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Det finder dui
Inspirationskataloget

er halvdelen af danskerne gnsker at spise mindre kad, men
ler det sveert i en madkultur, hvor de fleste retter er baseret pa
ke ingredienser - og derfor er de letteste at vaelge.

Dette katalog gennemgar produkter og ravarer, der er seerligt
egnede i det plantebaserede kgkken. Du far ogsa inspiration til
anvendelse og appetitlig navngivning af retter, der kan friste jeres
gaester. Vi har ogsa interviewet en raekke ngglepersoner inden for
det plantebaserede kgkken med hver deres baggrund og tilgang til
gron mad. Rigtig gren forngjelse.

Katrine Ejlerskov, projektleder for okologi og erhverv,
Dansk Vegetarisk Forening

Simple tips,
der kan fa forbrugerne til at
vaelge de plantebaserede retter:

Hav fokus pa at lave smagfulde retter, der matter.
Giv retterne appetitlige og indbydende navne.
= Vis, at de vegetariske og veganske retter

er for alle - ved at lade dem vare en
del af det almindelige menukort.

4: Gor det gronne til normen. I stedet
for at antage, at alle vil have kod som
. udgangspunkt, kan du lade det gronne vaere
A standarden og have kodet som et tilvalg.




" Dansk
‘ﬁ’ Vegetarisk Forening

vegetarisk og vegansk?

En vegetarisk ret ma ikke indeholde ked eller biprodukter fra slagtning (fedtstof, knogler eller
blgddele), heller ikke fra fisk, fjerkrae og skaldyr. Hvis ost anvendes, skal den veere baseret

pa vegetabilsk ostelgbe (mikrobiel) - mange oste er nemlig baseret pa animalsk ostelgbe
(kalvemave) og kan derfor ikke indgd i en vegetarisk ret.

En vegansk ret ma derudover ikke indeholde nogen former for animalske produkter eller
biprodukter - heller ikke maelkeprodukter (inkl. ost), 22g og honning.

brug af piktogrammer

Dansk Vegetarisk Forening har i samarbejde med Horesta udviklet piktogrammer, som kan
bruges i menukortet, hvis retten er vegetarisk eller vegansk. P& den méade ggr I det nemt for
gaester, som spiser vegetarisk eller vegansk, at finde disse. Piktogrammerne er gratis at bruge.
Det er dog jeres ansvar at anvender dem korrekt.

af retterne

Vi anbefaler, at [ kalder jeres ret for det, den indeholder og markerer med piktogram, om den er
vegetarisk eller vegansk. Det vil sige, at det er bedre at skrive “"Burger med krydret hokkaido-
bgnnebgf og syltede grantsager” i stedet for "Vegetarburger” eller "Vegansk burger”.

Vegansk Vegetarisk
Brug gerne fglgende ved navngivning: Brug ikke fglgende ved navngivning:
o Ingredienser o "Kgdfri"
o Smag/krydderier ° "Vegansk"/"veganer"
o Se og fal (farver/mundfglelse) o "Vegetarisk'/"vegetar"

o Vegetarisk/vegansk piktorgram



Etloft af de

grgnne hverdagsretter

Det med at forene velsmag og sundhed er noget, der betyder

meget for mig. Jeg kan godt lide ting, der smager godt, men jeg vil
ogsa gerne leve et sundt og langt liv, sa derfor er det en tanke om

at forene de to verdener. Der er noget smukt i at have en grgntsag og
lade den blive understgttet af elementer fra grentsagsriget. Det er
noget af det mest rene”.

K Rasmus Kofoed, michelinkok og kokkenchef
ved restaurant Angelika og Geranium

Foto: (%%

i

3

Indholcis
Etunivé ;
g -
Balgfrug
Pseudokorn

Fermentering
L} = .

%y
Tempeh
Tofu

Plantefa £
falafler og

Alternati

e

Plantepolser

"‘t'f : » 4
Pdlag og smorelse
Altern'ati‘ ' ._ og skaldyr
Plantedti;ktbf,'-p‘llénteﬂode, _ k.
plantesmor, plantefraiche, y/\
Planteost'_'é‘ : J
Bagveaerk og"sode sager _

Trendszatterens top 10 j’./pﬁ/h _.
ol

- de mest kobte varer -

- if
4 .
Grossisten om den : - V <}
plantebaserede udvikling - :



Et univers af

farver og smagsmuligheder

Det plantebaserede kgkken kraever et ekstra fokus pa smag, maethed og
konsistens. Med flere grgntsager som dogme abner der sig en verden af
farver, smags- og nydelsesnuancer. Nysgerrighed, kreativitet og viden

er nogle af de vigtigste ingredienser, ndr du skal lave appetitvaekkende
og smagfulde grantsagsretter. Se det som et dogme med muligheder for
nye gastronomiske hgjder.

Sanne Holden Venlov, kok, underviser
og kogebogsforfatter ved Aarstiderne

Marthed kan blanat

andet opnas ved at bruge beelg-
frugter i sin ret. Beelgfrugter er
ernaeringsmaessigt gode, indehol-
| der mange proteiner og har et lavt
oy {Dz aftryk. Svampe eller seitan
\ N ";:9_{&85? gode til at give fylde og
f’.ﬁ" volumen til retterne.

Umami
forsteerkes ved at stege, grille og
. sautere, Fgdevarer med umamismag
g ‘f_ er tomater, hvidlgg, miso, tang, soja,
ost, svampe, harissa, saltede
_‘}’ .. citroner og fermenterede og

—_— c#p ﬁr’bgede grontsager.

Verdens kgkkener
kan inspirere til at seette grgntsager
i i fokus. Retter og smage fra Indien,

2 Thailand, Afrika, og Mellemgsten er
spandende, og her bruges grgntsager
- 1bade gryderetter som skal simre,
friske salater og i stir fries.

F 4

Samle-selv-ret
hvor man selv kan tilfgje knasende
ngdder og friske krydderurter til
hovedretten, som vaekker sanserne. Det
er vigtigt, at alle elementerne er inden
for samme verdenskgkken, sé de kan
kombineres pa kryds og tveers.




Beelgfrugter

Tips fra

Frugtformidlingen:

De vigtigste greb til at
lykkes med at lave fantastisk
bonnemad HVER GANG

1. KOG balgfrugterne, sa konsistensen
er sprgd udenpa og blgd indeni. Tjek
konsistensen under kogningen.

2. FEDTSTOF fremhaver
baelgfrugternes smag og far
grontsagerne til at glide bedre.
Brug smeltet plantesmgr, kokosfedt,
tahin, peanutbutter og raps-, oliven-,
hasselngdde- eller trgffelolie.

3. SALT fraf.eks. kapers,
oliven, soltgrret tomat, raget selleri,
miso eller soja.

4. SYRE skaber sammenspil i retten.
Brug citrussafter, eddiker, syrnede
sojaprodukter eller fermenterede
grentsager, som har kant og forstaerker
de forskellige smage.

5. SAFTIGHED gor bgnneretter
nemmere at spise. Skab variation med
marinade, krydderier, dressing eller
kogevandet fra dine grgntsager.

6. SODME fra tgrrede frugter, saft
eller puré af friske frugter, kokosmeelk,
sojaflade, sirup, sukker, kanel, vanilje
eller mynte - det giver en dejlig
fyldighed i retten.

7. DYBDE gennem umami
fra fermenterede produkter,
svampe, hvidlgg, tomat, eller staerke
krydderier fra hele verden, som chili,
peberrod, cayennepeber.




- vi skal spise baelgtrugter!

Det er jo en stor glaede og forngjelse - iseer nar de smager rigtig
godt og er smeltende og blgde inde i munden.

Det, der errigtig vigtigt, det er at arbejde med god iblgdseetning,

rigtig god kogetid, smag pa dem undervejs, sa du ved, at de har kogt
laenge nok. Nar de er kogt, sa smag til efter grundprincipperne om syre,
salt og fedme!

Trine Krebs, Frugtformidlingen

VALG DEN RETTE MULIGHED

inco Cash & Carry er en fgdevaregrossist,
der ikke géar pa kompromis, med hverken
udvalg eller kvalitet. Vi har et veeld af bade
vegetariske og veganske varenumre i vores
kempestore sortiment.

inco Cash & Carry er en fedevaregrossist
med holdning, og et gnske om at blive
din foretrukne ,jord-til-bord” leverandgr.

Bliv hurtigt og nemt kunde pa inco.dk
—du skal blot veere cvr. registreret.

inco Cash & Carry har tre butikker pé landsplan.

inco Kebenhavn Cash & Carry  inco Glostrup Cash & Carry inco Aarhus Cash & Carry -
Flaeesketorvet 84A Ejby Industrivej 111 Blomstervej 5 @moooqs\'\()\'\dGOYN INCO. d k
1711 Kgbenhavn V 2600 Glostrup 8381 Tilst — holder dig opdateret
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[nspiration til brug

Egyptiske falafler med hestebgnner

Linseknaekbrgd med chokolade-hummus

Blomkalssuppe med markeerter fra Mols,
dukkah og persilleclie

Baelgfrugter i en dansk kontekst

- hvad kan dyrkes herhjemme?

Hestebgnner (irka 25% protein)

Friske hestebgnner kan bruges i salater, mens tgrrede

hestebgnner er gode i supper, dahl, hummus og
falafler. Hestebgnnemel kan i nogen udstraekning

Lupin (zs-48% protein)

Lupin har et hgijt olieindhold, og minder derfor
lidt om sojabgnner. Hele lupinbgnner kan bruges
i mellemgstlige og asiatiske retter og traditionelle

asiatiske fermenterede produkter, f.eks. tempeh
og miso. Lupinmel kan bruges som hel eller delvis
erstatning for hvedemel i pasta og bagveerk.

erstatte hvedemel i bagvaerk. Udblgdning af de
tgrrede bgnner er ngdvendigt.

MErter (cirka 25% protein)

FErter kan hgstes enten friske eller tgrre. Tgrrede
arter skal udblgdes inden brug. Kogetiden afthaenger
af, hvor frisk-tgrrede de er. Arter koger ikke ud, som
nogle linser gar. Tarrede eerter kan bruges i mange

af de samme retter, som bgnner og linser, f.eks.
hummus, gryderetter, supper, plantefars og som mel i
pandekager og andet bagveerk. Erteprotein bruges nu
blandt andet i sertedrikke, postej og kgdalternativer,
som chunks og granulater.

Linser (20-30% protein)

Linser bruges ofte som hele linser eller afskallede
og splittede. De kan bruges i mange former for
retter: gryderetter, supper, plantefars m.m., men
kan ogsa indgéa i bagveerk. Linsemel kan erstatte
hvede- ogrismel i bagvaerk og nudler. Linser
behgver typisk ikke udblgdning.

En ert er ikke bare en art - vi gar

paopdagelse i de danske sorter

De beelgfrugter, vi kan lave i Danmark, er aerter, hestebgnner, linser og
lupiner. Faktisk har der tidligere veeret dyrket mange forskellige sorter
af beelgfrugter i Danmark. De forskellige sorter, der er egnet til det
danske klima, har alle forskellige smage, farver og kvaliteter.

Generelt kan man egentlig bruge de forskellige baelgfrugter til mange af
de samme retter.

Jesper Fog-Pedersen, Okologikonsulent,
Planteavl ved Okologisk Landsforening




Pseudokornarter,

frg og kerner

Dansk produktion af pseudokornarter til fedevarer er
stadig begraenset, men ifglge SEGES er der potentialer
for dansk dyrkning af quinoa, boghvede og amarant.

Pseudokornarter indeholder ikke gluten. Deres

gode ernaeringsmeessige egenskaber er bl.a.

deres hgje indhold af proteiner, deres gode
aminosyresammensatning samt deres indhold

af kostfibre og mineraler. De kan anvendes som
alternativ til korn, ris og pasta, men ogsa til f.eks. grad
og som mel i bagvaerk.

QUinoa (15% protein)

De hele frg koges ofte og bruges i f.eks. supper og
salater eller presses til 'flakes' til morgenmadsprodukter,
mens melet kan erstatte noget af hvedemelet i brgd

og pasta.

Amarant @z-17% protein)

Amarant bruges i mange retter i de dele af verden,
hvor den dyrkes enten som hele frg eller som mel.
Amarantmel kan erstatte hvedemel og indga i
bagveerk og pasta.

BoghVEdGQZM%mmmn

Boghvede har en let ngddeagtig smag med en let
bitterhed og bruges i mange retter i bl.a. @steuropa. Den
findes i butikkerne som almindelige eller ristede kerner,
mel, flager og gryn.

Fro og kerner

Frg og kerner er rige pa energi, sunde fedtstoffer,
mineraler og protein. Hampefrg, hgfrg, sesamfrg,
solsikkefrg, graeskarkerner og chiafrg kan have potentiale
for dansk dyrkning.

VEGANSK, SMAGFULD
- GOD KILDE TIL PR_UTEIN
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Fermentering

Fermenterede baelgfrugter og grentsager kan bruges til at give mere
smag og umami til en ret.

Tempeh er et produkt, hvor man fermenterer f.eks. sojabgnner, gule
aerter, lupin, korn eller quinoa. Bgnnerne tilfgjes en skimmelkultur,
som giver tempeh en blgd yderside og en fast konsistens indeni.
Tempeh har en lidt ngddeagtig smag.

Nar man laver den japanske paste baseret pa sojabgnner kaldet miso,
bruges der ogsa en skimmelkultur. Man kan ogsa lave 'peaso’ pa
tgrrede crter eller 'ryeso’ pa rugbrad.

Fermentering af grentsager kaldes lakto-fermentering. Her

bruges grgntsagernes egne mikroorganismer til at lave en naturlig
konservering i et salt miljg. Kimchi er fermenteret kal, hvor der tilfgres
chili og ingefaer, som er et kendetegn for det japanske kgkken. Det kan
blendes til en steerk paste og bruges pa en burger eller en hotdog.

Johanne Hvelplund, Udviklingskonsulent
ved Hotel- og Restaurantskolen

Teempeh er et alsidigt planteprotein
lavet af baeredygtige gkologiske
balgfrugter fra norden.

Med inspiration fra Indonesien har
Foodture genfortolket den smagfulde

Rendyrket Planteprotein

-klar t|| en af retter fermenterede proteinkilde til en ny
nordisk version, klar til atindga i

Med et hgjt indhold af protein, fibrer og umami alverdens retter.

Find mere information pa taempeh.dk, eller skriv til info@foodture.dk

= % 4 - -
- "i\'.‘n;, -
A -




: By = v . t # - . . ’

f“ ] 1Y = 4 4 - ’ y v r A

‘i -‘\ : i. " T s e i . ‘I_ N g : -y .

,‘,;'i~.'_ - ..s- i L I’",; - ( l “, o a 1 L : . l :
2 ! T S SR e ¥, ; 4 )

.4 Tempeh g
zb:-&*;‘. A7 e S PSR
: H S 4 SR T e

A Tempeh stammer oprindeligt fra o 0P i S i "‘, ‘::‘”:‘ 3 ;&

Indonesien og bestar normalt af % - | R P Y o
. . A ¥ [ 4 . ’ A Lgd 4 ' " . - -
fermentered(oa sojabenner. Til forskel & ‘-_ Ny ." LA AN f;‘ e any e
fra tofu bestar tempeh af hele bgnner, L D Al SN e ‘ : *
men ligesom tofu er smagen neutral, b 1 , . _ <
og den tager smag af tilberedning, s ; - 3 e Y,
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Man kan bruge tempeh marineret og . ,4.",, ey
stegt til bl.a. bowls, sticks, sandwich %

og supper, og den fungerer ogsa godt,
nar den rives og blandes i fars til deller
eller bgffer.
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[nspiration til brug

1

4

2‘,’ Buddha bowl med avocado, rgde ris,
"~ koriander, balsamico-marineret tempeh
% : og gomadressing

t.'\' Fuldkornssandwich med marineret
s

~ og stegt tempeh, bgnnespirer,
dilddressing og syltede rgdleg

"

.,

o
e Wok med ingefeermarineret tempeh,
sesamfrg, chili, forarsleg og nudler

NORDISK TEMPEH
S 100%

Oldgamle indonesiske fermenteringsmetoder mader 3 3 - plantebageret

nye nordiske proteinafgreder. Et nyt gr@nt alternativ AN # r {— & naturligt

til ked, som skal smages!

Find info og tilberedningstips pA CONTEMPEHRARY.com




Egnet til at blive skaret i

Tofu - ogs4 kaldet 'sojabgnneost’ tern eller skiver. Den kan
- stammer oprindeligt fra Kina og steges, bages,o frituresteges,
laves ud af sojameelk, som koagulerer bruges som palaeg, kommes
og presses til blokke. Smagen er i gryderetter, laves til kebab,
neutral, men tofuen tager smag af kommes i baffer, m.m.
tilberedning, sauce og marinader,

sa krydring er vigtig.

Har en blgd konsistens. Den
kan bruges som erstatning for
&g og meelkeprodukter og
er egnet til saucer, cremer,
supper og desserter.

[nspiration til brug

Hgjtbelagt smorrebrad med karry-
marinerede tofuskiver, karse og ra lgg

Morgenmadsplatte med scrambled tofu

Cannelloni mec u og spinat

Vores tofu er blgd og har en let smag af friske
bgnner. Den fremstilles i Danmark af
gkologiske sojabgnner fra EU, nigarisalt fra
Japan ogvand.

T —

LE TRANG

Fas i tre smagsvarianter: naturel, sukkertang
og citrongraes og chili.
Danmarks farste gkologiske

Find videoer og opskrifter pa @letrangtofu
og lokalt producerede tofu

Kontakt Mads van Deurs pa +45 26 30 12 24
eller mail: mads@letrang.dk
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a-spinat falafler,
ov chili-tomatsalsa

sselbagte kartofler

to, serveret med
gdkalssalat

blgde log, ovnbagte
, 0g sprad salat
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'Plantefars deller, boffer,” =

falafler og poste;

Plantefars, deller,
falafler, beffer og postejer
kan laves pa rigtig mange
mader - af grentsager, svampe,
beelgfrugter, tempeh ellerris. De kan
brugesi et utal af retter fra burgere og
sandwich til veggieboller i karry. Udfordringen
ved en succesfuld plantedelle, falafel, baf eller
postej kan vaere at frembringe den helt rigtige
konsistens og smag.

Plantebaseret - ligetil og
uden kompromisser

Vi gar hele vejen for at give dig de mest smagfulde og
naturlige plantebaserede produkter, lige til at tilberede

Dild-dellen Redbedebefien

stk s ah et b, bt b e Rbwrnse Slsteqh phrmtpba ol sedbarive bpmner § asde boroses

s
e

Se mere pé planteslagterne.dk ¢ For tilbud i bulk kontakt Henrik p& henrik@planteslagterne.dk
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[nspiration til brug

Pulled veggie-BBQ-sandwich
med peberrodscoleslaw

Cajun-krydrede veggie-sticks med
agte sgde kartofler og mango-chili dip

Der findes efterhanden en del
produkter pa markedet, der har
en tekstur og smag, der skal minde

Altern at “’er y om kgd: fars, formede delller, chunks,

der mmde-r om k@d i |

typisk tale om ret forarbejdede produkter,
hvor konsistens, smag og egenskaber
varierer fra produkt til produkt.

Produkterne kan f.eks. vaere lavet af
isoleret sojaprotein, tekstureret serteprotein,
solsikkeprotein (restprodukt fra olieproduktionen)
eller glutenprotein fra hvede.

Produkterne kan bruges i retter, hvor man er vant til at

bruge svinekad, kylling eller andre typer kad i stykker -
fx gryderetter, wraps, burgere, pizza, og wokretter.

~

HonseFRIsalat

-naesten som vi kender den

Plantebaserede erstatninger til kad giver gode muligheder for at
gentage den madkultur, du kender. Du kommer ikke til at mangle noget.

Line Tscherning Damgaard,
plantebaseret kok og kogebogsforfatter

MOCK DUCK - SMAGEN AF AND
- 100% VEGANSK OG @KOLOGISK

Mock Duck kan opvarmes, sa man far fornemmelsen af and fra
ovnen, eller det kan spises direkte i en salat eller som palaeg.

Mock Duck produceres pa Fyn med fokus pa cirkuleer gkonomi
og nedbringelse af CO2 fra jord til bord, og pakket i baeredyg-
tig emballage. Det bestar udelukkende af gkologiske ravarer:
hvedeprotein, vand, ingefeaer, hvidlgg, soyasauce, grontsags-
bouillon (granulat), bagepulver og salt.

INTERESSERET? e\ (N
Kontakt Benjamin Williamson-Westermann . i

pa tlf.: 31 15 53 27 eller admin@staalbaek.dk MD
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Plantepglser

Den store udfordring ved plantepglser
er skindet og 'knaek'et’. Nogle af de nye
meerker bruger alger til pelseskind. Ps

/

En stor del af plantepglserne pa
markedet indeholder vegetabilsk
protein, f.eks. i form af sojaisolater,
men enkelte maerker skiller sig ud ved
at arbejde med minimalt forarbejdede
grontsager eller tofu.

Inspiration til brug

Polsevognshotdog med kimchipickles
ogristede lgg - af country
style plantepglse

Ungarsk paprikagryde med
tepelser, timian og forarsleg

Plantepglsehorn

Nye gkologiske og veganske produkter
produceret pd Mols.

Gleed dig til vores pelser, radbede-
beffer, falafler, og meget mere...

...kommer til efterdret!

Se mere pd romer n.com eller skriv

VEdA N S A US A G E til niels@romervegan.com



Palaeg og
SZENE

Palaegskategorien dakker over alt
fra hummus i forskellige varianter,
baba ganoush, bgnnepostejer og
spreads til plantepalaeg, der laegger

sig op ad de traditionelle skivepalaeg. ‘*-_‘
Peanutbutter, tahin og naddesmar ]
bruges ofte som fedtstof pa brad iy

under f.eks. banan.

PLANTEDELLER OG BAGVARK

Kostvejleder Lene Hansson og PLANTE kompagniet har sammen skabt en M}m&‘b
danskproduceret, okologisk, vegansk og naturligt glutenfri produktlinje.

Produkterne er fri for soja og isolerede planteproteiner, og er hovedsageligt PLANTE
fremstillet af danske révarer.

Se produktsortiment p& plantekompagniet.com

TIf.: 2020 60 02

Mail: kundeservice@plantekompagniet.com



Alternativer -
til fisk og
skaldyr

I modsaetning til plantebaserede alternativer til kad,

har innovationen og produktudviklingen inden for
alternativer til fisk og skaldyr vaeret noget langsommere.
Omradet oplever dog store investeringer pt., og markedet
er i veekst internationalt. Der eksperimenteres bl.a.

med 3D printet raget laks, og Nestlé har netop lanceret
plantebaseret tun.

Af danske producenter kan naevnes Cavi-art, der har
udviklet flotte tangperler med forskellige smage som
bruges til pynt pa delikate retter (se billede). Der er ogsa Inspiration tll bl—u 8
veganske "fiske"fingre og "fiske"burger, samt dilddeller,
der minder om fiskefrikadeller, pa det danske marked. California veggie-rolls med
Herudover eksperimenterer flere danske influencere asparges og avocado

med forskellige ravarer og skaber deres egne alternativer R e e ttasandwich med
til fisk. Blandt andet kan naevnes Plantepushernes syltede redlgg og rucula
"makrel(fr)itomat” med kikeerter og tang, og Kirsten . .
Skaarups "faux lax" af bagte gulergdder og nori tang Paneret pa’“it‘é‘ak “}ced h]emlmemrt
(billede fra kirstenskaarup.dk). B BPereT



Plantedrikke,
plantetlade,

P. lantesmer,
p.
m.

lante fraiche
m.

Der er efterhanden et bredt udvalg af
plantedrikke pa markedet: soja, havre, ris,
kokos, og kombinationsdrikke med hamp, rug
m.m. Desuden har flere producenter barista-
versioner, som giver et godt skum og er
seerligt egnede til kaffedrikke.

Der findes ogsa plantebaserede alternativer
til yoghurt, flade, smer og cremefraiche fra
forskellige producenter pa markedet.

[nspiration
til brug

ing pa SO]a fralche

Planteflgde findes typisk i to varianter, én til
madlavning og én piskbar til det sgde kakken.
Der er lidt forskel pa deres egenskaber,
herunder smag og piskbarhed. Der er flere
gode produkter af smarbarer og smarblokke
pa markedet, som kan anvendes som direkte
alternativ til smar.

Dansk gkologisk havredrik

MgELL
L{;FE

TN o Uden tilsat sukker

Plante Plante

0,5% 1,5%

Lavet ph

Ingen tilseetningsstoffer

M
L

L wwwmill-life.dk mill_life.dk ®mili-lm.uk



Planteoste

Mange forbrugere, der spiser
plantebaseret, vil gerne kunne holde fast

i etablerede vaner som det at spise en
ostemad eller tilseette en cremet ostesmag
til varme retter. Efterspgrgslen pa gode
planteoste er stor og forbrugerne vil gerne
have erstatninger til forskellige typer.

Det nuveerende udvalg af planteoste

er i vidt omfang baseret pa kokosolie

og stivelse, men der er ogsa planteoste
baseret pa ngdder (billede af forskellige
cashewoste fra Madeinitaly) og danske
VeCheeze, arbejder pa at lave en vegansk
ost som matcher en klassisk dansk
skeereost - baseret pa danske ravarer. Der
findes ogsa alternativer til parmesan og
mozzarella pad markedet.

AEgge-
erstatning

Der findes mange muligheder, nar man vil
undlade aeg i opskrifter - den mest optimale
lgsning afthaenger af opskriften.

De hyppigst anvendte er aquafaba
(kikeertevand), (kvaernede) herfrg eller
chiafrg, loppefraskaller, tapiokamel,
kikeertemel, moset banan og ablemos. Du
kan ogsa kgbe gkologisk PlanteEg fra den
danske virksomhed TrueGreens.
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BE THE CHANGE

100°% PLANTEBASERET
LEKRE SERVERINGER
UDE SAVEL SOM HIJEMME

Med produkter fra Naturli’i fryseren kan du servere laekre retter for enhver smag. Vores brede
sortiment gor det let at lave mange forskellige plantebaserede retter, der rammer plet hver gang.
Alle produkter er 100 % plantebaserede og glutenfrie.

Fa opskrifter og masser af tips til grenne serveringer pa FoodAppeal.dk

Kontakt din foodservice konsulent fra Orkla Foods Danmark og fa
en snak om hvilke lasninger eller produkter, der passer bedst til dit kakken

A
'Orkla

Foods Danmark

3 X 1k Foodservice
Borge Reige Susanne Pedersen Jorn Midtgaard Delta Park 45, 4 sal - DK-2665 Vallensbaek

Michael Gjesing Allan Pedersen
2249 39 40 2892 3192 5120 3550 277918 09 40 44 30 10 Tel. 43 58 93 00 - www.orklafoods.dk
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iration
brug

jordbaertaerte

Banana er en isproducent der producerer
gkologisk banan-baseret softice uden raffineret
sukker og mejeriprodukter. Alt sammen udvundet
af det enorme banan og frugtspild der findes

hos de danske supermarkeder.

| Irma har de taget farertrgjen og lavet en
eksklusiv aftale om at Banana aftager keedens
69 butikkers spildbananer.

BANANA

less worry -

more life

Jordbartaerte og

marengs til citrontaerte

Pa Café Kaf bruger vi plantebaseret smgr i kager og deje, herunder merdej,

mens sojaflade eller havreflgde kan piskes til fladeskum til eksempelvis
jordbaerteerte.

Aquafaba bruges ofte som erstatninger for ag, nar der skal laves f.eks.
cookies, men man behgver ikke altid at finde en erstatning. I nogle typer
bagveerk handler det om at arbejde med smidigheden i gluten. Aquafaba
kan ogsa piskes til marengs, og her er det vigtigt at kekkenredskaberne
er helt rene, sd aquafabaen stivner, nar man pisker den. Et andet
bindemiddel, der kan bruges i kager er en smule majsstivelse.

Det vil veere en fordel, at flere i foodservice begynder at anvende de
samme produkter, sa der kan komme storkgbsmuligheder af plantesmer,
sojaflgde og isaer aquafaba.

Magnus Gramstrup Rasmussen,
indehaver af Café Kaf, plantebaseret café og konditori

cc@bananacph.com

' MNAM \L

Vosy Warry - mare tife

Christian Cordius
+45 61 69 45 46
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Trendseetterens
top 10 - de mest
kgbte varer

Af Neel Engholm, vegansk kok, kogebogsforfatter
og medejer af PLANT POWER FOOD.

Friske grontsager i saeson.

Tahini: egnet til cremede dressinger,
f.eks. sammen med salt og citron.

Sod kartoffel: giver naturlig sodme og en god
mathedsfornemmelse. Kan bade bruges kolde
og varme - og ogsa velegnede til kager.

Cashewngdder: til dressinger, cashewcreme
og cashewflode. Bruges blandt andet til at
marinere grontsager inden de dehydreres,
ovnsteges eller grilles.

Bananer: til vafler, hvor de soder
og tilsattesistedet for ag.

Xanthan gum: tykner. Bruges til hjemmelavet
marmelade og kager.

Miso: bruges i forskellige saucer og pastes.
Giver umamismag.

Svampe: god konsistens og umami.

Solsikkekerner og andre kerner: Bruges i
dressinger og cremer, men ogsa til at marinere
grontasager i, inden de dehydreres, ovnsteges
eller grilles.

10. Gryn og korn: f.eks. boghvede og havregryn.




| Grossisten om den
plantebaserede udvikling

Af Jan Kristensen, en raekke "kekkenvaerktgjer”, som giver dem
forretningsudvikler ved Dansk Cater lysten og tilliden til at skabe velsmagende
og gregnnere maltider.
I Dansk Cater fglger vi ngje med i udviklingen
hen imod mindre kgd og mere grent. Vi Jeg tror, at vi, pd samme made som med
synes, at indsatsen i farste omgang begr vaere  gkologiske grentsager i halvfemserne,
at fa flere flexitarer og planetarer med - skal sande, at det gaelder om oplysning,
altsa flere som veelger det granne til. Det vil oplysning og mere oplysning - og at den
kvantitativt betyde rigtig meget. skal helt frem til gryderne, sa kokkene og de
kakkenfaglige kan omsaette deres viden til
Vi forstar betydningen af vegetabilske laekre grenne retter, som er fulde af smag.
meelkedrikke og de mere veerdiforaedlede
vegetabilske erstatningsprodukter, Vores kunder bestemmer - sa vi fjerner
men vi vurderer, at potentialet for ikke deres muligheder, men hjaelper gerne
plantebaseret mad er endnu stgrre, isaer til nye alternativer. Vi vil gerne inspirere
for rene ravarer og bedre kokkehandvaerk. til nye mader at teenke og arbejde pa og
Hvis vi kigger pa friske grentsager og derved veere med til at sikre, at der ogsa er
vegetabilske proteiner, tror jeg, at der rigeligt med fgdevarer om 50 ar. Det betyder
er land at erobre. I Foodservice kan klimarigtige ravarer, mindre madspild og
andelen af friske (og gerne gkologiske) sundere valg, og det ggr man bedst gennem
grontsager gges betydeligt, men mangel vidensdeling mellem mennesker, og uden
pa viden pa omradet kan spaende ben. lgftede pegefingre.

Vi skal understatte kokkenes faglighed, Stigende efterspargsel vil altsa komme i
uddanne dem og give dem de vaerktgjer, der takt med en bedre og stgrre viden blandt
skal til, sa det grenne kan fa en mere de kgkkenfaglige, tillid til produkterne
fremtraedende plads. Det gar vi f.eks. ved at og gaesternes stigende efterspgrgsel.
udvikle nye, naturlige smagsgivere, sasom Man kunne eventuelt supplere med et
fermenterede produkter og forskellige spisemeaerke, som angiver klimaftryk, ‘den
saucer, som vi selv kan fremstille af danske grgnne gko-andel' osv., sa kunderne lettere
ravarer. Med andre ord skal vi give kokkene kan navigere og treeffe oplyste valg.

.‘”I ‘i ’

Fair Trees®

et Fair Trade-juletrae
h

@kologiske granskud
- Nordens rosmarin

Marianne Bols

' Granskud er en overset madresource, der kan mb@fairtrees.dk

bruges i kekkenet pd samme made som rosmarin.

Granskud er et biprodukt i juletraasproduktionen
- og de kan med fordel bruges som danskproduceret
fedevareressource.
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Dette inspirationskatalog henvender sig
seerligt til kokke og andre madprofessionelle,
der gerne vil have inspiration til ravarer

og produkter, der er seerligt egnede i det
plantebaserede kakken.

Kataloget er udarbejdet af
Dansk Vegetarisk Forening
TI1f. 51918978
kontakt@vegetarisk.dk

Laes mere om vores arbejde med foodservice her:
www.vegetarisk.dk/foodservice
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