for begge danskere at holde hovedet koldt
og bevare overblikket.

- Det tror jeg i hej grad skyldes, at vi har
arbejdet intenst med en mentaltrener
gennem hele processen - lige fra at jeg
blev kandidat med kun to méneder til
den europziske finale sidste ar. Normalt
ville sddanne uforudsete handelser
kunne fa mig til at smide handkladet i
ringen, men ikke her. Det har jeg leert at
se ud over, forklarer Brian Mark Hansen.

Kareste kan marke forskel
Og netop det at arbejde med en dygtig
& 4 .- mentaltrener har varet altafgorende for
- el W | s " Brian Mark Hansen og hans samarbejde
— | e i - med Elisabeth Madsen - et samar-
' bejde, der p4 ultrakort tid skulle kere

Mentaltreening sikrede overblikket - og mdske i sidste ende sejren - for Brian Mark Hansen

. gnidningsfrit.
og Hlisabeth Madsen. - Det har virkelig gjort underveerker. Vi
fadservering, der blandt andet skulle sen kom tyve minutter for sent pa grund skulle std som bedste venner, men havde
indeholde havtaske med kammuslinger. af en bus, der ikke var arrangeret i tide. kun fa méneder til europamesterska-
I alt havde de to finalister 5,5 timer til at Siden gik der hul pa et vandrer i deres berne, og der har det virkelig hjulpet os.
lave begge opgaver i en hal med ekstrem  kekken, hvorefter Brian Mark Hansen Her kravede vores traner, at vi tog os
meget larm og mange ting, der kunne gd  fik en gulvmoppe i hovedet af hende, der  tid til at snakke og ikke bare kerte pa,
galt. skulle torre op. forklarer han.
Og galt gik det allerede fra starten, hvor Alt det kunne nemt have sléet de to Ogsé for Brian Mark Hansen person-
Brian Mark Hansen og Elisabeth Mad- finalister totalt ud i en presset konkur- ligt har arbejdet med mentaltraneren >
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Rasmus Lyhne, der ogsa har arbejdet
med en rekke topidreetsfolk, gjort en
stor forskel.

- Jeg har laert meget om at fokusere og
om ogsa at trekke stikket, nar det har
vaeret nedvendigt. Han har leert mig at
give plads til at slappe af og lade op - for
ellers kan man ikke praestere, nar man
virkelig skal. Det var vigtigt, for at jeg
kunne vaere i balance - at jeg gav mig
selv lov til at puste ud uden at fa darlig
samvittighed. Tidligere ville jeg bare
tordne igennem og ikke lytte til mine
egne signaler, forklarer Brian Mark
Hansen, der samtidig med traeningen

til Bocuse d’Or ogsé skulle holde sin
restaurant kerende og blandt andet lave
regnskaber og administration.

Og den mentale treening kan virkelig
merkes, siger han:

- Det er en ny verden, der har ébnet sig.
Sédan en mentaltreener er ikke bare en
heksedoktor og ren mumbo-jumbo, som
jeg ellers tidligere kunne vere tilbgjelig
til at mene. Og min kereste, hun kan
ogsa merke en forskel pa mig.

Det danske vinderfad med temaet"Under havet': Havtaske i sammenspil med
kammuslinger, citronverbena, estragon og delikat enebcerreg.

Kan bruge mentalerfaring

til et bedre arbejdsmiljo

For Brian Mark Hansen er arbejdet med
det mentale kommet for at blive. Og det
er en disciplin, han tror pé, kan gere en
forskel i restaurationsbranchen generelt -
og ikke kun i en intens konkurrencesitua-
tion med et ekstremt traeningspres op til.
- Den tilgang til arbejdet, og at man giver
sig selv plads til at restituere, er noget,
man kan bruge i branchen generelt - og
som vi kan bruge pa kroen. Folk knokler
sig jo til dede, og der er slet ikke nok
fokus pa alt det her med det mentale. Her
tror jeg virkelig, at man kan skabe et bedre

N
S
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T —— k™
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miljo for os alle. Den her branche har jo Bocuse d’Or-vinderen, som selv gennem vores kekken. Og vi kan virkelig rykke

ellers har veeret det vilde vesten, forklarer flere ar har arbejdet med en bedre balance  os, fordi det ikke er nyt hold, vi arbejder
for sine ansatte pa Sellered Kro. med. Vi kender hinanden ud og ind, siger
- Jeg kan se, at vi har vores kokke ansati ~ Brian Mark Hansen, der samtidig héber
leengere tid, fordi det hele heenger bedre pa at kunne bruge sine erfaringer fra

sammen. Vi har faet et godt miljo, si det ~ Bocuse d’Or til at skabe et endnu bedre
er ikke bare et-ars-drenge, der arbejder i miljo pa sin arbejdsplads.

Bocuse d’Or

Bocuse d'Or er verdens sterste og mest prestigefyldte kokkekonkurrence,
ofte omtalt som det uofficielle verdensmesterskab for kokke. Hvert deltagen-
de land stiller med en kaptajn og en assistent, som ferst stiller op i de indle-
dende runder, som er dedikeret en bestemt verdensdel, hvorefter de bedste
gar videre til finalen i Lyon, der finder sted hvert andet ar.

Danmark har vundet konkurrencen tre gange. Forste gang i 2011, hvor Ras-
mus Kofoed vandt. Anden gang i 2019 med Kenneth Toft-Hansen. Og tredje
gang i 2023 med Brian Mark Hansen. Danmark har ogsa vundet selv og bron-
ze flere gange.

Det danske vinderhold bestod i 2023 af Brian Mark Hansen, der er kakkenchef

Danskernes bud pd en bernemenu med pa Sellered Kro, samt Elisabeth Madsen, der er kok pa Svinklev Badehotel.
graeskar som element i alle tre retter.
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Tekst: Mikkel Bekgaard
Fotos: Mikkel Baekgaard og PR

Midt i Frederiksberg Have ligger Fasan-
géarden, en smuk, gammel bygning, som
12020 dbnede som traktersted. Det var
Meyers-koncernen, der stod bag trak-
torstedet, som fik ros og succes med den
unge Annika Madsen som kekkenchef.
Men i efterdret 2022 stoppede Annika
Madsen, og nu er Torsten Vildgaard, der
tidligere har staet bag Studio og testkek-
kenet pa Noma, tiltradt som midlertidig
kokkenchef indtil udgangen af marts.
Her skal han sztte sit preeg pa kekkenet
og tilbyde gaesterne dansk-franske retter
til bade frokost og aften.

Og det er en tiltreengt mulighed for
Torsten Vildgaard, der efter han i 2019
stoppede pa Noma, igennem flere ar har
arbejdet pa at sesatte forskellige restau-
rantkoncepter, der dog ikke er blevet

til noget. Derfor slog han til, da Claus
Meyer spurgte, om han ville arbejde
midlertidigt pa Fasangarden.

- Jeg tror, at jeg har fortalt Claus, at jeg
var sulten efter at komme i gang igen. Vi
har jo arbejdet sammen tidligere, blandt
andet da vi sesatte Studio, og jeg har

bejlet til ham flere gange og spurgt, om
han ikke havde nogle projekter. S& var
det, at han sagde, at der var en sjov &b-
ning her pa Fasangérden - og om ikke jeg
havde lyst til lave lidt larm herude et par
maneder, forteller Torsten Vildgaard, da
vi saetter ham steevne en formiddag pé
Fasangarden.
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Torsten Vildgaard pa Fasangarden:

“Det er jo ikke
meningen, at jeg
skal ind her og
lave Studio- eller
Noma-mad”

Den kendte Michelin-kok Torsten Vildgaard er for en
kort periode rykket i kekkenet pa trakterstedet
Fasangarden i Frederiksbergs Have. Det er mere ydmyge
rammer, end han ellers har veeret vant til fra landets
toprestauranter - men ikke desto mindre finder han det
som en spaendende udfordring, hvor han kan bringe sin
store erfaringi spil pa nye mader.

Skal lzere hinanden at kende
Séledes er den erfarne Michelin-kok
for en stund rykket ind i Frederiksberg
Have, hvor han skal satte sit eget per-
sonlige preg pa trakterstedet - men dog
under anderledes ydmyge rammer, end
han har vaeret vant til pé for eksempel
Studio.



Brgd til enhver lejlighed fra Dafgards
Blode, luftige og velsmagende surdejsbrod til
hverdag og fest

Brgd er altid godt og et godt supplement til hverdagens mad, men der er selvfglgelig
forskel. Nogle gange foretraekker vi et enklere hverdagsbrad, mens vi andre gange
sgger efter den hgjeste kvalitet. Vi har et meget bredt udvalg af brad. Der er lige fra
store brgd til portionsbrad og til forskellige varianter af surdejsbrad. Alle passer
perfekt til morgenmad eller til brunch.

e e arts 2023

[ || Kerrygold gold
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Niels Bohrs Vej 45, 8660 Skanderborg - www.falengreen.com - tIf. 87817600
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Vi skal forsege at kalibrere, hvad det vil sige at
’ veere et traktorsted. Og her skal vi tilbage til noget
dansk, har jeg taenkt. Sa til frokosten kerer vi den der
smorrebroedsstil, hvor vi opgraderer det hele lidt
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- Det er jo ikke meningen, at jeg skal ind
og lave Studio- eller Noma-mad her pa
garden. Det er rammerne og konceptet
jo slet ikke til. Men det er en sjov opgave
at rykke ind i1 noget, der allerede er her

- ogsa det her med, at jeg ikke har valgt
mine egne folk. Der er et team allerede,
som jeg skal s@tte mit praeg pa, og vi
skal leere hinanden at kende. De skal for-
std min madstil, og hvad jeg mener, nér
jeg for eksempel siger A, sd mener jeg A,
siger Torsten Vildgaard, der startede pa
Fasangarden efter nytar.

Séledes har han brugt den forste del af
sit ophold pé Fasangérden til stille og
roligt at komme i gang og ryste en masse
bernesygdomme af sig selv og resten af
teamet. Men det er heldigvis gaet godt,
siger han:

- Opstarten har faktisk varet rigtig god,
og der har vaeret god opbakning - bade
fra personalet og geesterne. Ogsé fra
ledelsen har jeg faet opbakning, nér vi
for eksempel har manglet nogle reme-
dier eller lignende. S& har man féaet det
opgraderet, sd vi har féet lidt sterre og
lidt bedre rammer at arbejde i.

Finde ud af, hvad et traktersted er
En central ting for Torsten Vildgaard i
hans midlertidige rolle pa Frederiksberg
er at fa skabt en menu, der passer til det
traktersted, som Fasangarden er.

- Vi skal forsege at kalibrere, hvad det
vil sige at vaere et traktersted. Og her
skal vi tilbage til noget dansk, har jeg
teenkt. Sa til frokosten kerer vi den der
smerrebredsstil, hvor vi opgraderer det
hele lidt. Det gaelder blandt andet, nér vi
laver honsesalat, sa er det med fasanlar
i stedet. Og vi kerer ikke bare nogle
flade fiskefileter - nej, vi tager i stedet et
stykke saltet torsk, som vi sa panerer og
sa med en god remoulade til. Sa egent-
lig er det hele ret straight forward, men
gerne med et lille tvist, s& det bliver lidt

Torsten Vildgaard

Torsten Vildgaard er udlaert kok fra
Restaurant Tinggarden i Nordsjzel-
land, hvor han ogsa har vaeret kek-
kenchef. Vinder af drets kok i 2005.
Arbejdet pa Noma i flere omgange,
senest som leder af testkokkenet.
Abnede i 2013 Studio, som fik en
Michelin-stjerne. Bror til Eric Vild-
gaard, der stdr bag Restaurant Jord-
nar i Gentofte.

Frem til slutningen af marts er Tor-
sten Vildgaard midlertidig kekken-
chef hos Fasangarden i Frederiks-
berg Have.



Fasangarden

Moderne traktersted i Frederiksberg Have, der er for-
pagtet af Meyers. Huset har tidligere fungeret som bolig
for kongens fasanmester og siden blandt andet som
gaestgiveri. Det har dog ogsa staet tomt en arraekke,
inden det dbnede som traktersted i 2020.

mere underholdende. Vi ka-
millesylter for eksempel ogsa
gule beder til leverpostejen,
forklarer han.

Det samme galder om
aftenen, hvor der er tre for-
retter, tre hovedretter og tre
desserter pd menukortet. Det
er retter, der bade er relativt
enkle, men som samtidig ogsa
indeholder nogle af de smage
og elementer, som Torsten
Vildgaard er blevet kendt for
tidligere - men selvfolgelig i
mere enkle, afdempede vari-
anter, der passer til Fasangar-
dens rammer.

For det at lave mad pa et
traktorsted med en 4-5 mand
i kekkenet er noget helt andet
end i et gourmet-kekken med
helt andre rammer og en helt
anden bemanding. Og det har
vaeret en spandende udfor-
dring og begransning, mener
Torsten Vildgaard:

- Vi har jo skullet finde ud af,
hvad stedet har af begrens-
ninger. Det skal ikke lyde ne-
gativt, for kekkenet har jo den
storrelse, det har, og er bygget
pa den méde, som det er. Og
sé er der den bemanding, der
nu engang er blevet givet. S&
jeg har valgt nogle retter, som
jeg folte, at vi kunne vaere
trygge ved at lave.

Schnitzel har vist sig at
vere en udfordring

Der er da ogsa retter, der

har vist sig ikke at fungere i
flowet og det lille kekken. Det
geelder blandt andet Torsten
Vildgaards drem om at ser-
vere en schnitzel.

- Det ville ikke sadan vere
helt ved siden af at have en
god schnitzel pa kortet. Det er
der jo ogsé andre restauranter,
der har haft stor succes med.
Og som traktersted, sa teenkte
jeg, at et godt stykke banket
gris ville passe godt ind,
forklarer han.

Men desverre viste det sig
at veere for svaert at fa til at
fungere.

- Vi kunne ikke ordentligt
eksekvere pé det, fordi vi
ikke havde sat kekkenet op
til det. Det blev for udfor-
drende at skulle skubbe
rundt med pander og olie

og lignende. Sé for nu ngjes
vi med at servere schnitz-
len om sendagen. Det blev
simpelthen for styrende i
forhold til de andre retter, vi
ogsa skal kere, siger Torsten
Vildgaard.

Bliver ved

med at teste og skrue
Selvom retterne og udgangs-
punktet er meget anderle-
des pa Fasangérden end de
gourmet-restauranter, Torsten
Vildgaard tidligere har arbej-
det pa, er der dog meget, som
han kan bidrage med i Frede-
riksberg Have. For erfaringen
herfra er bestemt noget, som
han kan bruge aktivt i Fasan-
géardens keokken ogsa:

- Det er selvfolgelig noget
anderledes, men jeg er selv
overrasket over den energi,
jeg kommer med til en op-
gave som den her. Jeg stiller
meget kritisk over for ting
herude og bliver ved med at
teste ting. Sa kan det godt
vere, at de andre kokke her
kigger en ekstra gang, nar vi
tester en ret for femte gang
og lige skruer pa noget. Her
kommer jeg ind med min
erfaring og siger: Kunne vi
gore det her lidt anderledes?
Mangler der lidt saftighed?
Skal vi lige tweake den lidt
mere? Maske kunne vi gore
noget lidt smartere og lidt
nemmere. Det handler om
hele tiden at finde den bedste
made at gore tingene pa, sa
vi nér en god balance mellem
smag, kvalitet og effektivitet.

h !
Smarter Solutions
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Balgfrugter:

Uvidenhed star i vejen
for gron superfood

Danskerne ligger pa sidstepladsen i Europa, nar det
geelder indtag af baelgfrugter, ligesom europaeerne
generelt spiser for fa af dem. Det viser EU-finansieret
studie fra Kebenhavns Universitet. Uvidenhed og
manglende traditioner er hovedarsagen, mener forsker.

Skal man vaere mat og fa godt med
proteiner, sa sveerger mange mennesker
til ked. Men taenk, om der fandtes en
sund madvare, der kunne erstatte keadets
proteiner og samtidig vare beredygtig
og klimavenlig.

Det gor der faktisk, mener Katharina
Henn fra Institut for Fedevarevidenskab
pé Kebenhavns Universitet. Hun har i
sine ph.d.-studier forsket i netop sddan
en fodevaretype, nemlig det vi i Dan-
mark kalder baelgfrugt - terrede spiselige
frugter fra baelgplanter. Vi kender dem i
Danmark bedst som benner, @rter og lin-
ser, men der findes faktisk i alt 11 typer
og flere hundrede kultiverede varianter,
man kan spise.

- Belgfrugter har mange fordele bade for
mennesker og for vores planet. Desverre

Linser, benner

og erter herer alle til
bzelgfrugterne, ndr
de er torrede.

er der ogsa nogle forhindringer i vejen
for forbrugerne, som skal overkommes,
for belgfrugternes potentiale kan blive
fuldt udnyttet, siger Katharina Henn.
Balgfrugter er sunde, nerende og klima-
venlige - og kan vokse overalt. Alligevel
er det altsd den samlede konklusion hos
Katharina Henn, at europeerne spiser
vaesentlig ferre baelgfrugter end lande-
nes nationale anbefalinger indikerer.

- Nér vi dyrker balgfrugter i Europa, er
det typisk som dyrefoder. Som menne-
skefode er potentialet underudnyttet. Og
hovedérsagen er uvidenhed og mang-
lende madtraditioner. Saerligt viser mine
studier, at europaerne mangler viden om
baelgfrugters fordele, iser deres beredyg-
tighed og klimavenlighed, der er ukendt
for mange, lyder det fra forskeren.
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Balgfrugter er klimavenlige

Drivhusgas-regning (i CO,) for for-
skellige baelgfrugter i gennemsnit:

* Torrede - 11 kg CO,/kg protein

* Pd ddse - 23 kg CO,/kg protein

Til sammenligning:

* Kodkvaeg - 499 kg CO,/kg protein
® Lam- 1985 kg CO,/kg protein

® Tomater - 190 kg CO,/kg protein
* Ost- 108 kg CO,/kg protein.

Danmark heltibunden

I sine studier har Katharina Henn forsegt
at fa overblik over forbruget af fodeva-
ren pa tvers af Europa og efterfelgende
identificere de hindringer, som forbru-
gerne er udfordret af.

Hendes undersggelse placerer Danmark
midt i feltet, nar det kommer til forbru-
gernes kendskab til belgfrugter, men pa
en sidsteplads af de fem lande, nar det
kommer til at udnytte deres potentiale
som baredygtig, sund mad.

Omvendet er briternes kendskab til
belgfrugterne i den lave ende, mens
forbruget er halvvejs mod toppen, kun
overgaet af Polen og Spanien. Om det
skyldes store mangder baked beans,
forteller resultaterne ikke, men de bri-
tiske sundhedsmyndigheder anbefaler
faktisk et dagligt indtag af baked beans
som del af de daglige stykker frugt og
gront - det vi i Danmark kender som 6
om dagen.

- Der er intet galt med benner pé dése.
Det er en typisk misforstaelse blandt
forbrugere, at nar mad kommer i en dése,
sa er den nok ikke sund. De kan nogle
gange komme i en sukkerholdig lage,
men bennerne fejler ikke noget, siger
Katharina Henn.

Spanien er klassens duks med toppla-
ceringer bade i forhold til kendskab,
variation i de anvendte balgfrugter og

i forhold til det samlede forbrug. En
forklaring kan vaere Spaniens historiske
kontakt med mellemostlige madtraditi-
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oner. | hvert fald indgér belgfrugter

i dag som en mere naturlig del af den
spanske middelhavskost, fremhze-

ver Katharina Henn. I hendes eget

land, Tyskland, er traditionerne géet i
glemmebogen.

- I Tyskland har man pé lignende vis
tidligere haft mange traditionelle retter,
hvor der indgik belgfrugter - som linse-
gryde med pelser for eksempel. Men de
er gaet af mode. Og det forklarer til dels,
hvorfor tyskerne har et stort kendskab
til belgfrugter, men ikke i samme grad
spiser dem, forklarer hun.

Arsager oglesninger
Katharina Henn mener, at losningen pa
det lave forbrug skal findes i at opbygge

Hvad er en balgfrugt?

¢ Bxlgfrugter er torrede spiselige
frugter fra baelgplanter. Hestes
baelgfrugter greanne og umodne,
kaldes de i stedet grentsager.

¢ Der findes flere hundrede
spiselige varianter fordelt pa 11
typer. De er naeringsrige med 2-3
gange sa meget protein som
korn. Planterne kan vokse i

Arter er blandt de mest kendte beelgfrugter - 0ogsd selvom friske certer karakteriseres som
en grentsag og ikke en beelgfrugt. Ferst ndr de er terrede, taler om man beelgfrugter.

Balgfrugter har mange fordele bade for
’ ’ mennesker og for vores planet. Desvarre er
der ogsa nogle forhindringer i vejen for forbrugerne,
som skal overkommes, for balgfrugternes potentiale

kan blive fuldt udnyttet

‘wo>daald 0104

- Vi er lige blevet 8 milliarder pa
planeten og star samtidigt over for en
klimakrise. Det kalder pa tre ting, som
balgfrugter kan levere: En fodevarepro-
duktion, som kan nare den voksende be-
folkning, som kan gere det klimavenligt

traditionerne i Europa fremfor at foku-
sere pa at skabe erstatningsprodukter,
der efterligner kod.

- Der er stor interesse for kaderstatninger,
fordi industrien mener, at forbrugerne har
brug for produkter, der ligner det mad, de

naesten al slags jord og er meget
hardfere over for eksempelvis
torke.

¢ Bzlgplanter har en unik evne til
at fange nitrogen fra luften og

binde den til jorden til gavn som
gedning - ogsa for andre planter.
Behovet for tilsat gedning er
derfor forsvindende lille, ligesom
den "drivhusgas-regning” som
afgreden medferer.

e | uftimaven ogandre
fordojelsesproblemer fra
baelgfrugter er opfattet som en
af de sterste forhindringer hos
forbrugerne. Dette er dog et
problem, der stort set kan
undgds med tilvaenning og
korrekt forberedelse og
tilberedning.

SMEDEJERNSSKILTE

SURROW
SKILTE

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

kender, som for eksempel en traditionel
burgerbef. Men ud fra et ern@ringsmees-
sigt synspunkt behgver vi ikke de her
efterligninger, og vores undersoagelser
viser faktisk, at forbrugerne ofte ville
foretraekke baelgfrugterne, som de er,
siger Katharina Henn og fortsatter:

- Beelgfrugter har veret en traditionel
madvare i lang tid, sd der mé gerne
komme flere produkter med baelgfrugt
som ingrediens, bestemt - men der er
egentlig ikke behov for en masse tilpas-
ning og innovation. Ikke i den forstand,
som der er med for eksempel insekter
eller kad dyrket i laboratorier. Det, der
serligt mangler, er viden til at forberede
dem og inspiration til at tilberede dem,
sé folk begynder at tage dem i betragt-
ning, nar de planlagger deres maltider,
siger forskeren.

En klimagavnlig superfode

Som et led i undersegelserne indgik
ogsa en sakaldt livscyklus-vurdering,
som fastsatter drivhusgas-aftrykket
fra produktion til forbrug - start til slut.
Den understreger, at belgfrugter har et
kampe potentiale, ikke mindst i en tid,
hvor verden virkelig har brug for det.
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uden store udledninger af drivhusgasser,
og en som kan gere det i en fremtid med
sverere vilkar for afgreder med blandt
oget torke, siger Katharina Henn og
fortsaetter:

- Det kunne vere nu, at tiden var kom-
met til at tale om baelgfrugter i Europa

- det er billig mad, det er narende, det
er godt for klima og milje. Der er intet
darligt at sige om det.

Balgfrugter i Danmark

Trods et kendskab til baelgfrugter,
der var omtrent gennemsnitligt af
de fem lande i undersegelserne, sa
svarede danskerne til bundplace-
ringer bade i forhold til, hvor me-
get vi spiser og variationen af spi-
ste baelgfrugter.

Ifolge Fodevarestyrelsen spiser
danskerne cirka 2 gram beelgfrugt
om dagen. Det er kun 2 procent af
de 100 gram, der anbefales af Fo-
devarestyrelsen, som i en arraekke
har fert kampagne for flere baelg-
frugter i danskernes kost.



Svanemaerket er Nordens officielle miljgmaerke,
og hele 9 ud af 10 nordiske forbrugere
kender maerket.

Svanemaerket kantine:

» Fremmer mad med lav
miljg- og klimabelastning

Servere en hgj andel
gkologi

Begraenser forbrug
af energi og vand

Begraenser brug af
ugnskede kemikalier

Forebygger madspild

Undgar engangsartikler
til daglig servering

Svanemaerket — et valg for fremtiden

Den grgnne omstilling sker her og nu — og der er brug for, at
alle er med. Som virksomhed kan | bruge Svanemaerket pa
mange omrader — ét af dem er ved at certificere jeres kantine.

Nar en kantine skal forbedre sit samlede miljg- og klimaregn-
skab, kraever det fokus bade pa den mad, der serveres, og pa
den daglige drift. Svanemaerket har en helhedsorienteret tilgang
og ser pa hele livscyklus. Svanemaerkede kantiner lever derfor op

LAS MERE PA SVANEMARKET.DK/KANTINER

til strenge krav til energi, vand, mad, affald, kemikalier og ind-
kgb for at reducere miljg- og klimabelastningen i hele kantinens
livscyklus.

Svanemaerket er det officielle nordiske miljgmaerke og en af
verdens skrappeste miljgcertificeringer. Hele 9 ud af 10 nordiske

forbrugere kender maerket.
NEMAZR
‘7/42\/\
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Historisk
slumstormerskib

er ladet med gront,
skaldyr og drinks

I oktober dbnede Oranje, et moderne restaurantskib, der blandt andet serverer
skansomt fanget fisk og skaldyr, cocktails pa ssesonens sirupper og et friskt og
krydret grontkekken med tidligere Gemyse-kokkenchef Steffen Egebo

Nielsen ved roret.

Bag det restaurerede gamle
stélskib Oranje star et umage
treklaver, der taeller skipper og
tidligere slumstormer Jorgen
Kragh Oranje, den unge dedi-
kerede projektleder Robertas
Paskauskas, og en erfaren
profil fra den kebenhavnske
gastronomiscene: serieiveerk-
setter Mikkel Irminger Sarbo.
Personlighederne og histori-
erne star mildest talt i ko pa
det gode skib Oranje, som vil
bringe kvaliteten og keben-
havnerne tilbage i Nyhavn.
”Skal vi megdes i Nyhavn...?”
Ikke just et spergsmal du ofte
herer inkarnerede kebenhav-
nere udveksle. Og det pa trods
af at Nyhavn er en af byens
fineste gader. Det vil Mik-

kel Irminger Sarbo og holdet
bag Oranje lave om pa. Og
gastro-iverksatteren kommer
med en vis portion erfaring,
for Mikkel har - udover sin
rolle som Radikales lands-
formand - en finger med i
mangt et gastronomisk tiltag i
Kebenhavn.

Torvehal- og Kedby-
konge indtager Nyhavn
Mikkel Irminger Sarbo var
med som en af de forste,

da torvefolket indtog Isra-
els Plads, hvor han skabte

fundamentet for Danmarks
storste smorrebradsforretning
Hallernes Smeorrebrad samt
te-brandet Tante T, og senere
skabte han ogsé den populare
Kadby-restaurant Fleisch,
som dengang gav nyt liv til
det forladte industriomrade
Kedbyen. Nu har Mikkel,
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Jorgen og Robertas kastet
kaerligheden pa det gamle
skib ”Oranje”, der med Stef-
fen i kabyssen vil skabe nyt
liv i den ellers stille ende af
Nyhavn.

- Vi gleder os til at bringe

et friskt, sundt, knasende
spradt og beredygtigt kekken

til Nyhavn. Vi vil skabe en
restaurant og bar, hvor keben-
havnerne kan finde alt det,

de ellers sager efter i byen - i
Nyhavn. Smagfulde sméaretter
i solen pé kajen, fine dining
under dakket i lekre omgi-
velser, gode, staerke cocktails,
mikrobrygget ol, et godt glas



champagne, bourgogne eller
naturvin og selvfelgelig noget
ordentlig kaffe. Vi vil bringe
alt det gode fra Kebenhavn
ned pé Oranje, siger Mikkel
Irminger Sarbo.

Holdet bag Oranje har al-
lerede linet et overfladigheds-
horn af gode leveranderer og
produkter pa banen; skansomt
fanget fisk og skaldyr fra
Fiskerikajen, klassiske vine
fra Theis Vine, naturvine fra
Azienda, kaffe fra Prolog, ol
fra To O] og Gamma, cider
fra ZAblerov og meget mere.
Kokkenchef Steffen Egebo
Nielsen har sammensat menu-
erne primeart pa fisk og gront
og har et tapas- og sméret-
terkoncept til kaj og deek og
storre menuer med flere retter
til selve restauranten nede i
skibet.

Skibet Oranje - fra
slumstormere og
okoflippere til moderne,
gront hipsterskib
Rammerne er heller ikke
kedelige, for der er nok af
reverhistorier at fortelle om

stélskibet Oranje, som i den
grad har sejlet - hvis ikke

pa de syv verdenshave - sé i
hvert fald med flere farverige
gaester ombord. I 70’erne sej-
lede Bjorn Norgaard, Per Kir-
keby og skipper Jorgen Kragh
Oranje for eksempel til Live i
Limfjorden for at besatte gen
og gere den gkologisk. De
blev smidt hjem igen, men en
form for fre ma veere blevet
saet, for i dag er Live sémand
okologisk.

Oranjes skipper Jorgen Kragh
Oranje har i gvrigt selv en
fortid som slumstormer

og Huset-stifter og kabte
oprindeligt skibet af Mogens
Amdi Petersen i starten af
1970’erne. 1 26 ar 1a skibet til
kaj i Svendborg, hvor Jergen
serverede god dansk mad. I
2022 er Oranje sa genopstaet i
den ydre del af Nyhavn, hvor
der bliver skruet op for det
okologiske, beredygtige kok-
ken - og den gamle hippiebad
har faet en gevaldig opgra-
dering i forhold til design,
komfort og kvalitet.

Desig
tilde la
vag

SIKA Sneaker
Skabt til
professionelle

Scan koden og fa mere information om
egenskaber og fordele ved Sika Sneaker serien.

SIKA

Created to work
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Jonas’
lyserode osters

Af Mikkel Baekgaard

Kokken Jonas Harboe Frederiksen elsker esters sa

Kan en gsters vaere lysered? Ja, det

meget, at han for nylig tog springet og startede sin kan den bestemt godt, hvis man sper-
n virl mhe d Pinl Ovster. Proi ktet har ret ger den bornholmskfedte kok Jonas
€L VIIKSO ? C Uyster. rrojextet har veere Harboe Frederiksen. Hans signaturret
under opsejling i mange ar, og med erfaring fra er nemlig en osters, serveret, sé den
. . fremstar ganske og aldeles lysered.
toprestauranter i Danmark og Paris, er han nu klar - Min sakaldte pink oyster er som
til at dedikere sig fuldt ud til sin estersvirksomhed. regel den danske invasive stille-

havsesters fra Vadehavet - serveret
med lyserad garniture. Selve oster-
sen serverer jeg med hybenroser fra
Bornholm, gkologisk red grape og
lyserede hemmeligheder. Og s& med
hybenkerneolie og hvad der nu er i
saeson af forskellige blomster. S& har
vi parfumen fra hybenroserne og den
rene bitterhed fra grapen og det klae-
der bare osters virkelig godt, forteller
Jonas Harboe Frederiksen.

Osterskonkurrence

isidste ojeblik

At den lyserede gsters smager godt,
er ikke bare noget, den unge kok selv
synes. Det har han ogsa papir pa. Han
vandt nemlig forrige ar prisen for
mest innovative gsters pd Danmarks
Ostersfestival pd Reme. Det gjorde
han blandt andet foran en kok fra en
tostjernet belgisk restaurant.

- Det var egentlig slet ikke meningen,
at jeg skulle stille op. Jeg stod pa
konkurrencedagen og lavede forskel-
lige farverige osters til geesterne

pa festivalen, da Rasmus Munk fra
Alchemist spurgte, hvorfor jeg ikke
stillede op i konkurrencen. Det var
imens, konkurrencen var i gang, og
jeg havde ikke forberedt noget eller
treenet. Jeg spurgte dog alligevel, om
jeg godt métte stille op, og det fik
jeg lov til som et wild card i sidste
gjeblik. Og sa var det, jeg gik hen og
overraskende nok vandt, siger den
astersglade kok.

Ostersihele verden

Selvom Jonas Harboe Frederiksen

altid har vaeret glad for gsters, sa

var den lyserade gsters og sejren i
osterskonkurrencen et vendepunkt for
ham. Det har fiet ham til at etablere >
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5o TYNDERE FRITTER,
~ MERE “CRUNCH” _

HEMMELIGHEDEN BAG VELSMAGENDE
POMMES FRITES ER KARTOFLER AF DEN
FINESTE KVALITET
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firmaet Pink Oyster. Heri tilbyder

han blandt andet events, pop-ups og
private dining, hvor esters gerne er
omdrejningspunktet. Og faktisk er det
allerede géet sa godt, at projektet er
kommet flyvende fra start, og Jonas
gdr et travlt 2023 1 mede.

- At lave sine egne events 0g pop-ups
var svaert at forene med arbejdstiderne
pa en restaurant. Sa nu har jeg kastet
mig fuldt og helt ud i det, siger han.
Og der er allerede gang i aktiviteterne.
- Jeg skal lave et event til Copenha-
gen Fashion Week, hvor jeg tager
udgangspunkt i en bestemt kollektion.
Og snart skal jeg til Litauen og lave
en speak om baredygtighed og miljo
i forbindelse med invasive gsters. Jeg
er ogsa i dialog med en restaurant

om at skulle lave noget i New York
sidst pa aret, forklarer Jonas Harboe
Frederiksen.

Osters skal vaere for alle

At han skal tale om netop @sters som
invasiv art, er i gvrigt ikke helt til-
feeldigt. Osters er et stort problem for
biodiversiteten i Vadehavet, og i Jonas
Harboe Frederiksens verden kan man
gore et forseg med at spise sig ud af
problemet.

- If you can’t beat them, eat them. Det
galder for mange af vores invasive
arter, som jeg ogsa bruger i min pink
oyster. Her bruger jeg for eksempel
netop ogsé hyben og roserne, som er
invasive, og dem plukker jeg selv pa
Bornholm. Det synes jeg, der er en
sjov og vigtig historie i, forklarer han.
Og netop det med at spise sig ud af
problemet passer ogsé godt sammen
med osterskokkens enske om, at gsters
skal veere for alle.

- Jeg vil ogsa gerne veere med til at
tage noget af det eksklusive og ekstra-
vagante ud af at spise osters. Jeg vil
gerne ud til folket og vise, at osters

Jonas Harboe Frederiksen

Udleert kok fra Paleegade og med
erfaring fra Copenhague i Paris
og flere danske toprestauranter,
blandt andet Marchal og Stam-
mershalle Badehotel. Har ogsa
veeret kekkenchef pa Pop Up 26
@stersbar. Vandt prisen for mest
innovative esters pa Danmarks
Ostersfestival 2021.

| firmaet Pink Oyster fokuserer
han pa at lave pop-ups, events
og private dining - som regel
med osters involveret.

’ Min sakaldte pink oyster er som regel den danske
invasive stillehavsesters fra Vadehavet - serveret

med lyseroed garniture. Selve ostersen serverer jeg med
hybenroser fra Bornholm, okologisk red grape og
lyserode hemmeligheder

ikke altid behgves at veere fint og med
champagne. Men at det ogsa er en dejlig
spise, der faktisk er lekker og supersundt.
Jeg vil ogsa gerne vise, at gsters kan vere
andet end en lunken snotklat, man har faet
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pa Mallorca - at man ogsé kan tilberede
dem, grille dem og alt muligt andet, lige-
som med blamuslinger og kammuslinger.
Folk skal laere at spise dem - ja, og abne
dem, siger han.
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Vi har udvidet "Urtehaven" med en ny krydderurteblanding.
Krydderurteblanding a la Napoletana har et sydlandsk tvist
af tomater, basilikum og oregano og er leekker pa fx pizza eller
som topping pa bruschettabrad.
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Vi har ogsa tilfgjet et nyt vegansk produkt i kategorien:
Vegetar, vegansk og fingerfood. Veggie fingers er et godt
alternativ til ked og gar det nemt at lave veganer- og
vegetarretter.

_ Ardo Veggie
fingers er 3 slags
gr’antsagsfingre i
en Og samme
karton,

Frigodan

o
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Vin & spiritus

VIN panelet

Henrik Bjorslev
Excellent Wine
www.exellentwine.dk

Christian Philipson
Philipson Wine
www.philipsonwine.com

David Ekberg
Laudrup Vin
www.laudrupvin.dk

Carsten Cesar
Oskar Davidsen & Co.
www.oskar-davidsen.dk

Kim Black
Hoerkram Food Service A/S
www.hoka.dk
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Fyldig cabernet med
hint af alpine urter

Hos A mi Manera er Carlo Bigai fjerde
generation vinmager ved roret. Feelles
for alle generationer her er en kerlighed
til landet, at de setter pris pa den ver-
dighed, der kommer af at udfere et hee-
derligt arbejde, og at de har stort fokus
pa teknologien inden for vinproduktion.
I deres kaelder star de moderne tanke af
rustfrit stal side om side med betontan-
ke, egetreesfade og amforaer.

Vinen er lavet af 60 procent cabernet
sauvignon og 40 procent cabernet franc,
som kommer fra Lison of Portogruaro,
hvor jordbunden er kalkholdig. Udbled-
ning og derpd folgende forste gering
sker i temperaturkontrollerede tanke af
rustfrit stal og tager cirka 20 dage. De
sidste to méneder af gaeringstiden sker i
uglaserede betontanke. Vinen lagrer 10
maneder pa store fade af fransk egetrae
og hviler derefter i mindst to méneder
pa flaske.

Hints af vilde baer som for eksempel
blébzer, solbar og brombzer iblandet al-
pine urter i duften. Imponerende, fyldig
smag med blede tanniner og smag af la-
krids, balsamico og fyldige, let krydre-
de noter.

Vinen er indstillet af Oskar Davidsen.

A mi Manera "Cabernet”
Pris: kr. 127 ekskl. moms

Laskende, mineralsk
riesling fra Ostrig

Burgstall-marken ligger pa et hgjt pla-
teau, der udsattes for lidt af hvert, hvad
angar vind og vejr - men ogsa sol. Jor-
den indeholder bade gnejs, granit og
sand, hvilket er perfekt, hvis man en-
sker at lave laeskende, mineralsk og
frugtdreven riesling.

Vinen er udelukkende vinificeret i stal-
tanke og kun ved brug af den naturlige
ger. Herefter har den gennemgaet en
nansom filtrering ved aftapning. Ad
denne vej opnér Burgstall, at resultatet
er en herlig, frisk og ungdommelig vin
med en stor og fyldig aroma af citrus-
frugt, frisk mynte, salvie og anis.
Samtidig er smagen helt ren og frisk og i
en meget laeskende og saftig stil, der far
dig til at glemme alt om overgjort tung
Wachau-riesling, som kan vere en ting
blandt andre producenter: Her handler alt
séledes om charme, elegance, umiddel-
bar charme og langvarig nydelse.

FX Pichler meldte sig fra 2021 ud af
Winea Wachau - den lokale appellation,
hvor man ud fra betegnelserne ”’Steinfe-
der”, ”Federspiel” og ”Smaragd” kate-
goriserer druernes modenhed ved host-
tidspunktet og dermed vinens stil.

I en tid, hvor det ikke leengere er en
kunst at fa sine druer til at opné fuld
modenhed - snarere tvaertimod - ligger
udfordringen derfor mere i at fa vinene
til at holde balancen og dermed elegan-
cen, hvis man sperger FX Pichler.
Derfor hedder denne enkeltmarksvin
Burgstall ikke leengere “Federspiel”.
Imidlertid er druematerialet det samme
som altid, og vinens charme minder
umiskendeligt om den fra de forrige &r-
gange.

Vinen er indstillet af Laudrup Vin.
2021 FX Pichler Riesling Ried
Burgstall Wachau DAC

Pris: kr. 209 ekskl. moms
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Biodynamisk hyldest

til solen og manen

Bertrand, Kosmos Red, AOP Langue-
doc er produceret biodynamisk og er
derfor en hyldest til de to mest betyd-
ningsfulde kosmiske stjerner i biodyna-
misk vindyrkning, solen og manen.
Disse to stjerner repreesenterer
uendelighedssymbolet for Kosmos, 888.
Denne vin har klassifikationen AOP
(Appellation d’Origine Protegee) Lan-
guedoc, som er den nye betegnelse, der
blev indfert ved EU vinmarkedsrefor-
men 1 2009 som erstatning for AOC
(Appellation d’Origine Controlee). AOP
er det hgjeste niveau i kvalitetssystemet,
og betyder beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse. AOP-vine skal komme fra et klart
defineret geografisk omrdde. Derudover
skal de overholde strenge kvalitative
krav til godkendte druesorter, dyrkning,
udbytte, host og lagring.

Alle druerne til denne vin er biodyna-
miske og handplukkede. I modsatning
til okologi er biodynamik mere omfat-
tende, og heri indgar ogsa solens og ma-
nens placering i forhold til arbejdet i
vinmarkerne. Hosten finder saledes sted
ud fra solens og manens positioner. Vi-
nen er produceret pa druesorterne sy-
rah, grenache og mourvedre. Disse vini-
ficeres hver for sig og blandes efterfel-
gende. Vinen lagres 15 méaneder pa sma
franske egefade (225 liters barrique), in-
den den tappes pa flaske.

Vinen har en smuk dybred farve med
violette reflekser. I duften anes urter og
jord, moreller samt kirsebzer efterfulgt
af kakao og vanilje. Smagen er kraft-
fuld, men samtidig rund og silkebled -
en meget behagelig og drikkevenlig vin.
Vinen er s&rligt velegnet til BBQ, gril-
let okse- og kalveked samt fjerkra og
ber serveres ved 16-18°C.

Vinen er indstillet af Excellent Wine.

Gerard Bertrand Kosmos AOP

Languedoc 2019
Pris: kr. 172,40 ekskl. moms

S derdeny
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Mork spansk rodvin

med masser af gode
anmeldelser

Dyb og naesten sort farve med lilla skeer.
Nuancer af merk frugt, lakridspulver og
skovbund. Smagen er meget intens med
modne tanniner og en let syre, som af-
balancerer vinen.

Druerne til Petalos del Bierzo kommer
fra en vinmark med vinstokke, der er
40-90 ar gamle. Alvaro Palacios’ histo-
rie begynder for mange hundrede ar si-
den med munke. Det var munke, som
ikke bare havde tid til at foreedle pro-
dukterne, men ogsa var behageligt fri
for gkonomiske hensyn. I hvert fald ifel-
ge Alvaro Palacios selv: “Alle de bedste
vinomrader i Europa blev grundlagt af
munke. Hele grundlaget er religiost. Og
dét at lave verdens bedste vin - eller
Spaniens bedste vin - kraever en religios
holdning til vin”.

Alvaro Palacios er uddannet gnolog i
Bordeaux og har blandt andet arbejdet
pa fantastiske Chateau Petrus i Pomerol,
inden han i begyndelsen af 1990’erne
vendte tilbage til Spanien for bade at
overtage og udvide familiens vingarde.
Allerede i 1995 begyndte kritikerne at
overgse Alvaro Palacio med masser af
roser, og stjernedrysset er fortsat lige si-
den - uanset om det er vinene i Priorat,
Rioja eller Bierzo, der har vaeret i medi-
ernes sggelys. Alt, hvad Alvaro rerer
ved, bliver ikke til guld, men til gudsbe-
nadede, velsmagende og meget person-
lige vine.

Alvaro Palacios har siden 1995 modta-
get anerkendelse og ros for sin vinpro-
duktion. Det er sarligt prestigevinen
L’Ermita, som er elsket og har givet
ham plads pa listen blandt de bedste vi-
nerier i Spaniens nye generation.

Vinen er indstillet af Horkram
Foodservice.

2018 Petalos del Bierzo,
D.O. Alvaro Palacios
Pris: kr. 189,00 ekskl. moms

Vin & spiritus

" DOMAINE NICO |

Argentinsk terroir-vin,
der ligner Bourgogne

Domaine Nico er en nyere vingard,
etableret af den ikoniske Winemaker
Laura Catena. Med Bourgogne som in-
spiration, laves der fem unikke Single
Vineyards fra mikroskopiske plots i op
til 1.500 meters hgjde. Vinene har et ko-
ligt og mineralsk udtryk, og man for-
nemmer virkelig, at dette er terroirvin.
La Savante 2020 kommer fra ét plot pa
1,44 hektar med vinstokke op til 1.450
meters hejde i Gualtallary.

Vinen besidder utrolig elegance og fi-
nesse, med fyldig og leskende frugt.
Med 13,5% alkohol og noter af sma rede
bar og kirsebar kunne man sagtens be-
finde sig i hjertet af Bourgogne her.
Vinen er indstillet af Phillipson Wine.
2020 Domaine Nico “La Savante”
Pinot Noir Uco Valley

Pris: kr. 239,96 ekskl. moms

ved keb af 6 flasker
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. FORS@D PASKEN MED L/EKRE
CHOKOLADE DESSERTER

Vores Callebaut #INSPIREME univers er
fyldt med leekre chokolade opskrifter,
perfekte til at forsede pésken.

Prev Isabella Svenssons lagkagestykke,

med laekker hvid chokolade creme pa
Callebaut hvid W2 chokolade.

A Vis os dine kreationer pé Instagram
Fvest bevon med #CALLEBAUTINSPIREME og find

s inspiration i vores chokeoladeunivers:
m-s-—wnzm bit.ly/CallebautinspiremeDK

E— JINSPIREME



‘ Vin & spiritus
ProWein 2023:

Tysk vinmesse er
tilbage med danske

trendsaettere

Nar en af verdens foerende messer for vin og
spiritus, ProWein i Dusseldorf, endnu engang
lober af stablen i marts, er det blandt andet
med deltagelse af flere danske trendseettere.
Saledes er der dansk boblende te, mjod og
whisky pa programmet.
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Af Mikkel Bekgaard

Hvem havde troet, at Danmark var et af de lande, man
skulle rette blikket mod, ndr man besgger ProWein
2023 i Diisseldorf? Men selvom danske vine méske
ikke fylder meget i det store landskab, er Danmark al-
ligevel et af de lande, som messen selv fremheaver som
et sted at kigge hen for de nyeste trends - maske ikke
s& meget for vin i traditionel druebaseret forstand, men
som et sted, hvor der sker nye og anderledes ting pa
andre fronter.

Saledes fremhaver messen danske Jacob Kochemba,



Vin & spiritus

I trendshowet "same but different” praesenteres en raekke trendszettere fra hele verden.

der er kendt for sin Sparkling Tea,

som en trendsatter, man kan mede i
ProWeins hal 7.0. I denne hal kan man
opleve trendshowet “same but different”,
der prasenterer en reekke af det nyeste
inden for craft beer, spiritus og cider.

Bannerforer for

ikke-alkoholisk foodpairing
Jacob Kochembas Sparkling Tea bliver
saledes fremhavet som et produkt, der
med sin kombination af te, vin og juice
er en helt ny kategori inden for drikke-
varer, man kan parre med mad. Og netop
Jacob Kochemba har da ogsé veret en
af bannerforerne, nar det kommer til at
sette ikke-alkoholiske drikke sammen
med mad, blandt andet da han var som-
melier pa den hedengangne Restaurant
Herman.

Det er dog ikke kun boblende te, der
far ProWein til at kigge nordpa mod os
i Danmark. I samme omrade kan man
blandt ogsa mede Dansk Mjed fra Bil-
lund, der fremhaves for deres evne til
at kombinere &ldgamle mjedtraditioner

At anbefale et
’ ansvarligt og
moderat vinindtag
er essentielt for
baeredygtigheden
i vores sektor

med et moderne take - blandt andet ved
at fadlagre den aromatiske honningvin
og ved at tilsaette for eksempel hibiscus
til mjoden.

Endelig er ogsé vestjyske Stauning Whi-
sky repraesenteret pa ProWein, ligesom
Dansk Industri, der stiller op med en bar,
der blandt andet byder pa flere danske
masterclasses.

Fokus pa

moderat alkoholindtag

At netop Jacob Kochemba fremhaeves
som en bannerforer for non-alkoholiske
produkter hanger ogsd sammen med
en generel trend med enten slet ikke at

drikke alkohol - eller i det mindste at
gore det med méde. Séledes kan man
ogsd mede organisationen Wine in Mo-
deration pa ProWein, som ogsa byder pa
en reekke forskellige aktiviteter.

- Vi gleeder os til at deltage i 2023-udga-
ven af ProWein for andet ar i traek og at
fa muligheden for at medes direkte med
de vinprofessionelle, siger Sandro Sartor,
der er formand for Wine in Moderation
og fortsetter:

- At anbefale et ansvarligt og moderat
vinindtag er essentielt for baeeredygtighe-
den i vores sektor, og med messer som
ProWein er der en god mulighed for os til
at dele vores budskaber og anbefalinger
med de professionelle.

]
ProWein 2023

ProWein er en af verdens ferende
vin- og spiritusmesser, der finder
sted i Dusseldorf 19.-21. marts.

Laes mere pa www.prowein.com.
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Danskerne er

En undersogelse fra det amerikanske bureau RepTrack viser, at ol har faet et bedre
omdemme end vin i Danmark. Det er ferste gang siden 2016, at det er sadan.

Af Kasper Mundt-Nielsen,
Qlentusiasten

Det er neppe gaet manges nase forbi,

at danskerne har et stort forbrug af el og
vin. De seneste tal fra Danmarks Stati-
stik er fra 2019, men viser en nogenlunde
stabil udvikling pa de mangder af ol

og vin, der bliver solgt, hvis det males
iren alkohol. Der blev i 2019 solgt 19,6
millioner liter vin, mélt pa ren alkohol og
16,5 millioner liter ol tilsvarende.

Fordelt pa reelle litermal, regnes ollet
efter pilsnerekvivalenten pa 4,6%,
selges der 359 millioner liter ol om éret,
mens der selges 150 millioner liter vin.
Salget af begge, malt pd meengden af

ren alkohol, er svagt faldende. Alkohol-
fri alternativer bliver oftere og oftere
efterspurgt, og en del slér sig ogsé pé at
drikke mindre, men bedre. Markedet for-
skubber sig og reagerer pa omgivelserne,
ganske som jeres kakkener gor.

Siden 2016 har det amerikanske bu-

reau RepTrack malt pa de europaiske

Danmark er et

land, hvor man
holder meget af o], man
sa&tter pris pa ol, man
smager forskellig ol og
hvor man gerne vil lade sig
begejstre af dette
olunivers af dufte, smage
og oplevelser, som der er
forbrugeres holdninger, og deres seneste
rapport fra 2022 viser, at ellet nu har et
bedre omdemme, end vinen har her i
Danmark. Konklusionen er de kommet
frem til ved at méle pa kategorier sdsom
“Folelsesmeessigt Velvere”, “Kultur”,
“Autenticitet og Kvalitet”, “Smag og Va-

riation”, “Sundhed”, “Social Accept” og
“Beeredygtighed”. En konklusion, som

Kasper Mundt-Nielsen er redakter for Danske @lentusiasters medlemsblad og bidt af en
gammel humlegren. Han er desuden tidligere redakter for ncervaerende magasin.

altsa viser, at ol nu for ferste gang siden
2016 har overhalet vin.

Alkoholfrie ol pavirker

ollets omdemme positivt

Her spiller markedstendenser en stor del
af eeren for ellets vej mod toppen. Det
faktum, at bryggerierne efterhanden har
knaekket koden til alkoholfri- og lavalko-
holel, viser sig at have en stor effekt pa
forbrugernes opfattelse af ol.

Det samme gor ting som national stolt-
hed, gllets egenskab som kulturbzrer
samt gllets naturlige ingredienser.

Til Danske Qlentusiasters medlems-
magasin Qlentusiasten forteller Bryg-
geriforeningens direkter Nick Hekkerup
desuden, at undersegelsen viser, at
Danmark er og bliver et ol-land:

- Der er nogen, der siger, at Danmark
ikke leengere er et gl-land. Men det
passer ikke. Danmark er et land, hvor
man holder meget af ol, man setter pris
pa ol, man smager forskellig ol og hvor
man gerne vil lade sig begejstre af dette
olunivers af dufte, smage og oplevelser,
som der er.
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Det er ogsa blandt andet pa grund af
det alkoholfri o], ssmmen med den
okonomiske betydning for samfundet
herhjemme, der gor, at bryggerierne
ogsa star over vinproducenterne i
forhold til ry og rygte. Men mens al-
koholfri ol fylder enormt meget i vores
bevidsthed i disse dage, skal aren ogsa
tilskrives de danske bryggerier, der
brygger bedre og mere alsidig ol, der
bade gavner ganerne i hjemmet, men
ogsé har egenskaber, der gor sig godt
pa landets spisesteder.

Pa trods af stadig sterre eftersporgsel
pa ol med hej kompleksitet, ser vi sam-
tidig ogsa et sterre skub mod ol, der har
hgj drinkability - el, der gerne drikkes
flere af og den direkte modsztning til
de komplekse ol. Disse ol, har fokus pa
rene kvalitetsravarer, som ger, at allet
ofte gor sig godt som en komplimen-
terende faktor til méltidet. Samtidig
gor et gget fokus pa drinkability, at
man maé forvente at kunne salge flere
af dem til glaede for bundlinjen - hos
brygger og spisested.






‘ Kaffe

Ny dansk
alliance arbejder

for at sikre
kaffens fremtid

12045 risikerer du at mangle din saeedvanlige morgenkaffe. Det kan blive realiteterne,
hvis de nuveerende vilkar i kaffesektoren fortseetter. Derfor vil en ny dansk alliance
for ansvarlig kaffe hos Etisk Handel Danmark arbejde for at sikre en mere
baeredygtig kaffe og forbedre livet for de mennesker, der dyrker vores kaffe.

Kaffe er den n@stmest handlede vare i
verden. Samtidig er danske forbrugere pa
topfem-listen over de lande, der drikker
mest kaffe.

Men kaffeproduktionen er fyldt med pro-
blemer. Mange steder leder produktionen
til afskovning og udledning af kemika-
lier, og dem, der dyrker vores kaffe, far
ofte darlig len og arbejder under ringe
vilkar. Samtidig betyder klimaforandrin-
gerne, at hvis vi fortsaetter med at drikke
og producere kaffe, som vi gor i dag, kan
vi risikere en verden uden nok kaffe til at
stille den globale befolknings kaffeterst.

Kaffeplanten trues af
klimaforandringer

Ifelge The Climate Institute vil den sam-
lede meengde jord, der er egnet til kaffe-
produktion, blive halveret inden 2050

pa grund af de stigende temperaturer.
Mange kaffebender bliver altsa tvunget

Eftersporgslen stiger

Den globale efterspoergsel pa kaffe
vil stige op til 50 procent de naeste
30 ar. Det sker i takt med, at kaffe-
planten bliver mere og mere truet.
Samtidig er 125 millioner menne-
sker globalt afhaengige af kaffe
som indtaegtskilde, men pa trods
af oget eftersporgsel er priserne til
kaffebenderne faldet siden 2016.
Imens stiger bendernes
produktionsomkostninger.

til at flytte kaffeproduktionen til keligere
omrader i bjergene. Men disse land-
omrader er deekket af naturlig skov, som
ma ryddes til fordel for kaffedyrkningen.
Det koster yderligere CO,-pavirkning og
tab af biodiversitet.

Kaffeproduktionen er i dag hverken ret-
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feerdig eller beeredygtig, fastslar direktor
1 Etisk Handel Danmark, Nanna Callisen
Bang:

- Vores forbrug pavirker verden, og vores
hejtelskede kaffe er ingen undtagelse.
Den har en hgj pris, som oftest betales

af klimaet, naturen, og de mange milli-
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oner arbejdere og smébender, der dyrker
vores kaffe til en for lav lon.

Det kraever derfor sterre systemendringer,
hvis der skal ske reelle forandringer, og
det kan den enkelte virksomhed ikke lose
alene. Derfor er forskere, kaffevirksomhe-
der, detailkeeder, ministerier og NGO’er
nu gaet sammen i den danske alliance for
ansvarlig kaffe med en faelles mission:

- Den kaffe, vi drikker i Danmark, skal
vere ansvarlig. Derfor er det positivt, at
en gruppe visionere akterer pa tvars af
sektorer og brancher nu gar sammen og
viser handlekraft. Vi har en stor opgave
foran os med at skubbe kaffebranchen

i en baeredygtig retning, hvor der er
respekt for klima, mennesker og miljo.
Det er sterkt, at Udenrigsministeriet
stotter op om dette brede, innovative
samarbejde pa tveers af virksomheder,
organisationer og forskning, siger Nanna
Callisen Bang.

Forpligtende samarbejde

vil rykke kaffebranchen

med feelles mal

Formalet med kaffealliancen er at

skabe falles handling for en ansvarlig,
modstandsdygtig og fair veerdikade. 1
alliancen arbejdes der for at beskytte og
genoprette naturen og biodiversiteten,

forbedre kaffebendernes levevilkar og
investere 1 klimatiltag. En ambition, som
Dan Jorgensen, minister for udviklings-
samarbejde og global klimapolitik, ser
som et vigtigt skridt i den grenne omstil-
ling, og som understetter den danske
handlingsplan mod afskovning:

- Vier et rigt land, der forbruger meget,
og det pavirker klimaet, naturen og
mennesker i verden. Derfor er det vigtigt
med ambitigse, nationale alliancer, der
kan skabe forandringer i storre skala.
Den nye alliance for mere ansvarlig kaffe
er et vigtigt initiativ, som kan veere med
til at gare Danmark til foregangsland for
ansvarlig og afskovningsfri import, siger
Dan Jorgensen.

Den nye alliance rummer alle - lige fra
velkendte kaffekeder som Coffee Collec-
tive og Riccos til de storre risterier som
Nestlé, BKI, Peter Larsen, Freehand Cof-
fee og Frellsens Kaffe, samt detailhand-
len, universiteter, NGO’er og ministerier.
Derudover rummer alliancen innovative
virksomheder og organisationer, der har
specialiseret sig i cirkulaere kaffelas-
ninger som Kaffe Bueno, Connecting
Grounds og Bacess.

- Det er en konkurrencepreeget sektor,
men de star over for de samme udfor-
dringer. Derfor skal alliancen skabe

Kaffe

rammerne for, at der kan samarbejdes
om at forsta, hvor de store udfordrin-

ger ligger, dele viden og inspiration og
udvikle lgsninger, der ogsa kan skaleres
af de kommercielle akterer, siger Nanna
Callisen Bang.

Det er et forpligtende samarbejde, hvor
medlemmer af alliancen offentligger en
handlingsplan og arligt rapporterer frem-
gang pa alliancens feelles vision. Hand-
lingsplanerne skal indeholde tidsplan og
konkrete aktiviteter og indsatser, som
skal sikre, at alliancen hele tiden skaber
fremgang for klima, biodiversitet og bed-
re vilkar for de mindre kaffeproducenter.

Kaffealliancen

Formalet med kaffealliancen er at
skabe faelles handling for en an-
svarlig, modstandsdygtig og mere
lige veerdiksede ved at bringe for-
skellige akterer i branchen sam-
men. | alliancen skal man arbejde
med at beskytte og genoprette na-
turen og biodiversiteten, skabe
veerdi af biprodukter fra kaffeplan-
ten, forbedre kaffebendernes leve-
standard og investere i klimatiltag.

Arbejdstej der

taler det harde L
arbejde

En smudsafvisende kokkejakke er
vigtig, nar man arbejder med fgdevarer.
- Bade syns- og hygiejnemaessigt.

Vi gor det nemt at kabe komfortabelt,
smudsafvisende og praesentabelt
arbejdstgj - til konkurrencedygtige
priser, selv ved fa antal.

F3 10% rabat
pa dit forste kob

Brug koden:
Intro-10%

Ga pa opdagelse
og bestil pa

HCW.dk

@ HOFFMANN COMPANY WEAR

HOFFMANN COMPANY WEAR, V/Mammut Hoffmann - Banemarksvej 38 - 2605 Brgndby - kundecenter@mammuthoffmann.dk - www.HCW.dk
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MADVARKSTEDET

med bae

nye ever

‘edygtighed og
tkoncepter

Efter coronapause i 2021 er Madveerkstedet tilbage den 21.-22. marts. Endnu
engang finder fedevarebranchens faglige medested i Kebenhavn sted i
Lokomotivveerkstedet. Messen har i ar et forstaerket fokus pa events og
oplevelser, ligesom baeredygtighed helt i tidens &nd er et vigtigt tema.

Pa de to forste udgaver af Madveerkste-
det i 2017 og 2019 fokuserede man al-
lerede pa at veere en levende messe med
masser af oplevelser for de besaggende.
Og i ar, hvor messen er tilbage efter en
coronapause i 2021, bliver der skruet
yderligere op for messens sanse- og
oplevelsesmassige kvaliteter.

Som noget nyt bliver Madvarkstedet
nemlig i denne tredje ombering vee-
sentligt mere eventbaseret end tidligere.
Saledes har udstillerne mulighed for at
deltage i forskellige events, athaengigt af
hvilket omrade pa messen, de udstiller

i - det kan vaere produktdemoer, master-
classes eller workshops.

- Idéen er at gore Madvaerkstedet til en
endnu mere levende messe, hvor de beso-
gende kan opleve, arbejde med og deltage
i forskellige events med udstillernes pro-
dukter som omdrejningspunkt, forklarer
Carina Hogsted Kirkegaard, projektleder
i MCH Messecenter Herning.

Messen indrettes med oplevelseszoner og
verksteder inden for forskellige produkt-
kategorier. Tanken er, at omraderne skal
fungere som béde lererige, indbydende
og horisontudvidende universer, hvor di-
verse kendte akterer fra madscenen ogsa
vil dele deres viden og erfaring.

Private dining

i hjertetaf Kebenhavn

Som noget nyt byder Madvaerkstedet
2023 ogsé pa s®rlige VIP-kekkener,
hvor der bliver afholdt velsmagende
kundearrangementer.

- VIP-kekkenerne giver messens udstil-
lere en eksklusiv mulighed for at invitere
kunder til private dining og samtidig
praesentere nyheder og gvrige produkter.
Kokkenerne udger en unik ramme for
at komme taettere pa sine kunder i, og sa
endda lige i hjertet af Kebenhavn, kon-
staterer Carina Hogsted Kirkegaard.

Og det nye koncept ser man store per-

40 | Marts 2023 | FODEVAREFSKUS | Fooddrink

spektiver i - blandt andet hos Arla Foods,
der er blandt udstillerne pa messen.

- Noget af det virkelig spaeendende ved
VIP-kekkenerne er muligheden for at
samarbejde pa tveers af leveranderer og
med felles kundegrupper. Jeg er overbe-
vist om, at det vil vaere til gavn for begge
parter, lyder det fra Gustaf Birkoff,
senior director, Foodservice Denmark,
Arla Foods.

Store perspektiverinye tiltag

Hos messens samarbejdspartner MLDK
Merkevareleverandererne er man svart
begejstret for Madvaerkstedets ggede
fokus pa events.

- Det er s@rdeles glaedeligt og utvivl-
somt noget, der vil lofte messen yder-
ligere, at der naeste gang kommer et
oget fokus pé events. Madvaerkstedet
har allerede tydeligt demonstreret, at
branchen udvikler sig via ikke mindst
det personlige made, og med det nye
koncept er ogsd messen i bevagelse.
Madverkstedet lykkedes allerede
12017 og 2019 med at gere kunder
klogere pé, hvad fedevarebranchen
kan, og i 2023 kan de komme endnu
taettere pa og fa endnu sterre, interak-
tiv indsigt i de professionelles virke,
papeger Niels Jensen, direkter i MLDK
Mzerkevareleverandererne.

Baeredygtigt fokus

- ogsaicocktails

Udover et gget fokus pé events og ind-
dragende aktiviteter, er beredygtighed
ogsa et stort tema pa Madverkstedet. For
i en tid, hvor beeredygtighed er pa alles
leeber, er klimaet naturligvis ogsa pa
menuen i Lokomotivvearkstedet, ligesom
mange events har baeredygtighed som
tema.

Blandt disse finder man en rakke
workshops arrangeret af soskendepar-
ret Astrid og Malene Segaard, der star
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F@DEVAREBRANCHENS M@DESTED 21.-22. MARTS 2023

21.-22. marts slar vi igen derene op til
Madvaerkstedet i Lokomotivvaerkstedet i Kebenhavn,
og du og dine kollegaer er inviteret med.

Deltag i det rekord-

store eventprogram og
hent veerdifuld viden, du
kan omseette til smag-
fulde oplevelser i dit eget
professionelle kakken.

Som noget helt nyt kan

du ogsa gleede dig til at
opleve de prestigefyldte
fagkonkurrencer Arets Kok
og Arets Tjener samt DM
for elever, arrangeret af
HORESTA og 3F.

=

Madvaerkstedet indrettes

i zoneopdelte oplevelses-

universer, sa du nemmere
og hurtigere kan finde
rundt blandt messens
omkring 150 udstillere LB L il

fra fodevarebranchen. Gl i gL el ol
messe.madvarkstedet.dk

eller scan QR-koden.

Ga pa opdagelse i:

K@D & FISK
GRENT & PLANTEBASERET
BRED & KAGER
SPECIALITETER
MEJERI
DRICKEVARER

VIN & SPIRITUS
RORLERNE (IVERKSETTERE]
NON-FOOD

o

Bemeerk, Magdveerkstedet er for professionelle i-fadevarebranchen, og Medvesrkstode ESICERPaE

CVR nummer er pakreevet. Privatpersoner og bern under 15 ar har ingen
adgang. Vi gleeder os til at byde dig og dine kollegaer velkommen!

MCH @
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Madvarkstedet 2023

Madvaerkstedet 2023, der arrange-
res af MCH Messecenter Herning i
samarbejde med MLDK Markeva-
releverandererne, finder sted i Lo-
komotivveaerkstedet i Kebenhavn
21-22.marts. Messen er beslzgtet
med Nordens storste foedevare-
messe, Foodexpo i Herning.

Tender Pork:

bag virksomheden Pure Dansk og som
pa messen vil lere de besggende alt om
danske, ekologiske baelgfrugter og deres
madmessige muligheder.

- Deltagerne kan forvente at {4 et storre
kendskab til danske benner, zrter og
linser, deres fantastiske smagsnuancer,
hvor de dyrkes i Danmark, og ikke
mindst hvordan balgfrugterne nemt kan
anvendes i alverdens retter, forteller
Pure Dansk-stifter og -medejer Astrid
Segaard, der glaeder sig over, at Mad-

vaerkstedet zoomer sa kraftigt ind pa
baredygtighed.

Et andet gront fokus er der i Madvaerk-
stedets baromrade, nar den kendte
bartender, forfatter og foredragsholder
Sune Urth gor de besogende klogere
pa premixes, punch og highballs - ogsa
hér bliver den rede trad baeredygtighed,
genanvendelse og fuld udnyttelse af
ravarerne.

Eksponering til

vegetariske startups

Med Madverkstedets forsterkede fokus
pa beredygtighed giver det god mening,
at ogsa Dansk Vegetarisk Forening er re-
praesenteret pd messen, hvor de i ”Gront
& Plantebaseret”-omrédet har en fel-
lesstand med deltagere fra foreningens
startup-projekt OPstart.

- Vi gnsker at give OPstart-deltagerne
synlighed over for foodservicebran-
chen, der ellers kan vare vanskelig for
startups at treenge igennem til, og det

er vores hab, at iveerksatterne kom-

mer hjem med en masse nye kontakter,
der kan omsattes til kunder, fortaller
OPstart-projektleder Claire Demontreuil,
der generelt har store forventninger til
Madverkstedet:

- Vi glaeder os over, at der kommer mere
fokus pé det plantebaserede omrade, og
at Madveerkstedets udstillere nu i endnu
hgjere grad afspejler de “nye” kostrad
og giver kekkenerne inspiration til at
efterleve disse.

Ekstra mort grisekod - perfekt til buffeten

Med Tender Pork fra Danish Crown
Professional far du bade smé og store
udskeringer af kvalitetskeod fra danske
grise, som blandt andet er superveleg-
nede til buffeter, hvor kedet skal holdes
varmt over leengere tid.

Det skyldes den naturlige lage, der er
tilfort kedet - en god gammel kokken-
tradition, hvor lagen sikrer, at kedet altid
er mort og samtidig bevarer bade saft og
kraft.

Lagen indeholder vand og en smule
majsstivelse, sa den holder pa saften i
kedet og beskytter mod udterring - ogsa
hvis kedet varmeholdes eller genopvar-
mes. Salt og sukker i lagen fremhaver
kedets gode smag.

Mindre madspild

ogflerelette retter

Tender Pork egner sig godt til genop-
varmning og rester kan nemt anvendes,

sd du minimerer madspild - et stort plus
for den baeredygtige kekkendrift.

I dag ensker mange at spise mindre

ked, og nar vi ger det, skal det vaere en
god oplevelse. Kadet skal vere mort og
saftigt, og det skal smage af noget. At de
magre kodstykker bevarer saft og kraft
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er ogsa et kempe plus i den henseende,

at du kan servere retter, der bade er lette
og velsmagende uden at undvere kodet

som smagsgivende ingrediens.

Danish Crown A/S
Zone: Kod & Fisk
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Dansk Kassesystem er blandt de forste
pa markedet, der lever op til de nye myn-
dighedskrav om, at et kassesystem skal
kunne genere en kontrolfil i det specielle
SAF-T format.

Siden sommeren 2021 har Skattesty-
relsen haft mulighed for at paleegge
virksomheder at anskaffe sig det, som

de kalder et digitalt salgsregistrerings-
system. Det har dog langt fra veret
muligt for virksomhederne at efter-
komme et sadant pabud. Det skyldes,

at ingen kasseleveranderer pa markedet
har kunnet né at komme i mél med den
relativt store softwareudvikling, der var
pakravet for at opfylde de nye krav i
momsbekendtgerelsen.

Dansk Kassesystem har arbejdet intenst
med at implementere kravene og kan nu
melde sig klar til at levere kassesystemer,
der imgdekommer de krav, der blandt
andet er stillet til udtraek af salgsdata i
kontrolgjemed. Det betyder i praksis, at
kassesystemet kan generere kontrolfilen
i det specielle SAF-T format, og at filen
bliver signeret med virksomhedens eget
OCES-certifikat (Offentlige Certifikater
til Elektronisk Service).

- Specielt den sidste del omkring OCES-
certifikatet har gjort, at lesningen har
ladet vente pa sig, idet vi har ventet pa, at
den nyeste certifikatlgsning, der bygger
pa MitID, blev tilgengelig for erhverv.
Det har vi faet adgang til nu, og derfor
har vi kunnet komme det sidste stykke i
mal, forteller produktdirektor hos Dansk
Kassesystem, Lars T. Christensen.

Virker bade med NemID og MitID
Losningen fra Dansk Kassesystem er

i ovrigt udviklet til bade at handtere
den gamle certifikatlosning pa
NemlID og den nye pa MitID.
Det betyder, at Dansk Kasse-
system vil vare i stand til at
levere kassesystemer til
alle, uanset om kunden
fortsat er pa NemID
eller er overgaet til
MitID.

- Det bliver
hurtigt me-
get teknisk,
men i bund
og grund er det ikke noget
som den enkelte virksomhed merker
noget til i den daglige drift i og med, at
det hele korer automatisk i baggrun-
den - det, der er vigtigt,

at er virksomhederne er
opmarksomme pa, at de
skal erhverve sig et OCES-
certifikat i MitID Erhverv séledes, at vi
kan installere det i kasselgsningen, siger
Lars T. Christensen.

Det er dog specielt vigtigt for virksom-
heder inden for visse brancher at holde
sig for gje, at det per 1. januar 2024
bliver et krav, at der benyttes et digitalt
salgsregistreringssystem, der lever op

til de skaerpede regler. Der var meget
omtale omkring de digitale salgsregi-
streringssystemer 1 sommeren 2021, da
@ndringerne blev offentligt kendte, men
siden har der varet forholdsvis stille.
Ikke desto mindre star kravet ved magt
om, at alle virksomheder i restaurations-
branchen samt kebmend og degnkiosker
skal benytte et digitalt salgsregistre-
ringssystem med mulighed for udtraek af
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en signeret SAF-T fil senest per 1. januar
2024 - altsa om mindre end ét &r.

- Dansk Kassesystem har i de seneste par
ar lagt store ressourcer i den generelle
softwareudvikling samt i udviklingen af
ny hardware, hvor der pa begge fronter
stilles store krav til sével kvalitet som
funktionalitet. Det betyder, at vi i dag
star med et virkelig steerkt produktpro-
gram, der i @vrigt kan skraddersyes til
de fleste brancher og med mulighed for
integration til alle de geengse ekonomi-
systemer, Cloud, betalingsterminaler og
meget mere, slutter Lars T. Christensen.

Selvrev er en ny cremet, fyldig blaskimmelost tilsat en
anelse faremelk.

Arla Unika fremstiller osten pa Gjesing Mejeri, hvor
dybdemodning er neglen til den fyldige umami.
Modningen foregér aerobt i to tempi og over vasentlig
leengere tid, end man ofte ser i bldskimmelost. Den
forste modningsperiode sker ved hgj temperatur for at
fa skimlen til at vokse og udvikle enzymer. Den anden
del af modningen foregar pa et keligt ostelager, hvor
enzymerne far tid til at virke.

Osten er indpakket i folie under modningen for at undga
dehydrering, og smagen er karakteriseret ved en salt og
lakridsagtig smag og den tilsatte fairemalk gor smagen
bred og fyldig. Osten er samtidig stor, hvilket giver
god balance i modningen pa grund af forholdet mellem
ostens ydre og indre.
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Der er letroget bacon blandt nyhederne, som Norre Seby Slag-
teren praesenterer pA Madvaerkstedet. Og siden sidste messe er
slagteren ogsa blevet skologigodkendt.

Igennem 2022 har Nerre Seby Slagteren arbejdet pé at udvikle
og forfine sit sortiment fra eget pelsemageri og opskaering,
hvilket gaesterne pd Madvarkstedet har mulighed for at se og
smage. Blandt andet introducerer slagteren et nyt baconkon-
cept, de kalder Letroget Lykke.

- Lykken er en spredstegt skive af den fineste bacon. Smagen
af letsaltet kod med preecis den rette maengde fedt. Sprodstegt
og smagsfyldt. Bedre bliver det ikke, og vi har flere spaendende
varianter med, som vi rigtig gerne vil vise frem, siger direkter
Ronni Black Nielsen.

Udover bacon har virksomheden udviklet pé sit sortiment af
polser og handlavet palag af godt dansk ked fra danske land-
meand. Siden sidste udgave af Madvarkstedet er Norre Seby
Slagteren desuden blevet gkologigodkendt og har nu ogsa et
mindre sortiment af gkologiske specialiteter.

- Om det er specialiteter, der er lavet pa konventionelle ravarer
eller gkologiske, s& haber vi bare, at folk kommer forbi til en
snak og smager forskellen. Vi synes, at vores produkter kan
noget andet, og derfor stér vi i Specialiteter i Oplevelseszonen,
siger Ronni afslutningsvis.
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Foodtruck med
mozzarella, burrata
og sommerstemning

Selvom Madvarkstedet finder sted 1 marts, er der sommer-
stemning at finde hos Dencon Foods foodtruck. Her serverer
de under temaet “food festival” blandt andet friske italienske
oste, der rimer pa sol og sommer. Smag blandt andet mozza-
rella og burrata, der smager helt frisk, selvom den kommer fra
frost.

I foodtrucken prasenterer Dencon Foods blandt andet oste

fra italienske Dal Molise, der i samarbejde med det lokale
universitet har forfinet teknologien med at fryse friske oste.
Det gor, at alle karakteristika fra den friske ost bliver bevaret

i processen til indfrysning. Séledes smager osten som direkte
fra osteriet, nar den igen er opteet.

Og netop det at f& burrata og mozzarella fra frost, gor det let-
tere for kekkenet at mindske madspild samt at handtere osten i
dagligdagen. Dermed kan endnu flere mennesker i hele verden
smage frugten af agte italiensk handverk. Kvalitet, tradition
og teknologi tilsat tdlmodighed sikrer en unik serie produkter,
som er uovertruffen i smag og konsistens.

Dencon Foods A/S
Zone: Kod & Fisk




| 87 FaH

(e {e]V]

HORECA

TIf: +45 8816 7600

Mail: horeca@fh-as.dk
www.fh-group.dk/horeca




—
-—
—

MADVARKSTEDET

e

Niels Beier, direkter i Grambogdrd, saetter dyrevelfaerd i hojsaedet. Under Madvaerkstedet vil han, sammen med Karsten Better,
konceptchefi Dagrofa Foodservice, afholde en masterclass med fokus pa, hvordan Grambogard samarbejder med udvalgte garde
inaeromrddet og om, hvordan de skaeve udskeeringer kan blive bragt mere i spil.

Dagrofa Foodservice skruer pd Madvarkstedet op for mad-
gleden og nerderiet ved at satte sine specialistselskaber Gron
Fokus, Grambogard og HKI Ost i front som udstillere.

Gron Fokus er specialister i ekologiske ravarer til det profes-
sionelle kakken. P4 Gron Fokus’ stand i omradet ”Gront og
Plantebaseret” er der sdledes rig mulighed for at blive klogere
pa, hvordan man nemmere kan fa danskproducerede baelgfrug-
ter og andre lokale plantebaserede produkter pa menuen. Gren
Fokus har for nylig ogsé lanceret en stor biodynamisk melserie,
hvor alle seriens elementer lige fra kornet til emballagen er
fremstillet i Danmark.

I samarbejde med blandt andet Gren Fokus har Marlene B. Lin-
degaard, konceptchef i Dagrofa Foodservice, netop udgivet koge-
bogen ”Har I noget vegansk?”. Hun afholder ogsé en masterclass
i eventomradet Planteriget, hvor hun deler ud af sine bedste tips
og tricks til at skabe et velsmagende plantebaseret maltid.

Grambogard med innovativt samarbejde

Grambogérd producerer dansk kvalitetsked. Her er haj dyre-
velfeerd i centrum ud fra devisen om, at dyrenes trivsel giver
glade dyr, og at glade dyr giver velsmagende kad. Pé deres
stand i omradet "Kod & Fisk” er det de lokale ravarer, som

er 1 fokus. Eksempelvis vil der veere smagsprever pa dansk
charcuteri, og et nyt samarbejde med Reduced vil ogsé blive
fremhaevet. Reduced er en innovativ fedevarevirksomhed, som
udvikler fermenterede smagsforstarkere ved hjelp af ked fra
Grambogérd, der ellers ikke ville vere blevet brugt.
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Niels Beier, direkter for Grambogard, og Karsten Bottker, kon-
ceptchef i Dagrofa Foodservice, vil i labet af Madverkstedet
afholde en masterclass i messens showkekken. Her er om-
drejningspunktet ”Kalv fra Grambogéard”, hvor Niels Beier og
Karsten Bottker vil gd i dybden med forteellingen om, hvordan
kalvenes opdrat er med til at give mere smag og kvalitet. De
vil ogsa vise, hvordan skeve udskaringer kan blive brugt mere
aktivt i professionelle kekkener.

HKI Ost satter fokus pa samarbejde

HKI Ost er Danmarks sterste leverander af hgjkvalitetsoste,
som bade samarbejder med sma, lokale osteproducenter og
storre mejerier. I udstillingsomradet ”"Mejeri” vil HKI Ost
bruge messen til at fremhave det teette samarbejde, som
virksomheden har med lokale danske mejerister som Setofte
Gardmejeri, Harbelle Mejeri og La Treccia. Gourmet Engros,
forhandler af blandt andet kaviar, gsters og trofler, er medud-
stiller pa standen sammen med HKI Ost.

De tre specialistselskaber fra Dagrofa Foodservice vil i lebet af
Madverkstedet understrege det tette samarbejde ved at bruge
hinandens réavarer i de smagsprever, som bliver serveret til de
besegende pa de forskellige stande.

Grambogard A/S
Zone: Kod & Fisk



Kyllingepolser blandt nyhederne

Nar senderjyske Slagter Lampe gaester
Madverkstedet, er det blandt andet med
en ny serie af kyllingeprodukter, hvor
den ene af nyhederne tilmed er til den
gronne side med 46 procent grontsager.
Interessen for kyllingeked generelt er
steget de seneste ar i takt med, at der er
kommet et storre og starre klimafokus.
Detailmarkedet har blandt andet udvidet
sortimentet med kyllingeprodukter, og
kantinerne har introduceret mere kylling
1 buffeten.

Ogsa hos Slagter Lampe har man fokus
pa kyllingerne. Saledes har man her
udviklet en ny serie af kyllingeprodukter
lavet af dansk kyllingeked. Serien ud-
merker sig ved, at den er lavet af kod fra
kyllingelar, og produkterne har generelt
lidt lavere fedtprocent end traditionelle
produkter i samme kategori. Derudover
er der eksperimenteret med tilsetning
af flere grontsager i den nye Kyllinge-
kadpalse, der indeholder 46 procent
grontsager. Den indeholder blandt andet
broccoli, red peber og champignon.

Ogsa en ny tapasserie

Pa Madvearkstedet praesenterer det
sonderjyske polsemageri ogsd en ny
tapasserie med skiveskarede salamier og
chorizopelse, inspireret af middelhavs-

kokkenet. Serien er lavet i gourmetkvali-
tet af udvalgt svineked og tilsat smags-
givere som fennikel, oliven, jalapefio og
paprika. Salamierne er modnet i flere
uger og har et tarsvind pa 30 procent, s&
salamierne ligger i den lidt torre skala og
har en markant smag.

Til sommerens grill har slagtermeste-

ren ogsa et par nyheder med. Der vil
blive mulighed for at smage den nye
Pepperoni Frankfurter og Senderjysk
Grillpelse, der egner sig til bade grill og
gourmet-hotdog.

Slagter Lampe
Zone: Kod & Fisk

Velkommen til 2023

Vi vil gerne praesentere
arets forste NYHED fra

Naturmaelk. Ferm.

Ferm er en forvandling af et
restprodukt, tilfert den skenneste
friskpressede aeblemost.

Vi har up-cyclet vallen fra vores
osteproduktion, og tilsat bler.
Ingrid Marie seblerne koldpresses
hos Tvedemose pa Lolland - s& 2
skenne, velsmagende produkter er

skabt.

' Fer| esmag med 30% valle og
7C resset =blemost smager
so ionel friskpresset
=ble
Ferm pa2
50% koldp
smagen led
peerer.

ed 50% valle og
set @eblemost, hvor
tankerne mod sede
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Naturmselk

Det akologiske mejeri
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Det siges, at morgenstund har guld

i mund og med Arla Unikas nye
Guldklimp er der noget om smagen.
Osten er simpelthen spekket med
proteinkrystaller, der glimter i solen.
Guldklimp begynder livet pa meje-
riet i Ostersund i Sverige med udsigt
over Storsjon teet pa skisportsstedet
Are. Her bliver den bragt til live i
form af en cylinder pé 1,1 kilo - og
som en sakaldt kral-pibet ost. Det
vil sige en ost med irregulere huller,
som Unika-klassikeren Gammel
Knas ogsa har.

Herefter bliver Guldklimp lagret i 12
uger ved 12 grader, hvilket skaber en
helt serlig smagsprofil. Osten far en
kompakt konsistens og en struktur,
som er dben og pores. Faktisk kan
du bryde Guldklimp med handerne,
som du bryder malm med en hakke.
I Guldklimp steder du bare pa
proteinkrystaller, der glimter i et sol-
strejf som smé guldklumper - deraf
navnet, som betyder guldklump pa
svensk.

Osten er en del af Arla Unikas
voksende svenske osteflok, som,

udover Koryfé og Hallands Him-
mel, nu ogsa teller Guldklimp. En
ost, der har rumsteret i hovedet pa
den gastronomisk ansvarlige for
Arla Unika i Sverige, Frida Ewerts-
son, lige siden Arla Unika gik ind i
Sverige i 2020.

- Det har taget lang tid at dykke dybt
ned i de svenske ostetraditioner for
at forsta dem til fulde. De klassiske
svenske oste er ikke opstaet tilfzel-
digt, og vi i Arla Unika-teamet har
vaeret forbi mange svenske klassike-
re pé vejen. Guldklimp er en hyldest
til traditionelle oste i Sverige, lavet
med et Unika-udtryk, siger Frida
Ewertsson, og tilfojer:

- Ligesom danskere har en forkeer-
lighed for danske ostetyper, sa har
svenskere ogsa et serligt band til

de svenske. Derfor har det veeret et
fokus at fortolke det svenske pa en
Unika-méade, som vi héber, at bade
svenske og danske maderer vil synes

om.
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Snack a Fish:

En lekker ny
snack til
enhver lejlighed

Vi hyggespiser og snacker som aldrig for. Derfor
praesenterer Tenax Sild et helt nyt produkt;
Snack a Fish - en let og laekker snack til enhver
lejlighed.

Forbrugertendenserne de seneste ar vidner om,
at vi snacker som aldrig for, og at der er en oget
eftersporgsel pa convenience-produkter. Sam-
tidig er der ogsa en stigende tendens til at veere
mere bevidst om sin kost i forhold til sundhed og
klima.

Tenax Sild vil gerne gare det nemt for forbru-
geren at treffe gode og velovervejede valg, nar
det kommer til snackprodukter, bade i forhold

til miljo og sundhed. Derfor har de udviklet et
nyt snackprodukt, der taler direkte ind i disse
tendenser.

Snack a Fish er en let snackkugle, der er tilberedt
af kvalitetsfisk fra beeredygtigt fiskeri og neje
udvalgte ravarer. Snack a Fish er desuden gluten-
fri og en god kilde til de livsnedvendige omega-3
fedtsyrer.

Snack a Fish findes i to forskellige smagsvari-
anter: Snack a Fish klassisk med en mild og af-
rundet smag af torsk og Snack a Fish med oliven
og tarret tomat. Begge varianter er ideelle til for
eksempel tapas og wraps. De kan dog ogsé nydes
pracis, som de er.

Tenax Sild A/S
Zone: Kod & Fisk
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“Nyd gjeblikket. Hverdagen er en fest,
hvor alle er inviteret med”.

Dette er Kebenhavn Kombuchas mantra,
der inkluderer alle i den vingse boblende
nydelse, der er et prisvindende alternativ
til champagne og andre boblende vine.
Alle kan vare med, nar boblerne skydes
af, ogsa grundet den lave alkoholprocent
(under 1,2%). Fés i store champagnefla-
sker pa 75 cl, mellem pa 37,5 cl og den
store nyhed er flaskerne pa 200 ml.

God mad behaver ikke mange ingre-
dienser. Det er hovedbudskabet hos
Falengreen, der serverer mini-hotdogs pa
deres stand pa Madvarkstedet.

Polser af hej kvalitet, toppet med
blaskimmelosten Saint Agur og syltede
redleg. Det er en gourmet-hotdog i saer-
klasse, hvis man sperger Falengreen.

- Man skal bestemt ikke tage fejl af den
klassiske hotdog, som smager fortraef-
feligt, men denne luksusudgave er noget
serligt, da ravarerne er af hgj kvalitet,
lyder det siledes fra Falengreen, der pa
deres stand pad Madvarkstedet serverer
hotdogs til de leekkersultne.

Polserne i hotdoggen er Hojers Originale

52 | Marts 2023 | FODEVAREF®KUS | Fooddrink

brunchpelser, som har et hejt kedindhold
og en god smag. De er grovhakket og har
det perfekte knak.

Det er dog ikke kun pelserne, der har en
vigtig rolle. Det har tilbehoret ogsa. Og
Falengreens gourmet-hotdogs er toppet
med blaskimmelosten Saint Agur, som
har en cremet konsistens, der nermest
smelter pa tungen og samtidig udfolder
sin karakteristiske intense aroma. Og
endelig er det hele toppet med syl-

tede rodleg, som er med til at fuldende
smagsoplevelsen.

Ferm er en forvandling af et restprodukt,
tilfort friskpresset eblemost. Naturmeelk
har nemlig upcyclet vallen fra deres oste-
produktion og tilsat abler. Ingrid Marie-
ablerne koldpresses hos Tvedemose pa
Lolland. Det giver en ferm s&blesmag
med 30 procent valle og 70 procent
koldpresset a&blemost, der smager som en
traditionel friskpresset eblemost.

Ferm findes ogsa en i parevariant, hvor
forholdet mellem most og valle er 50-50.
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JBJ-OST - Havegardsvej 6-8 5240 Odense NO
Telefon 66 10 91 28 - jbj@jbj-ost.dk

JBJ QuickPack i taglagte skiver. _
Med genluk-film, sa osten holder sig frisk leengere.
Findes som Mild, Mellemlagret, Ekstra Lagret og med
kommen. Veelg mellem 20+ 30+ eller 45+. Prov ogsa
Cheddar og Gouda.

Mange skivestorrelser.
Tykke og tynde. Klassiske, smalle eller trekantede.

Vores grundlagger J.B. Jacobsen troede p3, at god
ost bliver endnu bedre, hvis den bliver modnet og
behandlet med omhu. Det er stadig vores overbevisning.
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Nar danskerne gar pa restaurant, er det
maden, der er i hgjsadet. Og her kigger
vi gerne mod italienske specialiteter. Det
viser en undersggelse fra Arla Pro, hvor
tre ud af fire danskere svarer, at menuen
er vigtig for deres valg af restaurant. Og
serligt det italienske og det danske kok-
ken er favoritter, nér vi spiser ude - efter-
fulgt af kinesisk, mexicansk og indisk,
som ogsa ligger gverst pa hitlisten.

Godt nok er den danske nationalret

stegt flesk med persillesovs og begrebet
“hygge” en del af vores folkesjel, men
nér det kommer til restaurantbeseg, skal
der mere til end genkendelighed og hyg-
gelige omgivelser. Nar danskerne velger
restauranter, er det nemlig maden, der

er 1 hgjsaedet, og vi vaelger gerne dét pa
menuen, vi ikke selv laver derhjemme.
Det viser en ny undersogelse fra Arla
Pro, som leverer mejeriprodukter til
storkekkener over hele landet. Her svarer
tre ud af fire danskere svarer, at menuen
er vigtig for deres valg af restaurant.
Samtidig svarer syv ud af ti danskere, at
de far nye og anderledes madoplevelser,
nar de spiser ude, mens mere end hver
anden dansker smager mad, de ikke

selv kan finde ud af at lave, nér de er pa
restaurant.

- Det er en forngjelse at se, at sd mange
danskere er interesserede i at udforske
madens verden. Og at de satter deres lid
til restauranterne, som gerne ma taenke

i velsmagende menuer og nytenkende
retter. Det viser, at danskerne stiller krav,
og at man som restaurant ikke skal vaere
bange for at vaere modig og tenke i nye,

kreative madmuligheder, siger Jesper
Vanghej, der er marketingansvar-
lig i Arla Pro.

Italiensk er den helt
store vinder - men vi
er ogsa glade for det
danske kokken
Pasta, fisk, burrata og
gluten i lange baner.
Danskerne er vilde med
det italienske kok-

ken. Faktisk veelger 48
procent af danskerne
italiensk, nar de skal ud
at spise.

Lige i haelene pa det italien-
ske kokken ligger det danske,
som er en n&sten lige s sikker
vinder, nar vi vaelger restaurant. Her
svarer 47 procent af danskerne, at de vil
velge en dansk restaurant, nér de skal ud
at spise.

- Det er spendende, at det italienske
kokken ligger over det danske i popu-
laritet. Det forteller os, at danskerne er
nysgerrige pa mere end blot den klas-
siske pasta med kedsovs, som vi for
leengst har implementeret i1 vores egne
kokkener, og at vi er vilde med ravarer
som for eksempel burrata og mortadella,
som mange restauranter har specialiseret
sig i de seneste ar, siger Jesper Vanghgj
og fortsetter:

- Jeg haber, at det giver restauraterer lan-
det over smag for at udforske endnu flere
lokale specialiteter fra verdenskekkenet.
Der er et godt stykke ned til de naste

&
45>

75 procent af danskerne siger, at menuen er vigtig for valget af restaurant og 48 procent
veelger italiensk, ndr de spiser ude.
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favoritkekkener blandt danskerne, som
teeller henholdsvis kinesisk, mexicansk
og indisk. Omkring hver fjerde dansker
vil veelge kinesisk og mexicansk, nar de
spiser ude, mens hver femte vil veelge
indisk.

Undersogelsen er baseret pa cirka 2.000
repraesentative interviews indsamlet af
Epinion. Heraf 800, der har adgang til
kantine via arbejde eller studie udvalgt
som basis for tal i denne artikel.

Nogletal fra undersogelsen

e For 3 ud af 4 danskere er menuen
vigtig for valget af restaurant.

® 48 procent af danskerne vil
vaelge italiensk, nar de skal ud at
spise. Derefter kommer det
danske kekken, der ligger pa 47
procent.

¢ 28 procent af danskerne vil
veelge det kinesiske kokken,
mens 23 procent vil vaelge
mexicansk, og 20 procent gar
efter detindiske.

¢ 7 ud af 10 danskere far nye og
anderledes madoplevelser, nar
de spiser ude.

¢ For mere end halvdelen af
danskerne smager de mad, de
ikke selv kan finde ud af at lave,
nar de er pd restaurant.



P& Madvarkstedet kan gaesterne opleve
glas fra italienske Luigi Bormioli. Luigi
Bormioli blev grundlagt i italienske
Parmai i 1946 og var den ferste glasfa-
brik, der kunne blaese bager og stilk ud
i ét pd maskine.

Luigi Bormioli forsker intenst i at frem-
stille de bedste glas til forskellige formél
- herunder ogsa vinglas til forskellige
druetyper. De bruger konsekvent den
nyeste videnskab til udvikling af sine
mange enestdende glas. Den evigt in-
novative og forskningsmassige tilgang
til produktudvikling har gjort Luigi
Bormioli til en af verdens mest betyd-
ningsfulde glasproducenter. Alle produk-
ter er fremstillet ved hjeelp af avanceret
teknologi og karakteriseret ved hej funk-
tionalitet og originalt design - en perfekt
kombination af astetik og teknologi.
Sortimentet er stort og alsidigt. Luigi
Bormioli stér for en bred kollektion af
stilkglas og tumblere i en lang raekke
udsegte designs til bade private og
professionelle. Dermed er en komplet
sanseoplevelse til ethvert maltid sikret -
med smukke glas, der satter alle sanser i
spil og ikke kun smagssansen.
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For yderligere information kontakt Henrik Hansen 2546 2190

Fooddrink | FODEVAREFBKUS | Marts 2023 | 55

—e
-—
—

13A3LSHIFAAVIN



—
-—
—

MADVARKSTEDET

Good Food Group Professional
satter smag pa klassiske cafémenuer

Skal det vaere nemt at praesentere en
skarp cafémenu, sa er Good Food Group
Professional klar med bade nyheder og
klassikere.

Der er gode nyheder til cafékortet, blandt
andet fra Svanse, hvor de velkendte
850/875 grams flasker nu ogsé fas med
blandt andet skaldyrsdressing, karry-
sandwich-dressing samt chipotle mayo.
Nogle af varianterne findes ogsé i sterre
emballager.

Udover nyheder i dressing & condi-
ments-kategorien, tilbyder Good Food
Group Professional ogséd marmelader,
frugtgred og honning. Og det er endda
kun et lille udpluk af sortimentet, der
spander bredt. For eksempel prasenterer
de ogsa Svansg Cremet Mayonnaise, der
med en ekstra hgj bareevne er perfekt
til eksempelvis en rort rejesalat eller i
sandwich, hvor stabilitet er vigtigt.

Good Food Group
Professional A/S
Zone: Kod & Fisk

Der er gkologi i ovnen hos Schulstad
Bakery Solutions, og netop bredet er et
godt sted at starte, hvis man vil haeve sin
okologiprocent.

P& Schulstad Bakery Solutions’ stand

pa Madvarkstedet er en reckke bred-
nyheder, der alle er bagt péa bageriet i
Vestjylland.

Blandt nyhederne er fire gkologiske
boller, der er velegnede til morgenbuf-
feten - eller som kuvertbrad til frokost
og aften. De fés i varianterne: @kologisk

durumbolle, Fkologisk durumbolle med
bla birkes, @kologisk kernebolle og @ko-
logisk merk durumbolle med kerner.
Med gkologisk bred pd menuen haever
man nemt sin gko-grad og imedekom-
mer de gaester, der eftersparger mere
okologi i méltiderne, mener man hos
Schulstad Bakery Solutions.

Der er dog ogsa andet end gkologi i
ovnen i Vestjylland. Der er kreeset for
smagen og skruet op for nerderiet i de
nye Manitoba- og Surdejsbrad, der er
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bagt med spirede, fermenterede rugker-
ner og solsikkekerner. Begge brad er
bagt som bade helbred og boller, s de
nemt kan bruges pd menuen fra morgen
til aften.

Og har man spergsmal til bred, sa star
konsulenterne fra Schulstad Bakery So-
lutions klar til at vejlede, bred-nerde og
forteelle mere om alle nyhederne.
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POTATO BUTTERMILK BUN.

Potato Buttermilk Bun er som resten af sine burgerbradre gkologisk, bagt i Kabenhavn <
og denne burgervariant er bagt i form for sin unikke paddehatfacon. .d F
| dejen har vi blandet en kombination af kartoffelstykker og keernemeaelk (buttermilk) fra Thise Mejeri
- for den blgdeste, saftigste krumme og afstemt balance mellem syrlighed, salt og sedme.

Potato Buttermilk Bun - en nyhed i vores burgerfamilie bestaende af vores klassiske
Brioche Burgerbolle, den Veganske Burgerbolle og IPA Beer Bun med upcyclet overskud fra
olproduktion.

Forhandles fra frost via
bl.a. Dansk Cater,
Harkram, Fullhouse og
Dagrofa Foodservice.
44x85¢g skaret

Moodpeople]
foodpeople

Kan vi hjelpe med noget? 5
Vi vil gerne invitere til, at | kontakter os for en snak om udvikling, muligheder og vores produktnyheder. @

Ring gerne pa 7020 3182 eller direkte til jeres kontakt i Foodpeople. Mere info pa www.foodpeople.dk.
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Synes du ogsa, det er besverligt og
tidskraevende at skere appelsiner og
handpresse et glas friskpresset juice? En
juicepresser fra Citrocasa fremstiller et
glas friskpresset juice pa maksimalt 15
sekunder.

Citrocasas juicepressere er effektive -
skearer appelsinerne skdnsomt og presser
let saften ud af appelsinerne uden at
presse skreellen og efterlade bitter smag.

Royal
Greenland
inspirerer
med flere
nyheder

Besogende pa Madvarkstedets messe
kan se frem til at opleve et hav af pro-
dukter pa Royal Greenlands stand. Smag
pa konceptet Snack’it, som bestar af
spradpanerede koldtvandsrejer, Pretzel
Cod Bites og l&kre sma butterdejssnacks
med fyld af roget laks eller hummer-
sovs. Derudover prasenteres fish strips
af alaskasej, som er perfekte til fish’n
chips-serveringer.

Royal Greenland introducerer desuden
nyheden “Fiskefrikadeller pa 30 gram

af torsk og vildtfanget grenlandsk
hellefisk”.

P4 sin stand far Royal Greenland ogsa
fint besog af Catering Landsholdet, som
kommer forbi og tryller med Nutaaq
torsk, naturel stenbiderrogn og gren-

Greenway prasenterer blandt andet nye
eggebaegre pa Madvearkstedet. Ved
fremstilling af sukker fra sukkerrer

landsk snekrabbe. opstar der et restprodukt. Disse fibre
anvendes blandt andet til at skabe de nye

Royal Greenland A/S PFAS-frie ggebagre.

Zone: Kod & Fisk P4 den made far du et helt naturligt
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Kun friskpresset appelsinsaft pa fa
sekunder. Den unikke Citrocasa-kniv
sikrer nemlig, at skraelbestanddele ikke
kommer i den faerdige juice.
Friskpresset.dk er distributer af Citroca-
sa juicepresser pa det danske og svenske
marked.

produkt, der er 100 procent fri for
plastik. Aggebeaegrene er certificeret kom-
posterbare og kan derfor vende tilbage til
naturen uden at efterlade skadelige stoffer.



delitaste

MERE SMAG PA BORDET

POLSEMANDENS

@ delitaste onilonde

o Sy

sssssssss

Vi har nu et af markedets
bredeste udvalg af smagsoplevelser!

Mad os
pa stand
5218

Delitaste og Stryhns Gruppen gdr sammen om at samle deres foodservice-aktiviteter
under feelles tag pa Delitastes lokation i Hvidovre. Vi deler passionen for de gode rdvarer.
Vi er nysgerrige overfor nye smagsoplevelser. Vi hylder de gode madtraditioner.

Vi forstér hvad et godt maltid er. Mad os pé stand 5218 i Ked & Fisk sektionen pd
MADVARKSTEDET Messe i Lokomotivvaerkstedet i Kebenhavn d. 21-22 marts 2023.
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Pa Madvarkstedet praesenterer Lavazza
blandt andet kaffer fra det sydlige Tierra
Alteco-projekt i det sydlige Mexico. Her
har man fokus pé bade uddannelse og reno-
vering af kaffeplantager, hvor man erstatter
syge og uproduktive kaffetraeer med nye.
Beliggende pé gransen til Guatemala, lig-
ger Chiapas-regionen, som er det omrade
i Mexico, hvor der produceres mest kaffe

- hele 40 procent af den samlede kaffepro-
duktion i Mexico stammer fra Chiapas.
Her har man dyrket kaffe siden midten af
1800-tallet. Kaffen produceres i hgjderne,
hvor en stor del af arbejdet udferes ved
héndkraft.

Tierra Alteco-projektet har fokus

pa uddannelse i kaffeproduktion og
praktik efter hesten gennem dedikerede

uddannelsesmoduler udfert af LCD
Mexico. Disse uddannelser omfatter i alt
op til 900 farmere over en tredrig periode.
Herudover er der ogsa fokus pa “reno-
vering” af kaffeplantegen for at er-

statte syge, gamle og/eller uproduktive
kaffetracer. Dette gares ved at etablere

20 nye omrader med kaffeplanter. Her
inddrager man viden om neggleomrader
som jordens n@ring og frugtbarhed; man
indferer en mere klimavenlig plantage
med forbedrede sorter af kaffeplanten, og
oger taetheden af kaffetraeer.

Tierra Alteco er blot et af projekterne,
Lavazza til daglig stetter. Der er i alt fem
projekter, som verden over har hver sin
mission for bade at uddanne, bevare og
genopbygge kaffeplanter.

- Vi selger ikke bare mebler. Vi selger
et stykke Danmarkshistorie!

Sédan lyder mantraet fra Thors Design,
som er en dansk virksomhed speciali-
seret i at upcycle bolveerk fra nedlagte
danske havne. Traeet bliver til eksklusive
mebler med en historie at fortelle. Alle
produkter bliver handlavet lokalt i Dan-
mark og skraddersyet til dine behov.
Thors Design laver blandt andet unikke
caféborde af upcyclet azobétrae fra ned-
lagte danske havne med en fod af stal.
Traeet er kernetrae fra en af de hardeste
treesorter 1 verden, og dermed utrolig
holdbart. Derfor kan bordet bruges ude
som inde. Det kraever ingen typer af
overfladebehandling og kan sté ude hele
aret, uden behov for overdeekning.
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Tierra Alteco,

en okologisk kaffenydelse

Den ngje udvalgelse af de gkologiske
benner danner grundlaget for en sed og
elegant kaffe med et flgjlsagtigt crema og
en dejlig eftersmag. Espressobennen be-
stér af de fineste og ngje udvalgte benner
af typen Arabica (60%) fra Centralame-
rikas bjergtoppe og Robusta (40%). Alle
benner har oprindelse fra kaffeplantager,
hvor agkologi er vigtigt.

Filterbennen byder pa nogle af de bedste
Arabica-benner (100%). Den ngje udvel-
gelse af de bedste vaskede og naturlige
Arabica-benner fra bjergene i Central-
og Sydamerika samt Afrika giver en
fyldig filterkaffe med noter af ristet brad,
hasselngd og kiks.




Med et nyt gourmetrugbrod ger Kohberg
det let at keele for gesterne.

Hos Kohberg kraser man for smagen,
det gode handvaerk og lekre okologiske
ravarer - for i Kohbergs bageri ligger
okologi bagernes hjerter nert, nar de ud-
vikler og forfiner deres bageriprocesser.
Derfor har bagerne udviklet et nyt
medlem til det gkologiske rugbredssorti-

ment, naermere bestemt et velsmagende
okologisk gourmetrugbred, sé det er let
at forkeele geester og give dem lidt ekstra
luksus i hverdagen med en gkologisk
smagsoplevelse.

Det nyeste medlem er bagt med ekologisk
surdej og tilsat danske gkologiske kartof-
feltern og gkologiske lovstikke. Lovstikke
og salt er en udsegt krydderblanding til

kartofler - og kombinationen giver en sken
smag, som Kohbergs bagere har gjort sig
umage for at efterligne, da de udviklede
opskriften til dette rugbred. Rugbredet

er ovenikebet rigt pa kerner, der sikrer et
godt bid og holder krummen saftig.

MIDSOMMEROSTEN
FRA THISE

OSTEN FRIGIVES TIL SALG OMKRING 1. MARTS 2023

Thises Midsommerost er en seesonvare og
produceres i en begraenset maengde.
Midsommerosten produceres pa den tid af

QE

aret, hvor dagene er laengst og nzetterne
kortest. 14 dage feor og 14 dage efter som-
mersolhverv. | den periode har klevergrees-
set nemlig en kombination af protein og
struktur, der gor maelken ideel til ostepro-
duktion. Midsommerosten er en fast, men
skaerbar ost med en afrundet og dyb smag.

Thise

MEJERI MED PASSION

SAESoN.
VARE

MIDSOMMEROST 50+
HELOST / KVART OST

Se mere pa www.thise.dk 5

Fooddrink | FODEVAREFBKUS | Marts 2023 | 61

—e
-—
—

13A3LSHIFAAVIN




-
-—
C—

=— MADVA

FODEVAREBRANCHENS

MADVARKSTEDET

Udstillerliste

Boblerne (lvaerksattere)

Audu (Planet Dairy)
Arensbak ApS

Bite

Connecting Grounds

DTU Fedevareinstituttet
Food & Bio Cluster Denmark
Fresnapperen.dk ApS

Fynt ApS

Glean ApS

Knaek og Braek ¢/o Outdoor
Pleasure ApS

Kombucha Time
Luups ApS
Mac.Ferments ApS
Matr Foods
Plheese ApS

Raw Culture ApS
Rest

Winers ApS

Ziropa ApS

Brod & Kager

Agrain

Banana CPH

CBP A/S

Danish Group ApS

Dina Food ApS
Foodpeople A/S

Ireks Nordic ApS

Kohberg Bakery Group A/S

Lantmdnnen
Unibake Denmark A/S

Valsemollen A/S
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Drikkevarer
Bennekovs Better Drinking

Be WTR c/0 Nespresso
Professional

Bidro ApS

BKI Foods A/S

BWT Danmark A/S
Carlsberg Danmark A/S
Cocio Chokolademaelk A/S
Dole Nordic A/B
Espresso Systems ApS
Friskpresset.dk
Friskristet.dk

Hancock A/S
Klosterbryggeriet A/S
Komma Kaffe

Merrild Lavazza
Nespresso Professional
Norrebrew ApS

Original Tender
RealDrinks

Ostergaard Frugt & Most

BOBLERNE
(IVZERKS/ETTERE)

BAREN

DRIKKEVARER
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M@DESTED 21.-22. MARTS 2023

MEJERI

SPECIALITETER

BR@AD & KAGER

NORDERIET

GRONT &
PLANTEBASERET

PLANTERIGET

KOD & FISK

SHOWKOKKENET

Kod & Fisk

BF-OKS A/S

Carmo Food Nordic
Conaxess Trade

CPF Denmark A/S
Danish Crown A/S
Dansk Cater A/S
Delitaste/Stryhns Gruppen A/S
Dencon Foods A/S
Easyfood A/S

Euro Poultry

Food with You

Geia Food

Good Food Group A/S
Grambogard A/S
HKScan Denmark A/S
JN Meat

Polar Seafood Foodservice A/S
Royal Greenland A/S
Slagter Lampe

Tenax Sild A/S
Thomsen Food Line A/S

Mejeri

Arla Pro

Falengreen A/S

Gourmet Engros

HKI Ost

Mammen Mejerierne A/S
Naturmeelk/@llingegard
Skare Is

Nonfood

Biopejs shop

Casio Ecr Center Kebenhavn A/S
Dansk Kassesysterm A/S

F&H Group A/S - HoReCa
Greenway-Denmark ApS
Lobo Contract
Mandrup-Poulsen Tapeter ApS
Moccamaster Nordic ApS
Slow A/S

Thors Design ApS

Trademark Living A/S

Unox Danmark

Specialiteter

By Frederiks ApS

(Casa Jada

Chili Klaus
Copenhagen Foods

De Cecco ¢/o0 BKI Foods
Deli Drengene

Del Mastro

La Prosciutteria

Lejre Mikropelsemageri ApS
Naturesnacks

Norre Seby Slagteren
Ole Chokolade ApS
Que Pasa Papi ApS
Reduced

Reinholdt & Co.

South Foods of Italy

Vin & Spiritus
Andersen Winery

Billund Vinlager ApS
Excellent Wine A/S
FineWine A/S

ISH Spirits

Kjeer & Sommerfeldt A/S
Laudrup Vin & Gastronomi

Min Franske Vinimporter
¢/0 Wine World

Oskar Davidsen & Co.
Philipson Wine ApS

Siefert Vine

Sigurd Miller Vinhandel A/S
Sprit & Co. ApS

Theis Vine ApS

Vinguruen ApS

@stjysk Vinforsyning A/S

Horesta

Udstillerliste per 10. februar 2023
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https://www.horesta.dk/events/2023/marts/aarets-kok-og-aarets-tjener-2023/

Afsender: TechMedia A/S, Naverland 35, DK-2600 Glostrup

®
NIMAND SIVRELY m

Nimand A/S | Telefon 70209944

m Espresso med 2 indbyggede kveaerne

2 min vejledning og du er barista ©

\=p Kr. 24

Kopper/time: Pris fra: Leasing fra:

300 stk. 101.700,- 1.939,-
www.wmf.dk



