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Mere mad - mindre spild

Tips og tricks til et mere beredygtigt kokken

Dit gkologiske valg siden 1989
- baeredygtigt for bade milje og mennesker
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Hvem er vi?

Hos Kornkammeret har vi grgnne
ambitioner. Det er pa sin vis ikke noget nyt,
for vi har veeret 100% gkologiske siden 1989,
og vi var blandt de fgrste i Danmark, der fik
det rode gko-maerke. Men vores ambitioner
stoppede ikke der!

Som en del af Lantmannen har vi forpligtet
os til at arbejde for en fossilfri produktion i

senest 2030. Og vi er allerede godt pa vej —
vi benytter blandt andet skallerne fra vores

havre som braendsel, og mgllen i Vejle, der

maler vores mel, kgrer naturligvis pa 100%

ren vindenergi.

Vi tager hensyn til mennesker og miljg pa

en ansvarlig og skonomisk rationel made
for at sikre dig mel produceret i balance.
Bonderne, der dyrker vores ravarer, fglger

en code of conduct hele vejen igennem
produktionen, og vi deler abent vores
erfaringer til fordel for hele branchen, sa vi
sammen kan skabe en mere baeredygtig
fremtid for produktionen af fgdevarer. Dét
og meget mere er, hvad vi kalder ansvar hele
vejen fra jord til bord.

En grennere

fremtid i dit kekken :

Alle led i veerdikaeden fra jord til bord er med i
rejsen mod en grgnnere fremtid i dit kekken.

Vi arbejder efter en produktion, som er
100% fossilfri i 2030 og 100% klimaneutral i
2050. Dette ggr det muligt for dig at servere
sunde maltider med grgn samvittighed, fordi
ravarerne er ansvarligt produceret.

Vi har en ambition om kun at bruge 100%
genanvendeligt plast i 2022, og du vil med
tiden opleve mindre af den, da vi kontinuerligt
arbejder med at minimere emballagen.

Ogsa pa landevejene har vi kurs mod
baeredygtighed. | 2030 vil CO2-udledningen fra
vores transport vaere reduceret med 70%.

Vi stgtter UN’s udviklingsmal for 2030. Derfor

har vi ogsa udvalgt 5 omrader som vi arbejder
dedikeret for
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THE GLOBAL GOALS

For Sustainable Development

40% reduktion af
- CO2-udledning siden 2009

Ved udgangen af 2020 er al engangsplast
udfaset pa alle Lantm&nnens kontorer

Yderligere 40% reduktion pa
CO2 mellem 2015 og 2020

Ambition om kun at bruge
100% genanvendeligt plast

]
@ 100% fossilfri produktion
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Vores ambition er at vaere
klima neutrale i 2050
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Maltider med
gkologisk samvittighed

Vi ved, at der stilles store krav til jer. * Vier 100% gkologisk

@kologi skal udggre 60% i statslige kantiner. * Viudvikler og sammensaetter Igbende

| skal afrapportere, og der skal ggres en nye produkter

indsats for at minimere madspild. Hos * Vores konsulenter tilbyder hjaelp og/eller
Kornkammeret ggr vi det let for dig at leve inspiration

op til de grenne krav.

“Kan man smage beeredygtighed og hvordan smager det? Man skal kunne
smage det. Et eksempel pa baeredygtighed er brad genanvendt i en anden
dej. Og sa betyder det selvfglgelig noget hvordan det er dyrket”

Jesper Holmberg, Jespers Torvekgkken

Salg af gkologiske fgde- og drikkevarer til foodservice - efter varegrupper
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@kologi er for alle — og det er blevet en vigtig ~ Ja, faktisk er Danmark det land i verden,

prioritet for mange danskere. Derfor stiger hvor flest kgber gkologi!
andelen af gkologiske kolonialvarer i food
service. Er du en af dem? Eller vil du vaere det?

Mindre madspild
i din hverdag

Hos Kornkammeret arbejder vi med

at udvikle opskrifter, der indeholder
daggammelt brgd, og materiale der kan
inspirere vores professionelle kunder til at
arbejde beaeredygtigt med spild i kekkenet.

“Nar vi genanvender madspild i bagveerk, er der
store muligheder for bade at lave forbedringer pa smag,
holdbarhed og tekstur.”

Per Michael, Produktudvikler Kornkammeret

3 tips

| rugbrgd, hvedebrgd og boller kan 10% af
melet erstattes af daggammelt brgd som
rugbrgd og rundstykker. Det daggamle brgd
seettes i blgd i vand 1:1.

Meelkeprodukter og grgntsager kan

ogsa erstatte melet. Maelkeprodukter

kan udgegre op til 5-20% af den totale
maengde af mel, mens grgntsager kan
erstatte 5-15% af melet. Det optimale er at
tilsaette grgntsagerne til sidst i aeltetiden,
sa glutenstukturen og volumen ikke bliver
forringet.

Har du en kold kafferest pa kanden, kan Kan erstates
denne ligeledes tilsaettes og erstatte op af daggammelt
til 50% af vandet. Prgv ogsa at
lave glasur af kold kaffe og
florsukker.

90%

Kan erstates
af kaffe

L B
Kan erstates af ", b

maelkeprodukter

Kan erstates %
af grgntsager £,




Gammelt brad
i nye opskrifter

Vi har samlet 5 gode opskrifter til jer med
fokus pa at minimere madspild og lave
baeredygtige nyheder til buffeten.

Havre wraps

%E% Sadan gor du:

Dejen:

450 g Ablemost

1000 g Daggammelt
havregrad

4
4
>

1. 1000 g faerdig gred reres op med
ca. 450 g aeblemost.

2. Grgden koges igennem 1-2 min.
til en passende konsistens.

3. Grgden smgres ud pa bagepapir med
en diameter pa ca. 20 cm (150 g gred)

Bagetid: 15-20 min. M3 ikke tage farve.
Ovntemperatur: ca. 220°C.



Rugbradsgranola

% Sadan ger du:

Dejen:

100 g Kokosflager
100 g Greeskarkerner

250 g Daggammelt brgd
125 g Brun farin
75 g Smar

4
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1. Fordel kokosflager og graeskarkerner pa en bageplade.

2. Riv brgdet pa et rivejern. Laeg det pa
en bageplade beklaedt med bagepapir.

3. Drys med brun farin og fordel smgrret pa toppen.

Bagetid: 40 min.
Ovntemperatur: 160°C.

Arme riddere

Dejen:

8 Skiver daggammelt
hvedebrad

4 Ag

4 dl Flgde

50 g Olie

2tsk. Kanel

% Séadan ger du:

. Leeg brgdskiverne i et fad.
2. Pisk &g i ca. 15 min. og tilsaet flgden.

—

3. Pisk yderligere et par minutter. Hzeld det ud over brgdene
og lad dem suge herlighederne til sig i et kvarters tid.

4. Varm panden godt op. Steg brgdene gyldne i lidt
smgr og olie ved middel varme.

5. Drys med kanelsukker.

Tilberedning: 18-20 min.
Pladevarme: Middel varme
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Rughradslagkage

% Sadan ger du:

Dejen:

6 Ag
200 g Brun Farin
2 spsk. Kakaopulver
1,5tsk. Bagepulver

100 g Daggammelt
rugbrad, revet

Smar til formen
Fyld:
0,5 | Flgde
En god
solbaermarmelade

[
[
[

0

1.
. Pisk a&eg og farin i en skal for sig.
. Sigt kakaopulver og bagepulver og

N

Varm ovnen op til 175°C.

vend det med revet rugbrgd.
Bland nu tgrmassen sammen med aggemassen
og kom det i en smurt form pa ca. 22-25 cm.

. Bagica. 30 min. Prik i dejen for at se om den er

feerdig. Ellers giv den 5-10 min. mere i ovhen
Lad den afkgle lidt og skeer den tvaers igennem.
Nar bundene er kglet ned, piskes flgden let.

. Saml lagkagen med et lag af solbaermarmelade

og let pisket flade i midten samt et lag fladeskum
pa toppen. Sigt eventuelt lidt kakao over.

Bagetid: 30 min. Prik i dejen for at se om den er faerdig
Ovntemperatur: 175°C.

Knaekbrad af rughred

% Sadan gor du:

Dejen:
500 g

400 g
250 ¢

0,5 tsk.

Daggammelt
rugbragd

Vand
Frg-symfoni
(7-kornsblanding)
Bagepulver

[
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1. Hak brgdet i sma stykker og bland det sammen med vandet.
Lad det koge op.

. Tilsaet kernerne og bagepulver. Rgr det hele sammen til en dej.
Del dejen i tre og rul den tyndt ud mellem to stykker bagepapir
Drys med lidt flagesalt og bag brgdet i ovnen.

Lad det kgle af pa en rist.

oo wN

Bagetid: 35 min. Ma ikke tage farve.
Ovntemperatur: ca. 175°C.
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4 gkologiske nyheder til dit kekken

@kologi er ikke laengere en smal niche af markedet, men er
blevet en vigtig prioritet for mange danskere. Ja, faktisk er
Danmark det land i verden, hvor flest kgber gkologi!

KORNKAMMERET PRO EXTRA
‘SOFTKERNE RUGBREDSMIX
1ok

Kornkammeret Kornkammeret Kornkammeret Kornkammeret
PRO Extra Softkerne PRO Havnens PRO Choco Easy cake PRO White Easy cake
Rugbrgdsmix 10 kg Rugbrgdsmix 10 kg 1,5 kg 1,5 kg

(ikke endeligt design) (ikke endeligt design)

Kornkammeret Kornkammeret Kornkammeret Kornkammeret Kornkammeret
Hvedemel 10 kg koldhaevet koldhaevet Sigtet Speltmel @landshvedemel
hvedeblanding hvedeblanding 10 kg 10 kg
10 kg Rustik 10 kg

Kornkammeret Professionel er en del af Lantméannen, som er ejet af svenske landmaend og sammen tager vi

@ ansvar fra jord til bord. Den grgnne spire pa emballagen er garanti for ansvarligt produceret mad, som vi straeber
- efter at udvikle pa en langsigtet og holdbar made. Da Lantméannen ejes af svenske landmaend, som har viden og er

Lantm énne}’] teettest pa naturen, har vi evnen til at stille de rigtige krav pa alle stadier og tage ansvar fra jord til bord.
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