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Madverkstedet Kabenhavn
— med sundhed pi menuen

Af Carina Hagsted Kirkegaard, projektleder for Madveerkstedet Kebenhavn

Rigtig hjertelig velkommen til den flerde udgave af Madvaerkstedet Kgbenhavn, der
akkurat som de tidligere ar finder sted i Lokomotivvaerkstedet.

Fokus pa sundhed

Som noget helt nyt har messen i ar et tema, og temaet er sundhed i bred forstand. Ud
fra et gnske om at skabe et grundigt og detaljeret billede af den samlede sundhed i
fedevarebranchen saetter vi fokus pa alt lige fra mental sundhed, arbejdsmiljg og
trivsel til kost og ernaering. Mens temaet snor sig som en rgd trad gennem hele messen,
udfolder vi det i seerlig grad pa 'Sundhedsscenen’, hvor prominente oplaegsholdere
videreformidler viden og ekspertise om netop sundhed.

Valget af tema er ingenlunde tilfeeldigt. Tvaertimod har der vaeret et tydeligt gnske fra
mange udstillere om, at messen satte fokus pa netop sundhed, som i manges optik kan
veere vanskelig at navigere i. Derfor er vi rigtig glade for, at det er lykkedes at lave en
messe med netop dette emne som omdrejningspunkt.

Stadig eventbaseret

Mens det altsa er nyt med temaet, er arets udgave af Madvaerkstedet Kgbenhavn gan-
ske som i 2023 et overflgdighedshorn af events inden for alskens kulinariske omrader.
De lange raekker indslag finder sted i messens mange oplevelseszoner, der eksempelvis
taeller 'Narderiet’ og 'Planteriget’, som hver iszer seetter fokus pa forskellige produkt-
kategorier. De lererige og involverende events kan have vidt forskellig karakter, idet
messen bade trakterer med interagerende workshops, fristende produktdemoer og
gjenabnende masterclasses.

Prestigefyldte konkurrencer

Igen i ar udspiller 3F og HORESTAs meget prestigefyldte konkurrencer Arets Kok og
Arets Tjener sig pa Madvaerkstedet Kgbenhavn, og det bliver utvivisomt en intens,
inspirerende og spaendende oplevelse. Ogsa Arets Elever skal findes og hyldes, s der
er ligeledes fokus pa madscenens fremtidige stjerner. Med udgangspunkt i gastrono-
miens verden venter en stribe fascinerende konkurrencer, hvor kreativitet, preecision
og passion er afgagrende, og hvor der virkelig er noget pa spil for deltagerne.
Madveerkstedet Kgbenhavn beskaftiger sig i ar ogsa indgaende med convenience-
Izsninger, der er eksploderet inden for de seneste ar og aktuelt oplever stor popularitet.
| det hele taget kommer messen farst og fremmest til at veere to inspirerende dage,
hvor vi kommer grundigt omkring alle typer fadevarer.

Rigtig god forngjelse med magasinet - vi glaeder os til at se dig pA Madvaerkstedet
Kabenhavn 2025, hvor det professionelle og passionerede mad-Danmark samles om
madfaglig viden og de seneste trends og tendenser.

God lzselyst!

Carino Hegsted Kirkegaard, ’ 'H-}} Leif Nielsen, adm. direktar,
projektleder ‘fg- MLDK Maerkevareleverandarerne
il
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RIGTIG GODT
MADSELSKAB

Deli Drengenes historie er dybt forankret i vores passion for
sydeuropziske delikatesser. Med forkaerlighed for stolte kuli-
nariske egnstraditioner fra Italien, Spanien, Frankrig og
Graekenland, har vi udforsket lokale producenter og madhand-
veerkere, og naensomt udvalgt dem, der bedst afspejler de
autentiske smage og kvaliteter, som disse regioner er kendte

for. Med langvarige relationer og et feelles veerdigrundlag med
vores lokale leverandarer, kan visikre, at alle produkter, der baerer
DeliDrengenes navn, lever op til de hgjeste kvalitetsstandarder.

| hjertet af vores succes ligger en unik tankegang, der ikke kun
fokuserer pa produktet, men pa hele rejsen. Hver eneste fase,
fra sourcing til levering, er essentiel for at skabe en exceptionel
oplevelse for vores kunder og ultimativt for forbrugerne.

For os handler det ikke kun om at levere et produkt, men
om at skabe en oplevelse, der samler folk omkring bordet
og fejrer gleeden ved god mad og den rige kultur bag den.

VELKOMMEN OG VELBEKOMME
PA STAND 4104 VED SPECIALITETER




Se oversigten over de inspirerende
oplevelseszoner og eventomrader.

Scan QR-koden og bliv klar til dit besgg pa
Madveerkstedet Kgbenhavn.

Trademark Living

Fa overblikket over de mange spaendende Hold gje med disse 3 fgdevaretrends, der alle
events, konkurrencer og workshops. tapper ind i sundhed og ansvarlighed.
Madvzaerkstedet Kabenhavn satter Nyheder fra to udstillere pd messen:
sundhed pa dagsordenen. Hansens og Made by Mama.

Thors Design og Trademark Living star bag Hvem bliver Arets Kok og Arets Tjener 2025
et loungeomrade pa messen med tid til ved de officielle danmarksmesterskaber?

ro og fordybelse.

Sundhed pa menuen er temaet i abningstalken
pa Madveerkstedet Kgbenhavn.

Fokus pa gran efteruddannelse er
omdrejningspunktet i et spaendende
netvaerksarrangement pa messen.

Saet smag og neering til de grenne maltider.
Sadan lyder budskabet fra Landbrug &
Fadevarer og Mejeriforeningen.

Hansens

Madverkstedet Kgbenhavn 2025



Bartendere mixer, shaker og dyster om at blive
danmarksmester i bade mocktails og cocktails.

Laer at mestre chokolade, vanilje og
dessertkunst i workshops og masterclasses
med passionerede eksperter.

Opskriften pa et langt liv i en sund krop ifalge
ivaerkseetter og TV-vaert Emil Thorup.

Lav en laekker sundhedsfremmende greenie
i Rub & Stubs drop-in workshops.

Nyheder fra to udstillere pa messen:
Ramer Vegan Product og Hopballe Mglle.

Smagsoplevelser fra spirende fgdevareaktarer:
Marus Chocolatier, Klarskov Frugt og Ofene.

Trenden snackification er blevet en fast del af
danskernes livsstil, hvor snacks udfordrer de
traditionelle maltider.

Mgad 3 besggende pa Madvaerkstedet: Judith
Kyst, Christian Bgjlund og Umahro Cadogan.

Nyheder fra to udstillere pa messen:
ISH og Ziropa.

Sadan kommer du frem til Madvaerkstedet
Kagbenhavn med cykel, bil, metro, tog eller bus.

Madveerkstedet Kgbenhavn 2025
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Oplevelseszoner

Bragd & Kager
Drikkevarer

Grgnt & Plantebaseret
Iveerksaettere

Kod & Fisk

Lounge

Mejeri

Nonfood

Specialiteter

Vin & Spiritus

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Eventomrader

Baren
Konkurrenceomrade
Ngrderiet
Planteriget
Showkgkkenet

Sundhedsscenen

Spisesteder

Lagkagehuset

Indgang

Se listen med alle
udstillerne her.



Vi glaeder os til at byde dig og dine kollegaer velkommen pd
Madveerkstedet Kebenhavn i Lokomotivveerkstedet
den 11.-12. marts 2025.

Billetter er GRATIS og kan bestilles via QR-koden nedenfor.

Bemeaerk, Madvaerkstedet Kebenhavn er for professionelle
i fadevarebranchen, og CVR nummer er pdkreevet.
Privatpersoner og barn under 15 dr har ingen adgang.

Foto:HCH / Tony Brachner

[
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Tirsdag den 11. marts 2025

10.30 - 11.00

11.30-12.00

12.30 - 13.00

13.30 - 14.00

Oplaeg med HORESTA
Mental trivsel pa menuen:
10 bud til bedre trivsel

Oplaeg med Dennis Sandris Nielsen
Du bliver, hvad du spiser

Oplaeg med Emil Thorup
Lang Levetid

Oplzeg med Morten Lee Sgrensen fra ISH
Sundhed i fokus: Hvorfor alkoholfri vinder

Planteriget

10.00 - 16.00

10.00 - 10.30

11.00-11.30

12.00 - 12.30

13.00 - 13.30

14.00 - 14.30

15.00 - 15.30

Workshops med Rub & Stub
Lav din egen sundhedsfremmende greenie

Abningstalk med Johanne Birn, Judith
Kyst, Claus Hein og Morten Hassing
Sundhed pa menuen

Netvaerksarrangement med Plantelgftet:
Trine Krebs, Marie Haahr, Sgren Kyed,
Lotte Christensen og Ken Mgller

Grgn efteruddannelse

Oplzaeg med Landbrug & Fgdevarer

og Tempty Foods

Smag pa Plantevaerket: Tempty Foods -
Derfor er svampene planternes ven

Oplaeg med Fadevarestyrelsen:

Laura Brandt Sgrensen, Nanna Kiy,
Morten Myrhgj Mgller og Peter Aarup
Nielsen

Sadan reducerer du dit madaffald

og madspild med systematiske malinger
og nytenkende fifs

Oplaeg med Johanne Birn, PerfectSeason
og Agrain

Grgnne smagsoplevelser - vejen til
sundhed for dig og planeten

Liveshow-cooking med ISS
Smag pa fremtiden: Baelgfrugter i fokus

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Showkgkkenet

10.00 - 10.45

11.00 - 11.45

14.00 - 14.45

15.00 - 15.45

10.00 - 10.30

11.00 - 11.30

13.00 - 13.30

14.00 - 14.45

10.00 - 15.30

15.30 - 15.50

9.00 - 15.45

16.45-17.15

Masterclass med Landbrug & Fadevarer
og Mejeriforeningen: Christian Bgjlund
og Puk Maia Holm-Sgndergaard

Nar Skinke mader Linse opstar kgdfaktor

Masterclass med Landbrug & Fadevarer
og Mejeriforeningen: Christian Bgjlund
og Merete Myrup

Ost giver smag til granne retter

Masterclass med Landbrug & Fgdevarer
og Mejeriforeningen: Christian Bgjlund
og Puk Maia Holm-Sgndergaard

Saet smag, naering og tekstur til det grgnne
med kgd

Masterclass med Landbrug & Fgdevarer
og Mejeriforeningen: Christian Bgjlund
og Katrine Langvad

Hytteost: Den perfekte ingrediens til dine
gragnne retter

Workshop med Mark Hermann Chocolate
Oplev den ultimative chokolade smags-
oplevelse med Mark Hermann Chocolate!

Workshop med CBP

Masterclass med Valsemgllen
Nye muligheder med @kologiske Havreris
- sundhed, smag og baeredygtighed

Masterclass med Mette Ravn Vanilje
Bliv klog pa vanilje - leer at veelge den rigtige

DM i Mocktails
Finaler

DM i Mocktails
Praemieoverraekkelse

Arets Kok & Arets Tjener 2025
Finaler

Arets Kok & Arets Tjener 2025
Praemieoverraekkelse



Onsdag den 12. marts 2025

Sundhedsscenen

10.30 - 11.00

11.30-12.00

13.30 - 14.00

14.30 - 17.00

Oplaeg med HORESTA
Mental trivsel pa menuen:
10 bud til bedre trivsel

Oplaeg med Umahro Cadogan
Maden taler til din krop

Oplag med Umahro Cadogan
Superfoods... findes de overhovedet?

Medlemsarrangement med Kost
og Ernaringsforbundet

Planteriget

10.00 - 16.00

10.00 - 10.30

11.00 - 11.30

12.00 - 12.30

13.00 - 13.30

14.00 - 14.30

15.00 - 15.30

16.00 - 16.30

Workshops med Rub & Stub
Lav din egen sundhedsfremmende greenie

Oplag med Plantebaseret Videnscenter:
Casper Bilton

Gragnnere sportsernzering til elitesports-

folk, breddeidraetten og fitnessudgveren

Oplag med Plantebaseret Videnscenter:
Claire Demontreuil

Sadan ger du plantebaseret mad pa farten
attraktivt

Oplag med Plantebaseret Videnscenter:
Adam Kuskner

Nudging til granne valg: Plantebaserede
oplevelser til mgder og konferencer

Oplag med Plantebaseret Videnscenter:
Marie Luja Rasmussen og Christian Fentz
En grgnnere fremtid - pa uddannelser og
i foodservice

Oplag med Plantebaseret Videnscenter:
Daniel Barrera Madsen
Grgn mad pa sgndagsturen

Oplag med Plantebaseret Videnscenter:
Tina Beermann

Grgn mad til eldre og smatspisende
patienter

Oplaeg med Fokus Planterig
Plantebaserede produkter i offentlige
kgkkener

Showkgkkenet

11.30 - 12.00

12.30 - 13.00

10.00 - 10.30

11.00-11.30

13.00 - 13.30

14.00 - 14.45

10.00 - 15.30

15.30 - 15.50

9.00 - 15.45

16.45 - 17.15

Se det opdaterede program her
- og tjek gerne for eventuelle
andringer i programmet for messen

Masterclass med Di Marco

Masterclass med La Prosciutteria

Workshop med Mark Hermann Chocolate
Oplev den ultimative chokolade smags-
oplevelse med Mark Hermann Chocolate!

Masterclass med Valsemgllen
Nye muligheder med @kologiske Havreris
- sundhed, smag og baeredygtighed

Masterclass med Dina Food
Professionelle desserter pa ingen tid

Masterclass med Mette Ravn Vanilje
Vaniljens vidunderlige verden

DM i Cocktails
Finaler

DM i Cocktails
Praeemieoverraekkelse

Arets Kokkelever og
Avrets Tjenerelever 2025
Finaler

Arets Kokkelever og
Avrets Tjenerelever 2025
Preemieoverraekkelse

Madveerkstedet Kgbenhavn 2025
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Valsemgllen

Sat dansk fuldkorn
pa menuen

Professionelle kakkener i Danmark kan glaede sig over en nyhed,
som gar det nemmere at skabe naeringsrige og velsmagende
madltider. Det populaere danske mglleri Valsemgllen har netop
lanceret @kologiske Havreris - et danskproduceret, gkologisk
fuldkornsprodukt, der er et vigtigt skridt mod at bringe mere
dansk korn ind i mdltidet.

Valsemgllen



Valsemollen

Valsemgllen

De fleste af os vil gerne spise sundere, men vi vil ikke ga ned pa smag. Det geelder
0gsa, nar vi spiser ude. Derfor har Valsemgllen introduceret @kologiske Havreris,
som er et helt nyt fuldkornsprodukt, der er et alsidigt alternativ til hvide ris, pasta
og andet tilbehgr.

Med et hgjt indhold af fibre og proteiner samt ngglehulsmzaerkning opfylder
produktet de ernaeringsmaessige krav, der i dag stilles til moderne professio-
nelle kekkener. Samtidig er det hurtigt og nemt at tilberede med en kogetid pa
kun 10 minutter. Havrerisene er lige sa velegnede til klassiske danske livretter
som til internationale retter fra bade det asiatiske, mellemgstlige og latinameri-
kanske kgkken.

“Havreris rammer en vigtig tendens i foodservice, hvor der er stigende fokus pa
lokale ravarer, gkologiske produkter og madspild. Det er fuldkorn af hgj kvalitet,
som er nemme at tilberede, uden at det kraever ekstra tid eller ressourcer,”
fortzeller Lisbeth Wassmann Hijertebjerg, som er kok, professionsbachelor i
ernzring og sundhed samt marketingchef hos Valsemgllen.

Nar tradition og innovation gar hand i hand

Med mere end 125 ars erfaring i dansk kornproduktion har Valsemgllen sat
standarden for kvalitet og gode ravarer inden for bragd, mel og bagning. De pro-
ducerer i dag produkter af korn og baelgfrugter pa deres egne mgller i Esbjerg,
Kage og Svendborg til bade bageri, detailhandel, industri og foodservice. Nu
udvider de sortimentet til ogsa at omfatte maltidstilbehgr, og Valsemgallen @ko-
logiske Havreris markerer begyndelsen pa denne rejse.

"Vores nye havreris har vaeret laenge undervejs, og vi har samarbejdet med bade
ernaeringseksperter og kokke, der har testet dem grundigt i storkakkener for at
sikre et produkt, der lever op til de krav, man mader i professionelle kgkkener.
De gkologiske danske havrekerner har gennemgaet omfattende tests for at sikre
den rette smag og konsistens,” forklarer Jesper Cantby, som er salgs- og marke-
tingdirektar i Valsemgllen, og tilfgjer:

"Vi ved, at det kan tage tid at vaenne sig til nye produkter. Men vi forventer, at
havreris bliver et populaert valg, fordi det er et enkelt og fleksibelt produkt, der er
nemt at integrere i bade sma og store kakkener, hvor fleksibilitet er afggrende.”

Fra danske marker til professionelle kakkener

Valsemgllen @kologiske Havreris indeholder 100 gram fuldkorn per 100 gram,
hvilket understgtter Fadevarestyrelsens anbefalinger om at spise 90 gram fuld-
korn om dagen som del af en varieret kost. Havrerisene er lavet pa gkologiske
danske havrekerner, der er dyrket, hgstet og produceret i Danmark. Og med kort
vej fra jord til bord bidrager de saledes til at reducere klimaaftrykket fra maltider.
Samtidig kan de genopvarmes uden tab af smag og tekstur, hvilket ggr dem ideelle
til at reducere madspild.

"Indsatsen om at saette fokus pa ansvarlighed, gkologi og omstilling er i gang i
de professionelle kgkkener. De fleste kgkkener er desuden optaget af ernzering,
og jo flere hvide kulhydrater, vi kan fa ud og erstattet med grovere varianter,
jo bedre er det. Valsemgllen @kologiske Havreris passer perfekt ind i den agenda,”
lyder det fra Rikke Grgnning, som er konsulent i baeredygtig omlaegning i pro-
fessionelle kakkener.

Ifglge Lisbeth Wassmann Hjertebjerg fra Valsemgllen gleeder de sig til at inspirere til
fremtidens maltider med mere dansk fuldkorn pa menuen - i alle dele af maltidet:
"Vi tror pa, at havreris ggr det lidt lettere at lave nzeringsrige og smagfulde mal-
tider nemt og hurtigt, som samtidig taler ind i en ansvarlig dagsorden.”
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Madvaerkstedet
Kobenhavn satter

sundhed pa
dagsordene

For farste gang har den eventbaserede messe

Madvarkstedet Kebenhavn et tema, og valget er
faldet pd sundhed, der sdledes snor sig som en rad

trdd gennem messens mange aktiviteter.

Nar Madvaerkstedet Kgbenhavn den 11.-12. marts 2025
slar dgrene op til to inspirerende dage med fuldt fokus pa
fadevarer, bliver det som noget nyt med et overordnet
tema: sundhed. Og ifglge Carina Hagsted Kirkegaard, der
er projektleder for messen i Lokomotivvaerkstedet, er det
ikke tilfzeldigt, at temaet denne gang er sundhed:
"Udstillerne har efterspurgt sundhed som tema, s& de har
taget rigtig godt imod nyheden. Alle opfordres til at taenke
sundhed ind i deres stande, og i den forbindelse er det vig-
tigt at understrege, at sundhed er mange ting - det hand-
ler bade om mental sundhed, arbejdsmiljg og trivsel, kost
og ernaring. Messen satter desuden fokus pa sundhed
via en lang reekke aktiviteter.

Allerede i forbindelse med abningen af messen inviterer
Madvaerkstedet til en spaendende abningstalk, som bely-
ser, hvordan det star til med sundheden i de fadevarer,
vi producerer, og hvordan vi sikrer sundheden i den mad,
Vi serverer og spiser.

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Panelet i dbningstalken bestar af Madkulturens admini-
strerende direktgr Judith Kyst, Danpos administrerende
direktgr Claus Hein og Morten Hassing, der er Head of
Food Product & Performance hos ISS Facility Services.
Arets tema p3a Madvaerkstedet ledsages af det nye tiltag,
'Sundhedsscenen’, hvor en raekke prominente oplaegshol-
dere vil videreformidle deres viden og ekspertise om netop
sundhed. Heriblandt iveerksaetter og TV-vaert Emil Thorup,
der arligt og underholdende fortzeller om sin rejse mod
en sundere og yngre krop. Ogsa Dennis Sandris Nielsen,
der er professor ved Institut for Fadevarevidenskab pa
Kgbenhavns Universitet, indtager scenen og gar publikum
klogere pa, hvordan tarmsystemet pavirker menneskets
sundhed. Sundhedsekspert Umahro Cadogan giver indsigt
i superfoods og mad som et middel til at a&ndre kroppens
sundhedstilstand og biologi, og sa kommer HORESTA med
10 bud pa, hvordan man sikrer bedre trivsel i de profes-
sionelle kgkkener.



Madveerkstedel:.ZOZS. Fato: MCH./ Tony,Brachner

Lagkagehuset byder
pa godt bagvark

Oplev Lagkagehusets uimodstaelige univers af
lekkert bagveerk pa Madvaerkstedet Kgben-
havn. Kig forbi caféen i oplevelseszonen ‘Brad
& Kager’ og nyd en velfortjent pause. Lagkage-
huset star klar med nybagt morgenbrgd, frisk-
smurte sandwiches, mange sgde fristelser og
friskbrygget kaffe. Abningstiderne er kl. 9.00-
17.00 bade tirsdag og onsdag, og tager man
cyklen til Lokomotivveerkstedet, kan man hente
en praemie hos Lagkagehusets café.

Brgd & Kager

Madveerkstedet Kebenhavn beskeftiger sig i dr
indgdende med sundhed - bdde den mentale og den
ernaringsmaessige. Foto: MCH/Tony Brachner.

Et utrolig relevant og vigtigt tema

Madvarkstedet Kgbenhavn er fgdevarebranchens fag-
lige mgdested i hovedstaden, som afholdes hvert andet ar
i Lokomotivveerkstedet og arrangeres af MCH Messecen-
ter Herning i samarbejde med brancheforeningen MLDK
Maerkevareleverandgrerne. Det er en eventbaren messe,
hvor bade udstillerne og diverse aktgrer fra den danske
madscene vil gse af deres viden og erfaring, sa de besg-
gende kan ga fra messen med ny viden og inspiration -
som altsd denne gang star i sundhedens tegn.

Blandt de virksomheder, der bifalder valget af sundhed
som overordnet tema, harer Valsemgllen.

"Temaet er utrolig relevant og vigtigt. Sundhed handler for
os ikke kun om ernaringsmaessige kvaliteter, men ogsa
om ravarernes oprindelse, minimal miljgpavirkning og den
gode smag. Vi ser en stigende interesse for sundhed pa
flere niveauer - bade i forhold til fuldkornsindhold, gode
lokale ravarer og gkologi, som kan vaere med til at inspire-

re til sundere maltider i professionelle kakkener, konstate-
rer Lisbeth Wassmann Hjertebjerg,” som er marketingchef
hos Valsemgllen.

Ogsa hos Arla er der stor opbakning til Madvaerkstedets
styrkede fokus pa sundhed.

"Vi kan se, at sundhed fylder mere og mere for danskerne,
og for os handler det om at skabe naturlige mejeriproduk-
ter, der bidrager til en balanceret og baeredygtig kost. Vi er
stolte af at levere naturlige hgjkvalitetsprodukter, der til-
fgrer mere smag, konsistens og tekstur, som er vigtige ele-
menter ind i et grannere kgkken - og vi glaeder os til at vise
dem frem pa Madveerkstedet Kabenhavn og indga i pro-
fessionel sparring om sundhed og kvalitet,” fastslar Anette
Boye, der er marketingchef for Foodservice hos Arla Pro.
Arranggrerne bag Madvaerkstedet Kgbenhavn, som er
aben kl. 9.00-17.00 begge dage, gleeder sig til at byde
branchen indenfor til to inspirerende messedage fyldt med
gastronomiske oplevelser, inspirerende events og spaen-
dende produktnyheder. X

Madverkstedet Kgbenhavn 2025
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Lounge

Et omrade med tid ¢l

ro og fordybelse

Thors Design skaber hyggeligt
miljo pa messen

| 'Lounge by Thors & Trademark’ kan man opleve baeredygtige og
rustikke mgbler i genanvendt havnetrae fra Thors Design.

"Vi har indrettet loungeomradet i Lokomotivvaerkstedet til et hyg-
geligt miljg, hvor man kan arbejde ved computeren eller nyde en
kold forfriskning ved vores unikke plankeborde,’ fortzller Carsten
Thor, CEO og stifter af Thors Design.

| omradet kan man lade handen glide over den blade, rustikke
overflade pa havnetraeet, der er forvandlet til holdbare mgbler i
stilfuldt, dansk design. De besggende kan bade se velkendte klas-
sikere som plankebordene Gaia og Globe samt champagnekgleren
Dio, der anses af Thors Design for at veere en showstopper.
"Vores mgbler er skabt til hoteller, caféer, restauranter og udeom-
rader, hvor de tilfgjer sjeel og skaber en varm, indbydende atmos-
faere. Det er der rig mulighed for at opleve i loungeomradet, hvor
vi gleeder os til at inspirere med vores design,” siger Carsten Thor.

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Tag en pause med stil hos
Trademark Living

Hos Trademark Living glaeder de sig til igen at skabe
deres eget lille univers pa Madveerkstedet.

"Vi har veeret udstillere pd Madveerkstedet mange
gange, og Vi kunne straks se os selv i dette New
Yorker-loungekoncept,' lyder det fra Jan Thormann,
ejer og konceptansvarlig i Trademark Living.
Nardebesggende kommerforbi’'Lounge’omradet, vil
de kunne finde rustikke mgbler med patina, naturlige
traetoner og industrielle detaljer, der alt sammen
skaber en rolig atmosfaere midt i messens travl-
hed. Derudover er der masser af inspiration til ind-
retningsprojekter med mgbler, der er perfekt til at
skabe en afslappet og personlig stemning i Horesta-
branchens miljger. Hos Trademark Living ser de
frem til at byde velkommen til et pusterum med
plads til fordybelse.

"Vi haber pa at begejstre de besggende i dette fede
og ra miljg, og at de vil kunne forestille sig, hvor-
dan de robuste borde, der kan holde til hverdagen
i en café, eller loungestolene kan skabe en hyggelig
atmosfaere i deres restaurant,” siger Jan Thormann.

X
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INGREDIENSER TIL
GODT BAGVARK

Hos CBP ved vi, at godt bagveerk starter godt handveerk og de bedste
ingredienser. Vi tilbyder et bredt sortiment af kvalitetsravarer, der deekker
alle dine behov, uanset om du leder efter klassiske ingredienser eller unikke
specialvarer til at lafte din bagning. Vi har det hele - lige fra specielle meltyper,
surdej og chokolade til feerdige brad- og kageblandinger.

Besag os pa stand 5002 i omradet Brad og Kage. Lad os tage en snak om,
hvordan vi kan hjeelpe dig med at optimere dit bagvaerk og effektivisere
arbejdsprocesserne i bageriet i dit kakken.

LEVERAND@R TIL >
FOODSERVICE, BAGERI
OG INDUSTRI l

CBPbageri.dk



Hold oje \
. med disse 3
». fodevaretrend

Kompleksiteten i fedevaretrends er stor, og hastigheden,
hvormed nye tendenser opstdr og forsvinder, stiger hele tiden.
gsmdlet er, hvilke centrale trends inden for fodevarer og
kevarer bar vi holde gje med i de kommende dr?

Madvearkstedet Kgbenhavn Z0



Begreber som sundhed, velvaere og lang levetid har faet en fremtraeedende plads i vores kollektive
bevidsthed. Vi bliver saledes mere bevidste om vigtigheden af at opretholde bade fysisk og mental
sundhed, og vi sgger aktivt efter mader at forbedre vores livskvalitet pa.

Som forbrugere efterspgrger vi i stigende grad funktionelle fgdevarer og drikkevarer, der smager godt,
samtidig med at de understgtter en aktiv og balanceret livsstil. Samtidig s@ger vi mod zrlige og gen-
nemsigtige produkter, der ikke kun er gode for mennesker, men ogsa for planeten. Det handler ikke
kun om nzeringsstoffer, men ogsa om oprindelse, produktion og klima.

Ud fra den aktuelle tidsand kommer her tre fremtreedende fgdevaretrends, der alle tapper ind i sund-

hed og ansvarlighed, som forventes at praege de kommende ar.

Vand gennemgér i gjeblikket en markant re-
branding, da forbrugerne gnsker mere end
blot hydrering. Pa TikTok fremviser trenden
#WaterTok ‘sexy water’, som er kreative blan-
dinger i vand med elektrolytter, pulver og
sirupper. Denne trend viser, hvordan vand
bliver bade funktionelt og smagfuldt.

Den internationale aktgr Aura Bora, som er et af
de fgrende brands pa omradet for danskvand,
tilbyder usaedvanlige smagsvarianter som Olive
Oil Martini og Peppermint Watermelon. Disse
excentriske kombinationer, som er lavet med
rigtige urter og naturlige ingredienser, har
hjulpet brandet med at positionere sig som en
steerk spiller pa markedet.

Not Beer er en anden innovativ producent af
danskvand, som anvender emballage, der ligner
gldaser. Ved at tappe ind i den alkoholfrie livsstil

Vand nir nye hojder

og tilbyde et alternativ, der kombinerer det for-
ngjelige element fra alkohol med de sundheds-
maessige fordele ved vand, tiltraekker Not Beer
yngre forbrugere, der drikker mindre alkohol, men
stadig s@ger en social og sjov drikkeoplevelse.
Med en luksurigs tilgang til hydrering tilbyder
Yacht Water danskvand med en nautisk-inspi-
reret emballage og legende budskaber, som
er skabt med en humoristisk henvisning til en
eksklusiv livsstil. Yacht Water slukker ikke blot
tarsten, men opmuntrer forbrugerne til at skille
sig ud fra maengden. >

Madverkstedet Kgbenhavn 2025
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Swicy-belgen ruller

Fusionen af s@gdt og krydret (sweet og spicy) har fart til
'swicy’-trenden, der vinder frem som en vigtig smagsprofil.
Denne dristige kombination, som har rgdder i de asiatiske
og latinamerikanske kgkkener, bliver omfavnet af brands,
der gnsker at imgdekomme eventyrlystne smagslag.
Starbucks har blandt andet udvidet sin sommermenu med
Spicy Lemonade Refreshers, der byder pa smagsvarianter
som Spicy Dragonfruit og Spicy Pineapple. Disse friske
drikke kombinerer tropisk frugtsadme med et strejf af chili-
pulver og appellerer til de forbrugere, der sager komplekse
og spaendende smagsoplevelser.

Malai, der er et kreativt isbrand, har intro-
duceret innovative smage i sortimentet som
Pumpkin Garam Masala Crumble og Banana
Peanut Butter Garam Masala. Disse varianter
blander traditionelle indiske krydderier med
dessertfavoritter og tilbyder et unikt tvist til de
nysgerrige forbrugere.

Kaffe uden benner vinder frem

| takt med at klimaforandringer truer kaffens fremtid, udvikler innova-
tarer verden over nye produkter for at sikre, at vores daglige kop ikke
forsvinder. Fra cellebaserede alternativer til bgnnefri bryg er kaf-
fens fremtid mangfoldig, baeredygtig og fuld af kreative muligheder.
Den israelske startup Pluri baner vejen for cellebaseret kaffe som et
baeredygtigt alternativ. Ved hjaelp af 3D-bioreaktorer udvinder og
formerer Pluri kaffeceller for at skabe kaffepulver, hvilket reducerer
miljgpavirkningen. Denne metode bruger 98 % mindre vand og 95 %
mindre jord end traditionel kaffedyrkning og bevarer samtidig sma-
gen af Arabica-bgnner.

Northern Wonder fra Holland gar en anden vej med bgnnefri kaffe.
De efterligner kaffens smag ved at bruge ingredienser som lupinbgn-
ner, johannesbrgdkernemel og dadelfrg. Ved at undgé kaffebgnner
tackler Northern Wonder de miljgproblemer, der er forbundet med
kaffeproduktion, sdsom skovrydning og hgj CO2-udledning.

Prefer, der er baseret i Singapore, skaber kaffe ud af madaffald som
sojabgnnepulp og bygkorn. Processen tager kun 48 timer og tilbyder
et kaffealternativ, som stadig giver den sensoriske kaffeoplevelse,
men bruger koffein udvundet fra te som et energiboost. X

Kilde: LS:N Global
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Teministeriet

TEMINISTERIET -

- unikke smagsoplevelser til enhver servering

Teministeriet, grundlagti Malmg i 2015, forener Ostens tetraditioner
med skandinavisk minimalisme og design. Det unikke brand leverer
bade kvalitetste og zestetiske oplevelser ud over det seedvanlige.
Her mades smag, design og baeredygtighed i en komplet
sanseoplevelse, der med skandinaviske vaerdier og globalt udsyn
seetter nye standarder for fremtidens te.

Witt Denmark har fuld ejerskab af Teministeriet
Witt Denmark overtog i 2023 Teministeriet som et led i
strategien om at styrke positionen inden for fedevarer og
livsstil. Fra produktionen i Gadstrup ved Herning sikrer et
dedikeret team kvaliteten af sortimentet, der distribueres
til forhandlere og partnere globalt.

Giv folk den smagsoplevelse, de fortjener

- og forventer

En undersggelse fra efteraret 2024 viste, at tedrikkere
ofte feler sig overset i restaurationsbranchen. Alt for
mange oplever, bogstaveligt og billedligt, at fa en ‘tynd
kop te'. Det vil Teministeriet sendre, sa teen far den op-
maerksomhed, den fortjener, og hotel- og restaurant-
gaester far en oplevelse i saerklasse, der fryder smags-
lzgene og efterlader et varigt indtryk.

Next level luksuste - skraeddersyet til
hospitality og detailhandlen

Teministeriet tilbyder en reekke lasninger tilpasset
individuelle behov: lgs te, pyramideposer og klassiske
tebreve, gkologisk Sparkling Tea pa flaske samt Chai
latte og kakao. Te i forskellige farver til forskellige mil-
jeer - det minimalistiske design passer perfekt ind,
hvad enten det er til morgenmadsserveringer, hotel-
veerelser eller lobbyer.

Baeredygtighed og skenhed i fokus
Teministeriets strategi forener luksurigse smagsop-
levelser med miljghensyn. Fra leverander til produkt
minimeres CO2-aftrykket gennem miljgvenlige part-
nerskaber, genanvendelig emballage samt grenne
produktionsmetoder.



Te skal veere en oplevelse, man husker

Alle sanser skal forkeeles, sa teen ikke blot smager fantas-
tisk, men ogsa dufter uimodstaeligt og praesenterer sig
smukt. Flere tevarianter fra Teministeriet er inspireret
af den skandinaviske natur, og uanset hvilken variant
man veelger, kan man veere sikker pa en oplevelse, der
varmer, gleeder og smager. Det skal veere indbydende,
nemt og bekvemt.

Forestil dig...

... en elegant tekande fyldt med lgsbladet te, der lang-
somt treekker, mens duften og den varme damp spreder
sig og inviterer til at nyde en luksurigs kop te. Perfekt til
gjeblikke med ro og naervaer, som en stille morgenstund,
inden hotelgaesterne tager afsted pa dagens nye eventyr.
For de travle gjeblikke tilbyder Teministeriet ogsa en
perfekt, praktisk lasning pa farten. Supertea-brevene
eller Note, individuelt indpakket i bionedbrydelige te-
poser, gar det nemt at brygge en velsmagende kop te
pa ingen tid. Disse teposer er ideelle til restauranter,
morgenmadsbuffeter eller selvbetjeningsstationer, hvor
de skaber en seerlig teoplevelse for alle.

Nar aftenen falder pa...

... abner Teministeriets gkologiske Sparkling Tea for nye
muligheder. Server en forfriskende og elegant alkoholfri
velkomstdrink, der forener det bedste fra teens verden
med fine bobler - perfekt som et sofistikeret alternativ til
champagne. De unikke smagskombinationer spaender
fra eksotiske fusioner til klassiske varianter, hvilket ger
det muligt at skabe szerlige gjeblikke for enhver geest.
Uanset om det serveres som en fornem aperitif i restau-
ranten eller som en forfriskende nightcap pa veerelset,
tilbyder Sparkling Tea en eksklusiv oplevelse, der ele-
gant runder dagen af.

Teministeriet tilbyder derudover stilfuldt tilbeher, der
fuldender oplevelsen. En serie af elegante, dobbeltvaeg-
gede glasssikrer, atdu kan nyde dinte uden atbraende fin-
grene. Sortimentet bestar desuden af tidlgse glas-tekan-
der, hvor man kan se teen ‘danse’, mens den brygges.

M7
Teministeriet

Teministeriet

Drivkraften bag Teministeriet i Danmark

Sales & Product Manager - Christina Vang Hansen
Christina er brand owner pa Teministeriet hos Witt Den-
mark og har haft forngjelsen af dette smagsunivers siden
2018. Hun star bl.a. for at udvikle og udforske de mange
smagsvarianter, og i samarbejde med firmaets marke-
tingafdeling skabes de skandinaviske, stilrene og baere-
dygtige designs pa produkterne.

“Jeg ger mig umage for at finde
den bedste kvalitet og smag.

Jeg straeber efter at finde baere- = = |
dygtige materialer til emballage, = |

som f.eks. kan genanvendes, ' 4
fyldes igen eller er bionedbryde-

lige - det er jeg sikker pa, er & ‘
vejen frem,” udtaler Christina. i | v

Area Manager Denmark - Charlotte Bangsholt

Charlotte braender for at sikre forsteklasses service til
alle kunder i Danmark. Med personlig vejledning og op-
lzering hjeelper hun med at skabe den perfekte teople-
velse - tilpasset hver enkelt servering og kundes behov.

"Der findes en te til enhver
servering. Glem ikke, hvor lidt
der skal til for at give din geest
en uforglemmelig te- og smags-
oplevelse,” udtaler Charlotte.




Mejeri

Hansens er dansk iskultur med fart
pd innovation

Gennem fire generationer har familien Hansen arbejdet med de kolde fristel-
ser og udviklet et unikt handvaerk omkring fremstillingen af kvalitetsis. Det er i
dag Rasmus og Anders Eibye Hansen, som baerer traditionen videre og skaber
smagen af den originale danske is. Hansens er dansk iskultur gennem mere end
100 ar. Alligevel er innovation helt centralt for brgdrene Hansen, som begge er
nysgerrige af natur og gerne vil udvikle nye mader at fremstille is pa.

P4 Hansens stand kan man opleve den nye smag 'Cacao Upcycled’, som er en
flgdeis lavet med et restprodukt fra verdensmesteren i chokolade: Friis Holm.
Ved at tage smagen fra kakaobgnnernes skal, kan hele kakaobgnnen udnyttes,
og intet gar til spilde - og det er umagen veerd.

Et andet spaendende projekt i 2025 er et samarbejde med Mads Ngrgaard
Copenhagen, der er kendt for sine klassiske stribede t-shirts, som er vaevet og eemsiuipia ave = e
syet i Danmark. Hansens og Mads Ngrgaard deler vaerdier og braender begge
for at skabe kvalitet, som holder. Det kan man smage i den friske og stribede
sommerispind 'Ngrgaard Pop’.

Pa standen pa Madvaerkstedet kan man ogsa opleve saesonens gvrige nyheder
fra Hansens: 'Rgdgrad’ og 'Jordbaersmil’.

Specialiteter

Kerlighed og kvalitet fra Made by Mama

Bag hvert enkelt produkt fra Made by Mama star et menneske. Et menneske, som
folkene bag virksomheden kender indgédende og stoler pa, og som bidrager til at
skabe den bedst taenkelige oplevelse.

"Lars hgster og presser olivenolien. llenia og hendes kollegaer fremstiller, vender
og pakker parmesanen. Massimo sikrer den helt rette balance i balsamicoen. Sadan
kunne vi fortseette med alle vores producenter, og vi vil gerne fortzelle historierne
om dem,” fortzeller Alex Racoveanu, som er CCO hos Made by Mama og tilfgjer:
"Vores producenter er alle - ligesom os - stolte af deres handveerk. De har en
kompromislgs tilgang til kvalitet, nar de fremstiller vores produkter og holder fast
i vores princip om at bruge 100 % naturlige ingredienser.”

Hos Made by Mama kalder de disse mennesker 'Mama'’s’. Deres kaerlighed og
passion findes i hver drabe balsamico og hver bid parmesan.

"Vi ved, hvem der star bag hvert eneste produkt, og hvordan de har lavet det.
Og det er vores garanti og lgfte til kunderne,’ lyder det fra Alex Racoveanu.

Pa Made by Mamas stand pa messen er der mulighed for at smage produkterne og
hgre historien bag hvert enkelt.
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Bliv klogere
pa trends og
forbrug

- deltag pa pej gruppens
foodkonference

Save the date

Oslo
23. september 2025

Herning
30. september 2025

Kebenhavn
2. oktober 2025

Folg med pa
www.pejgruppen.com/food/

ADAL @RRED

DANSK @KOLOGISK KVALITET

Ingen antibiotika, Naturbund og lav
vaeksthormoner eller bestandstaethed for
GMO sundere fisk

Grgn energi og Lavere fedtindhold,
naturbeskyttelse fastere kgdstruktur

Oplev den rene smag af naturen med Adal @rred.
Vores gkologisk certificerede grreder er opdraettet
med omhu i de smukke omgivelser af Vejle Adal,
hvilket sikrer et friskt, naturligt og baeredygtigt
produkt i hgj kvalitet.

FIND OS PA STAND M 5254
omrddet med Kgd & Fisk



M@D DE NYE VARIANTER

Vores Hummerfumet pasta har en unik smag, der
kommer fra en blanding af hummer koncentrat og
aromatiske ingredienser. Den er ideel til fremstilling af
fyldig hummersauce og cremer. Brug den, nar du laver
risotto, hummerbisque eller pocherer fisk og skaldyr,
denne pasta vil tilfgje dybde til din ret.

Brug vores Lammejus pasta som er lavet af
koncentreret lammefond og smagfulde ingredienser.
Den blgde pasta-tekstur giver mulighed for hurtig og
nem pafering, mens dens nuancerede smag af stegt
lam og et strejf af karameliseret hvidlgg giver en dejlig
smagsbalance til din ret.
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BRAISERET LAMMESKANK

Ingredienser
10 Portioner

4 lammeskanke

2 lgqg, groft hakket

3 quleragdder, skaret i skiver

2 stilke bladselleri, skaret i skiver
3 fed hvidlag, knust

2 spsk tomatpuré

11vand

100 g OSCAR® Premium Lammejus pasta
2 laurbzerblade

4-5 timiankviste

1spsk sorte peberkorn

salt og peber

Mod osi
zonen

'Kod & Fisk’

Sadan ger du

1. Krydr lammeskankene med salt og peber. Varm
olienien stor gryde eller stegegryde, og brun
skankene godt pa alle sider. Tag dem op og laeg
dem til side.

2.1 samme gryde tilseettes l@qg, gulergdder,
bladselleri og hvidlag. Sauter i 5-6 minutter, indtil
grgntsagerne begynder at tage farve.

3. Tilseet tomatpuré og lad det stege med i
yderligere 2 minutter. Deglacér med lidt vand og
lad det koge ind til ca. det halve.

4. Tilsaet resten af vandet, samt OSCAR®
Premium Lammejus pasta og rer godt rundt, sa
pastaen oplgses. Laeg lammeskankene tilbage
i gryden sammen med laurbeaerblade, timian og
peberkorn.

5. Daek gryden med |&g og lad skankene braisere
ved lav varme i ca. 2,5-3 timer, eller indtil kadet er
magrt og slipper benet. Alternativt kan du braisere
dem i en ovnen ved 160°C.

6. Nar skankene er feerdige, tages de op af
gryden. Sigt saucen og kog den eventuelt lidt ind
for en mere koncentreret smag. Smag til med salt
0g peber.

Tip:

Server de braiserede
lammeskanke med den
kraftigelammesauce og tilfgj
tilbehar som kartoffelmos,
rodfrugtpuré eller polenta
samt en frisk gren salat.
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Konkurrenceomrade

Tirsdag 11. marts
Kl. 9.00-17.00

Hvem bliver Arets Kok
og Arets Tjener 2025?

| de inspirerende omgivelser pd Madvaerk-
stedet skal der keempes om de eftertragtede
titler som Arets Kok og Arets Tjener ved

de officielle danmarksmesterskaber for
professionelle kokke og tjenere.

Danmark har gennem arene etableret sig som en fgrende
nation inden for gastronomiske oplevelser og fremragende
service. Tirsdag den 11. marts er det tid til at finde de
naeste store stjerner i branchen, nar konkurrencerne Arets
Kok og Arets Tjener lgber af stablen pa Madvaerkstedet.
Bag karingerne star HORESTA og 3F, der begge arbejder
for at fremme kvalitet og udvikling inden for branchen.
| november 2024 blev der afholdt semifinaler pa Kold Col-
lege i Odense, hvor landets dygtigste kokke og tjenere

Cille Bunk Pedersen,  Daniel Alexander Petersen, Kristoffer Madsen,
Bistro Boheme HimmerLand Resort/ Molskroen
HimmerRiget

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

dystede intenst i bade smagsoplevelser og service i saer-
klasse. Her kvalificerede seks kokke og seks tjenere sig til
den store finale p4 Madvaerkstedet. De officielle danmarks-
mesterskaber er samtidig en fejring af det hgje niveau,
som dansk gastronomi og service har opnaet bade natio-
nalt og internationalt.

Konkurrencerne stiller hgje krav til deltagerne, som gen-
nem flere runder skal bevise deres evner under tidspres.
Kokkene skal imponere dommerpanelet med kreativitet,
teknisk kunnen og evnen til at levere smagsoplevelser i
verdensklasse. Tjenerne bliver testet i deres faglighed gen-
nem preecision i borddaekning, service og kommunikation
med fokus pa at skabe en mindevaerdig gaesteoplevelse.

Finalist: En sejr vil betyde alt

Blandt de kokke, der skal veere med til at inspirere og
motivere andre med gastronomisk kvalitet, finder man
Magnus Brandenburg Carlsen, der er assisterende kgkken-
chef ved den tostjernede kgbenhavnske Michelin-restau-

Magnus Brandenburg Sophia Antorini, Tommy Jespersen,
Carlsen, Restaurant Domaene Gastroca &
Alchemist Holckenhavn Slot



Kom og oplev
fremtidens stjerner

Dagen efter, onsdag den 12. marts,

er det den nye generation i hotel-

og restaurationserhvervet, der skal
i aktion pa Madveerkstedet.
Her skal 12 kokkeelever og

10 tjenerelever nemlig keempe om

titlerne Arets Kokkeelev 2025 Vi

og Arets Tjenerelev 2025. - "‘

rant Alchemist. For ham er der meget pa spil, og skulle han
ske at stryge helt til tops, vil gleeden derfor veere enorm.
"Jeg er et stort konkurrencemenneske, sa det vil betyde
rigtig, rigtig meget - alt faktisk. lkke pa grund af hade-
ren eller bersmmelsen, men pa grund af min egen selv-
forstaelse - jeg gar det for mig selv. Det bliver ikke starre
i Danmark, og faktisk burde konkurrencen fa endnu mere
opmarksomhed - alle kokke ved, at det er det starste her-
hjemme," fastslar Magnus Brandenburg Carlsen.

En fejring af de bedste i branchen
Priserne Arets Kok og Arets Tjener er blevet uddelt siden
henholdsvis 1992 og 2006, og den store finale er en fest-

Emil Pandrup,
Restaurant Calma

Henrik Lindegaard,
Hotel Frederiksminde

Kim Holmsgaard
Toft Ussing,
Restaurant Raalingen

Kristine Slott Olsen,

Madvaerkstﬂet 2023. Foto: MCH / Tony Brachner

dag for dansk gastronomi og service, hvor bade fagfolk,
branchefolk og madentusiaster samles. Begge konkurren-
cer spiller en vigtig rolle i forhold til at haeve standarderne
i branchen og understrege betydningen af dygtige fagfolk
i oplevelsesgkonomien.

Det er et utrolig steerkt felt af finalister, som i ar skal
keempe om titlerne Arets Kok og Arets Tjener pa Madvaerk-
stedet. De besggende kan opleve spaendingen og dedika-
tionen pa neert hold under konkurrencerne, nar finalisterne
dyster om de prestigefyldte priser i lgbet af tirsdagen.
Det vil veere preemieoverraekkelse kl. 16.45-17.15, hvor
det afslgres, hvem der kan kalde sig Arets Kok og Arets
Tjener 2025. X

Lena Hahn Atzen,
Restaurant Treetop

Marc Thejl Hansen,

Restaurant Calma Ti Trin Ned

Madverkstedet Kgbenhavn 2025
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Sponsoreret artikel

///
s

til Bjarke, kokkenchef pa restaurant Treetop

: B\ ] 1. HVAD ER DET FEDESTE VED DIT ARBEJDE?
‘ 1 - \ ' Det fedeste er, at lave mad til vores gaester. Vi har
- = .. konstant fokus pa at blive endnu dygtigere og
' r 3 tilfgre ny viden og nye teknikker i kgkkenet, og
] Wy ' efter 14 ar som udleert er jeg endnu ikke blevet
treet af det.
Vores teamwork og holdpraestation spiller en
afgerende rolle for trivslen, og vi har et steerkt
sammenhold og hgj tolerance.

2. HVORDAN ADSKILLER ZERO WASTE-

FORKLADET SIG FRA ANDRE FORKLADER?
To ting: Forst og fremmest er den gode historie
og producenter med fokus pa beeredygtighed
vigtigt for os, og det skal afspejles i alt hvad vi
laver.

Forkleedet er komfortabelt at have p3, selv efter
en hel dag, og det er iseer fordi det har kryds pa
. : . ryggen og derfor ikke traekker hen over nakken.

‘ e SRR Y Og sa er det lzekkert med de brede stropper.

3. HVAD BETYDER BAREDYGTIGHED FOR DIG?

Det er udgangspunktet for alt vi laver. Alle vores
ravarer kommer fra sma, lokale producenter som
har fokus pa bzeredygtighed og gode veerdier, og vi
kommer aldrig til at servere fx ananas og papaya.

Nar vi udveelger produkter og leverandgrer har vi
fokus pa tre ting: Gode mennesker, en baeredygtig
tilgang til produkterne og produkter i topkvalitet.

Bjarke Jeppesen er kgkkenchef pa restaurant Treetop
pa Munkebjerg Hotel, Arets Kok 2024, og en del af det
danske Kokkelandshold.

Do
Foto: Jesper/?di's"- Circular sarvices at work
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Planteriget

Tirsdag 11. marts
KI. 10.00-10.30 og 14.00-14.30

Grgnt & Plantebaseret

Sundhed pa menuen

Hvordan stdr det til med sundheden i de
fadevarer, vi producerer? Og hvordan sikrer
vi sundheden i den mad, vi serverer og
spiser? Ved Madvaerkstedets dbningstalk
kan man fd veerdifuld indsigt fra ferende
eksperter i fedevarebranchen.

Nar Madvaerkstedet slar dgrene op tirsdag den 11. marts
2025, vil et panel af ngglepersoner stille skarpt pa sund-
heden i den danske fadevarebranche. Under temaet
'Sundhed pa menuen’ vil de dele deres viden, erfaringer
og visioner i en inspirerende abningstalk i 'Planteriget,,
som er den centrale kgkkenscene i oplevelseszonen 'Gragnt
& Plantebaseret’.

Samtalen modereres af Johanne Birn, der har over 15 ars
erfaring inden for fgdevarebranchen og arbejder pas-
sioneret med baeredygtighed, udvikling og innovation.
Sammen med panelet giver hun et aktuelt indblik i sund-
hedens tilstand i fadevarebranchen - fra politiske initiativer
og virksomheders indsats til konkrete |gsninger, der gar en
forskel i praksis.

"Det handler ikke kun om, hvad vi spiser, men hvordan vi
producerer, serverer og taenker mad. Sundhed pa menuen
er ikke en trend - det er en ngdvendighed, hvor politik,
innovation og ansvar gar hand i hand. | abningstalken

Moderator Paneldeltagere

saetter vi fokus pa, hvordan vi skaber reelle forandringer,
der gor en forskel for bdde mennesker og planeten, for-
klarer Johanne Birn."

Fokus pa smag og baeredygtighed

Senere pa tirsdagen vil Johanne Birn sammen med Avi-
aja Riemann-Andersen fra Agrain og Emil Andersen fra
PerfectSeason debattere, hvordan man skaber mad, der
bade er velsmagende, sund og baeredygtig.

"Vi ved alle sammen godt, at vi skal spise mere grgnt.
Produkter kan dog veere nok sa sunde og baeredygtige,
men hvis ikke de smager godt, s& kaber vi dem ikke.
Derfor vil vi gerne saette fokus pa, hvordan man arbejder
med det i praksis, og hvordan man lykkes med at lave
noget, der smager godt,” lyder det fra Johanne Birn.

Til opleegget 'Grgnne smagsoplevelser - vejen til sundhed
for dig og planeten’, som ogsa finder sted i Planteriget, vil
der vaere mulighed for at mgde virksomhederne Agrain,
som arbejder med at upcycle mask fra fgdevareproduk-
tion til mel, og PerfectSeason, som skaber plantebaserede
produkter lavet pa gkologiske grantsager.

"Agrain og PerfectSeason vil hver iszer fortaelle om, hvor-
dan de arbejder med smag og sundhed. De har helt fra
starten vaeret optaget af, at deres produkter skal smage
godt, samtidig med at de er sunde,” forklarer Johanne
Birn og tilfgjer, at der ogsa vil veere smagspraver fra bade
Agrain og PerfectSeason.

Det er gratis at deltage i opleeggene og kraever ingen til-

melding. X

Johanne Birn Judith Kyst Claus Hein
Konsulent og madnard Adm. direkter Adm. direktor
Madkulturen Danpo

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Morten Hassing

Head of Food Product
& Performance Agrain
ISS Facility Services

Emil Andersen
CEQ og Co-founder
PerfectSeason

Avigja Riemann-Andersen
CEQ og Co-founder



Grgnt & Plantebaseret

Planteriget

Tirsdag 11. marts
KI. 11.00-11.30

Fokus pa greon efteruddannelse

Pad Madveerkstedet er der mulighed for
at deltage i et spaendende netvaerks-
arrangement, der szetter fokus pd,
hvordan grenne lgsninger kan integreres
i forskellige kakkener.

"Vi vil gerne inspirere alle former for kgkkener til teenke
planterigt, og for at de kan lykkes med det, er det vigtigt,
at de har de rette kompetencer.”

Sadan lyder det fra Trine Krebs, som er grgn sjeef i Food
Organisation of Denmark samt moderator ved et inspire-
rende arrangement pa Madvarkstedet, hvor deltagerne
inviteres til at dele indsigter og @nsker i forhold til gran
efteruddannelse og baredygtig opkvalificering i branchen.
Plantelgftet, som er drevet af Kost- og Ernaeringsforbun-
det, Landbrug og Fadevarer, Hotel- og Restaurantskolen,
Madfzllesskabet og Food Organisation of Denmark, star
bag netvaerksarrangementet, som byder pa opleg fra
erfarne fagfolk, der fortaeller om deres erfaringer med den
gregnne omstilling. Efterfglgende vil der vaere mulighed for
dialog og sparring mellem deltagerne.

Saet fokus pa gregn udvikling gennem AMU-kurser

"Formalet med arrangementet er at give en bedre forstaelse
for, hvordan arbejdsmarkedsuddannelser (AMU) kan vaere
et vigtigt redskab til at f4 mere viden om planterig mad.

Moderator Paneldeltagere

Trine Krebs Marie Haahr Jensen Soren Kyed

Gran sjeef Teamleder i kursusafdeling Gastr

Food Organisation of Denmark ~ Hotel- og Restaurantskolen Dansk Cater

Deltagerne far indsigt i relevante kurser og konkrete eksem-
pler pa, hvordan andre kgkkener allerede har taget de far-
ste skridt mod grgn efteruddannelse,’ fortaeller Trine Krebs.
Netvaerksarrangementet er saledes for alle, der gnsker at
flytte deres kgkkener i en grannere retning ved at uddanne
og udvikle sig inden for omradet. Og ifglge Trine Krebs er
det vigtigt, at man starter stille og roligt i stedet for at vaere
alt for ambitigse:

"Det er rigtig godt, at man saetter sig nogle mal, men man
behgver ikke at skabe revolutionerende zndringer fra
start. Der er mange mader at gribe det an p3, og der er
rig mulighed for at preege AMU-kurserne, som bade pris-
venlige og tilgaengelige.”

Arrangementet finder sted i 'Planteriget’, og Hotel- og
Restaurantskolen vil servere grgnne gastronomiske eks-
perimenter og byde pa forfriskende formiddagsbobler.
Det er gratis at deltage og kraever ingen tilmelding. X

Vidste du?...

...at du kan skraeddersy din
uddannelse ved at sammenszette
AMU-kurser efter behov i samarbejde med
erhvervsskoler. Kurserne er for bade fagleerte
og ufagleerte i private og offentlige virksomheder.
De imgdekommer arbejdsmarkedets behov og
styrker medarbejderens erhvervskompetencer.
Det er muligt at sgge tilskud fra kompeten-
cefonden pa Pension Danmark, hvis du er
omfattet af en overenskomst mellem
HORESTA, Dansk Erhverv og 3F.

Lotte Christensen Ken Maller
Baeredygtigheds- og udviklings-  Kakkenchef for personalekantinerne
chef, Jespers Torvekokken Holte Radhus / Birkerad Administration
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Showkgkkenet

Tirsdag 11. marts

KI. 10.00-11.45 og 14.00-15.45

Kgd & Fisk

Sa@t smag og nering
til de gronne malcider

Merete Myrup

Puk Maia Holm-Sendergaard \

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Katrine Langvad

Maod tre eksperter og
en kok til fire sessioner
i’Showkekkenet’:

Merete Myrup

Ernzeringschef, Mejeriforeningen

Katrine Langvad
Chefkonsulent - ernzering, sundhed og
maltider, Landbrug & Fadevarer

Puk Maia Holm-Sgndergaard
Chefkonsulent - ernzering, sundhed og
maltider, Landbrug & Fgdevarer

Christian Bgjlund

Kok og iveerksaetter




Madvaerkstedet 2023. Foto: MCH / Tony Brachner 8 .

Der er tryk pa den grenne omstilling i kekkenerne og i
fgdevarevirksomhederne. Der udforskes nye sammensaet-
ninger, som skal give velsmag, mundfglelse og ikke mindst
naering i retter, der er sa lekre, at man ikke kan holde
fingrene fra dem. Til at byde det grenne velkommen pa
tallerkenen og fa flere danskere til at synes bedre om
planterige maltider, kan malkeprodukter, ost og grisekad
veere lgftesteenger til at fa retterne til at foles som noget,
man kender og holder af.

Under fire sessioner i 'Showkgkkenet' pa Madvaerkstedet
giver Landbrug & Fadevarer og Mejeriforeningen indsigt i,
hvordan grgnne maltider far mere smag og naeringsvaerdi.

Kad og ost som smagslgfter

| de to sessioner om formiddagen vil der veere fokus pa
den synergi, der opstar mellem det animalske og det vege-
tabilske - bade med kad og lagret ost.

"Der skal ikke ret meget kgd til at oppe naeringsstof-
sammensztningen i et ellers grgnt maltid. Sammen med
godt med grgntsager og frugt kan en smule grisekgd gare
meget godt i et maltid. Bare 15-50 gram tilberedt kgd i
maltidet @ger optagelsen af jern og zink fra vegetabilier
som balgfrugter, fuldkorn og markegranne grantsager,’
forklarer Puk Maia Holm-Sgndergaard, som er chefkon-
sulent - ernzering, sundhed og maltider hos Landbrug &
Fgdevarer. Hun suppleres af ernaeringschef hos Mejeri-
foreningen, Merete Myrup:

"Mejeriprodukter kan hjeelpe forbrugere med at fa flere
grontsager og baelgfrugter pa tallerkenen. Mange synes
det er sveert med nye grgnne retter, men ved at tilfgje en

mindre maengde lagret ost, far retterne bade tekstur og
smag - og vigtige naeringsstoffer. Lagret ost kan give den
smag af umami, som mange kan savne i en grgnsagsret.”

Umami pa den grgnne tallerken

Eftermiddagen byder pa to sessioner med fokus pa at til-
fgje kad og hytteost til den grgnne rejse. Her stilles der
skarpt pa de mange fordele, der opstar, nar grisekad kryd-
rer de farverige gregntsager pa tallerkenen. Kgdet saetter
smag, nzering og tekstur til det grgnne.

"Vi elsker umami og maltider med bestemte teksturer. En
god variation mellem ravarer udfordrer og styrker smags-
log og gaer flere naeringsstoffer tilgeengelige for os,” for-
teeller Puk Maia Holm-Sgndergaard.

Hytteost er pa det seneste blevet et meget populeert
produkt blandt bade unge og eldre. Dels pa grund af
den sunde nzeringsstofprofil - hgjt proteinindhold og lavt
fedtindhold - og dels pa grund af de mange anvendelses-
muligheder i bdde varme og kolde retter.

"Den milde smag betyder, at hytteost kan anvendes i bade
det sgde og det salte kakken - og tilfgje smag og vigtige
naeringsstoffer, som det kan vaere sveert at fa nok af fra
en kost med planter alene. Samtidig tilfgrer det en god og
"tryg’ smag, som kan give flere mod til grgnne retter,’ lyder
det fra Katrine Langvad, som er chefkonsulent - ernzering,
sundhed og maltider hos Landbrug & Fadevarer.

Kokken Christian Bgjlund understreger budskaberne i de
fire sessioner i 'Showkgkkenet’ med laekre smagspraver,
der viser, hvordan kgd og mejeriprodukter giver smag og
naering til grgnne maltider. X

Madverkstedet Kgbenhavn 2025
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NESPRESSO AGUILA 440

Baristahdandvaerk i topklasse

“For os er ensartethed og hgjeste kvalitet det vigtigste.”
- DANGLETERRE
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NESPRESSO AGUILA

Laft din restaurant med baristahdndvaerk i topklasse.

Aguila kan brygge alle typer kaffe, bade med eller uden frisk maelk, inkl. iskaffe.

IDEEL TIL HOTELLER, RESTAURANTER OG CAFEER, HVOR
KVALITET OG ENSARTETHED ER | HOJSADET.

& )
Cappuccino & Latte
Machiatto

EGENSKABER
-
Ristretto,

Espresso & Lungo Maelkeskum

099

. W

Varm maelk Varmt vand

AGUILA 440

Med Aquila-serien far du kaffe

i barista-kvalitet, uden at have
# 1 baristaer ansat. Alle laver samme

produkt i samme hgje kvalitet -

hver gang.

#3

Lav op til 4 kopper kaffe ad gangen
og brug tiden pa at se kunden i
gjnene eller klarggre andre ting til
servering. Servering pa mindre end
2 min. efter bestilling.

2 %

Dag-til-dag levering

Bestil inden kl. 15.30
mandag til fredag, sa leverer
vi efterfglgende hverdag.

#2 #4

Radgivning

Vores kaffeeksperter
sidder klar til at give rad
og vejledning.

AGUILA 220

Intuitiv at betjene og nem at
renggre.

Kend din preecise omkostning,
da maskine + service + kapsel,
kan udregnes til én samlet pris
med intet svind.

oo

Fri fragt

Bestil for min. 599 kr.,
sa leveres ordren
fragtfrit i Danmark.

dk.nespresso@lyreco.com | 80300303 | man-frekl. 8.00-16.00 | lyreco.nespresso-professional.dk
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Tirsdag 11. marts og
Onsdag 12. marts
KI. 10.00-15.30

Bartendere mixetr,
shaker og dyster
om at blive
danmarks 119,

Der er garanteret visuel wow-effekt sdvel som uover-
trufne smagsoplevelser, nar Madvaerkstedet tirsdag
den 11. marts og onsdag den 12. marts finder drinks-
glas, shakers og isterninger frem og byder velkommen
til danmarksmesterskaberne i henholdsvis mocktails
og cocktails. Her vil en raekke af Danmarks allerbedste \ i
bartendere dyste pa bade kreativitet og teknik, nar
de hver iseer frembringer en raekke exceptionelle
drinks, der nok skal efterlade de fremmgadte savel
som smagsdommerne 'shaken and stirred’.

Madverkstedet Kgbenhavn 2025



Mesterlige mocktails

Alkoholfri mixologi er pa fremmarch. Danmarks-
mesterskaberne i mocktails er derfor en tilbage-
vendende og kaerkommen begivenhed, der hylder
kunsten at skabe alkoholfrie drinks, der begejstrer
og behager bade smagslag savel som de visuelle
sanser. Tirsdag den 11. marts vil talentfulde bar-
tendere fra hele Danmark vise deres kreativitet
og tekniske kunnen i bestrabelserne pa at frem-
bringe de bedste, mest innovative og velsmag-
ende mocktails.

Dommerpanelet vil bedgmme kreationerne ud
fra deres smag og balance, det visuelle udtryk,
kreativitet og evnen til at praestere under tids-
pres. Derfor vil deltagerne blive udfordret til bade
at nytenke og eksperimentere med forskellige
smagskombinationer, aromaer og teksturer for at
ga derfra med den prestigefyldte titel som dan-
marksmester i mocktails.

Crazy cocktails

Der er ikke meget, der slar en god cocktail. Det
skulle da lige vaere en cocktail udtaenkt, mixet og
serveret af de bedste cocktail-alkymister i Dan-
mark. Disse vil uden tvivl veere til stede og klar til
at kaempe for en farsteplads, nar Madvaerkstedet
onsdag den 12. marts blaender op for de arlige
danmarksmesterskaber i cocktails.

Her vil dygtige bartendere fra hele Danmark vise
deres kreativitet og feerdigheder ved at skabe
helt unikke cocktails, som aldrig tidligere er set.
Herefter vil et udvalgt dommerpanel bedgmme
hver enkelt cocktail, der ikke alene skal smage
fantastisk, men ogsa veere visuelt tiltalende og
vigtigst af alt bygge pa kreativitet. Danmarks-
mesterskaberne i cocktails er derfor ikke kun
en test af teknisk kunnen, men ogsa en fest for
innovation inden for cocktailkunsten.

Begge konkurrencer afholdes af Bartender.dk by
Mixology International, og der vil vaere praemie-
overraekkelser samme dag som konkurrencerne
kl. 15.30-15.50. X

Madveerkstedet Kgbenhavn 2025
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Lar at mestre
chokolade, vanilje
o2 dessertkunst

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Mark Hermann Chocolat]

Oplev den ultimative chokolade smagsoplevelse

Pa Madvaerkstedet er der mulighed for at deltage i en
eksklusiv workshop, hvor den danske chokoladefabrikant
Mark Hermann Chocolate guider deltagerne gennem virk-
somhedens udsagte Petit Four-kollektion. Oplev inspira-
tionen bag de delikate kreationer og leer, hvordan gkologi
og tekstur spiller en afggrende rolle i at skabe den ufor-
lignelige smag. Fa ogsa indsigt i fordelene ved at kunne
fryse Petit Four-produkterne, s3 man altid har friske og
velsmagende chokolader klar til servering. Under work-
shoppen vil der veere lekre smagsprgver fra Mark Her-
mann Chocolate, der specialiserer sig i gkologiske flade-
boller, fyldte chokolader og rachokolade af hgj kvalitet.
Malgruppen for workshoppen er primaert restauranter,
mgdeforplejning, event og virksomhedsgaver. Det er
gratis at deltage, men man skal booke en plads, nar man
bestiller billet til Madvaerkstedet.



Bliv klog pa vanilje - og lzer at veelge den rigtige
Mette Ravn, der er en internationalt anerkendt vanilje-
ekspert, forfatter, foredragsholder og kvinden bag Mette
Ravn Vanilje, star bag en spaendende masterclass, som er
for alle, der gerne vil vide mere om, hvordan man veel-
ger den bedste kvalitet til prisen - med respekt for bade
miljg og mennesker. Fa indsigt i rejsen gennem vaniljens
verden, fra farm til forretning, og bliv klogere pa de udfor-
dringer, der fglger med at producere et af verdens mest
eftertragtede krydderier. Mette Ravn stiller ogsa skarpt
pa de mange vaniljeprodukter, der findes pa markedet, og
diskuterer deres fordele og ulemper. Derudover deler hun
sine bedste tips til, hvordan man far den bedste kvalitet
for pengene. Undervejs er der mulighed for at dufte og
smage pa en raekke forskellige vanilje og opleve, hvordan
smag og kvalitet kan variere. Det er gratis at deltage og
kraever ingen tilmelding.

Masterclassen finder sted i ‘Ngrderiet’ bade tirsdag den
11. marts og onsdag den 12. marts kl. 14.00-14.45.

Master-
class

Mette Ravn Vanilje

Master-

Lav professionelle desserter pa ingen tid

Dina Food inviterer til en inspirerende masterclass, der
gor det nemt at skabe smukke og velsmagende desser-
ter. Oplev hvordan man kan forenkle arbejdet med kager
og desserter uden at ga pa kompromis med kvalitet og
aestetik. Hos Dina Food har de specialiseret sig i kager
og desserter pa frost, og denne masterclass er for pro-
fessionelle i fadevarebranchen, der gnsker effektive Igs-
ninger til deres dessertudvalg. Fa inspiration til, hvordan
frostprodukter kan spare tid og reducere madspild og laer
teknikkerne til at dekorere og anrette desserttallerkener
som en mester, sa det bliver hurtigt og enkelt at servere
imponerende kager og desserter - fra frost til feerdig ser-
vering. Malgruppen for masterclassen er primaert hotel-
ler, restauranter, caféer, storkakkener og kantiner. Det er
gratis at deltage og kraever ingen tilmelding.

Masterclassen finder sted i ‘Ngrderiet’ onsdag den 12.
marts kl. 13.00-13.30. X

Madverkstedet Kgbenhavn 2025
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Sundhedsscenen

Tirsdag 11. marts
Kl. 12.30-13.00

Opskriften pa

etlangtlivien

sund krop

Ivaerksaetter og TV-vaert Emil Thorup
tapper ind i sundhedstemaet pd
Madvearkstedet med et inspirerende
foredrag om sin rejse mod at leve
lzengere ved hjaelp af en sund livsstil.

Nar Madveerkstedet slar darene op til to inspirerende dage
i Lokomotivveerkstedet, bliver det med sundhed som over-
ordnet tema. | den forbindelse lanceres 'Sundhedsscenen’
som et nyt tiltag, hvor en reekke fagligt steerke oplaegs-
holdere vil videreformidle deres viden og ekspertise om
netop sundhed.

Blandt oplaegsholderne er iveerksaetteren og TV-vaerten
Emil Thorup, der arligt og underholdende vil fortzlle om
sin rejse mod en sundere og yngre krop. Gennem viden-
skab og ekspertrad har han aendret sin kost, treening og
sgvn for at opnd malbare resultater og udforske begrebet
'longevity’, som fokuserer pd bade at forleenge livet og
samtidig forbedre vores livskvalitet.
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Emil Thorup,

Med humor og autenticitet vil Emil Thorup give et indblik
i sine livsstilseendringer - bade succeserne og udfordrin-
gerne - og dele konkrete rad til at bryde darlige vaner og
styrke sin egen sundhed. Foredraget er for alle, der gerne
vil vide mere om, hvordan man far en steerkere krop og
et laengere liv, preesenteret med en blanding af videnskab,
personlige erfaringer og sjove anekdoter.

Udover Emil Thorup vil ogsa sundhedseksperten Umahro
Cadogan, professor Dennis Sandris Nielsen og Horesta
holde et opleg pd 'Sundhedsscenen’ under messen pa
Madvaerkstedet. Det er gratis at deltage i opleeggene og
kraever ingen tilmelding. X



Planteriget

Tirsdag 11. marts og
Onsdag 12. marts
Grgnt & Plantebaseret Kl. 10.00-16.00

Lav en lekker sundheds-
fremmende greenie
pa Madvarkstedet 3

Tag et pusterum pd messen og deltag i Rub & Stubs
drop-in workshops i 'Planteriget’, hvor man kan laere
at lave sundhedsfremmende greenies med fokus pd
okologiske, lokale og saesonbaserede grontsager.

Oplev, hvordan man hurtigt kan omdanne friske
ingredienser til en velsmagende greenie, der kan
styrke sundheden og velveaeret.

"Involvering og aktiviteter er ngglen til at skabe
god energi pa en messe. Og nar aktiviteten endda
leener sig ind i arets sundhedstema pa messen i
Lokomotivvaerkstedet, sa giver det ekstra vaerdi
for de besggende,” siger Louise Byg Kongsholm,
som er trendforsker hos pej gruppen - scandina-
vian trend institute.

Rub & Stub star klar med vejledning og tips om
de sundhedsmaessige fordele ved greenien. De
viser, hvordan sasonens grgntsager kan veere
ngglekomponenter i en greenie - sa man far den
smag, man gnsker. F& hands-on erfaring med at
skabe greenies, der bade smager fantastisk og gi-
ver et naeringsboost. Det er gratis at deltage og
kraever ingen tilmelding. X
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Grgnt & Plantebaseret

Smagfuld nyhed fra
Remer Vegan Product

P34 Madvaerkstedet praesenterer Rgmer Vegan Product en ny og
spandende gkologisk innovation: Makrel-fri i tomat. Produktet er
skabt med omhu og passion for at levere den velkendte smag og
konsistens af makrel i tomat - men uden fisk. Makrel-fri i tomat er
fremstillet af plantebaserede proteiner fra zerter og hestebgnner.
Tomatsaucen er rig pa hampolie, der indeholder omega-3-fedt-
syrer, hvilket gar produktet til et sundt og naeringsrigt valg for
bade veganere og vegetarer. Rgmer saetter fokus pa baeredyg-
tighed og dyrevelfaerd ved at tilbyde et alternativ, der reducerer
presset pa havets ressourcer og bekeemper overfiskeri. Samtidig
er produktet 100 % gkologisk og uden kunstige tilseetningsstoffer
som farvestoffer, konserveringsmidler eller smagsforsteerkere.
Med makrel-fri i tomat ggr Remer det nemt at veelge en Igsning,
der ikke blot smager godt, men ogsa bidrager til et mere ansvarligt
forbrug. Makrel-fri i tomat fra Rgmer er ikke bare et alternativ
- det er et skridt mod en bedre fremtid for vores planet.

Kgd & Fisk

Remer Vegan Product

Hopballe Mglle
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Hopballe Molle er en historie for sig

P& Hopballe Mglle opdraettes leekre, smagfulde kyllinger, som for-
kaeles med specialfoder gennem hele deres lange liv p& minimum 63
dage. Kyllingerne har masser af plads og bliver naeensomt handindfan-
get, inden de fragtes den korte vej til Hopballe Mglles eget slagteri.
P3 Madvzerkstedet er der mulighed for at fa hare om Hopballe Mglle
- bade stedet, historien og kyllingerne, og sa vil der naturligvis ogsa
veere smagsprgver pa standen. Her kan de besggende se og smage
et bredt udvalg af alle produkterne, blandt andet de to nyeste skud
pa stammen: Brystfilet Butterfly og udbenede vinger, som uden tvivl
bliver arets hit. Larprodukter med fadder og udbenede larprodukter
i tre udgaver er populaere som aldrig fer og kan selvfglgelig ogsa
opleves pa standen, Hvis man er interesseret i at fa produkterne
pa sin restaurant, kan man fa en snak om mulighederne for dette i
Lokomotivveerkstedet, hvor Hopballe Mglle glaeder sig til at mgde
de besggende.
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HAVRERIS

— EN NYHED FULD AF FORDELE TIL DIG
| DE PROFESSIONELLE KOKKENER

Glaed dine gaester med en ny dansk gkologisk fuldkorns-
klassiker pa dansk havre, der giver smag, tekstur og
masser af fordele til dit kekken. Overrask dine gaester
med et dansk gkologisk maltid, der er rigt pa fuldkorn,
fibre og protein, og som kan tilberedes lige sa hurtigt

som ris eller pasta.
DOWNLOAD
OPSKRIFTSHAFTE

og bliv dus med havreris her
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Iveerkszettere

Smagsoplevelser fra
spirende fodevareaktorer

Pd Madvaerkstedet er der mulighed for at magde innovative ivaerkszettere, hgre om
deres visioner og fd praesenteret deres produkter. Laes om tre af udstillerne her.

Marus Chocolatier

Maria Martynova

Hvad er historien bag Marus Chocolatier?

Idéen til Marus Chocolatier opstod, da jeg arbejdede som
dessertkok. Jeg havde tidligere arbejdet hos en chokolade-
producent og havde taget uddannelsen som chocolatier
pa Kold College. | restauranten lavede jeg petit fours og
fyldte chokolader som en del af jobbet og blev ofte spurgt
af geester og bekendte, om mine chokolader kunne kgbes
med hjem. Under coronalockdown i vinteren 2020/2021
besluttede jeg at starte min egen virksomhed. Siden er den
gradvist vokset, og i 2023 fik jeg mulighed for at overtage
en eksisterende chokoladeproducent, LArtisan, og drive
den videre. Der fulgte et lille chokoladeveerksted med
produktionslokaler og lagerplads med, som betad, at jeg
kunne sige min stilling op og blive selvstandig chocolatier
pa fuld tid. | dag driver jeg to brands: Marus Chocolatier,
som er de chokolader, jeg selv startede med at fremstille,
og LArtisan.

Hvorfor har | valgt at udstille i omradet 'lvaerksaettere’?
Vi udstiller i omradet 'lvaerksaettere’, da Marus Chocolatier
er en yngre og fortsat voksende virksomhed, som kun har
eksisteret i sin nuvaerende form i halvandet ars tid, og som
stadig er ved at finde sin plads i markedet. Mange af mine
idéer om virksomheden, produkter og fremtiden er fgrst
nu ved at tage endelig form, og vi er kun i begyndelsen af
vores forhabentlig lange og spaendende rejse.
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Hvilke produkter vil | praesentere pa messen?

P& messen vil vi have produkter fra bade Marus Chocola-
tier og L'Artisan med. Begge er kendetegnet ved, at der er
tale om aegte handvaerk i mindre skala, hvor jeg producerer
alti handen i vores lokaler i Sgndersg. Jeg gar ikke pa kom-
promis med smag og bruger kun de bedste ravarer, som er
ngje udvalgt og tilpasset hver opskrift og produkt. De to
brands har samtidig hver sin skarpe profil: Marus Chocola-
tier er innovative og personlige chokoladekreationer, hvor
vaegten er lagt pa spaendende smagskombinationer og et
aestetisk smukt udtryk. 'Chokolade som kunst’ er mottoet,
og alle chokoladestykkerne lever op til dette, bade i smag
og udseende. L'Artisan er den klassiske belgiske chokolade,
lavet efter de klassiske traditioner og opskrifter, tilfgjet
kaerligt handveerk og de bedste ravarer.




Klarskov Frugt

Mia og Steen Gregersen

Hvad er historien bag Klarskov Frugt?

Klarskov Frugt er en zldre frugtplantage, som vi kagbte
i 2021. Den ligger ned til Storebzelt syd for Korsgr med
4.100 treeer fordelt pa 1/3 peerer og 2/3 abler. Vi har
brugt tiden pa at omlaegge plantagen til gkologi samt
etablere eget mikromosteri og cederi. Derudover har vi
lavet et frugtvaerksted, hvor vi producer gkologisk pop-up
is, tapper honning og udvikler nye smagsoplevelser. Hgst-
saesonen starter i august og varer til sidst i november, hvor
17 forskellige sorter bliver hgstet. Vi lzegger stor vaegt pa
biodiversitet med blomsterstriber, biavl, hans, redekasser
til plantagens smafugle og udvidelse af supplerende og
regenerative afgrgder.

Hvorfor har | valgt at udstille i omradet 'lvaerksaettere’?
Via vores tilstedevaerelse pa blandt andet Grgnt Marked
i Kgbenhavn er vi kommet i kontakt med en del caféer,
restauranter og kakkener. Vi er den vej igennem blevet
bekraeftet i, at der er en stor interesse for vores gkologi-
ske produkter pa det professionelle madmarked, hvilket vi
gerne vil 'dyrke’ noget mere.

Hvilke produkter vil | praesentere pa messen?

Vi har en raekke forskellige produkter med pa vores stand,
som vi gleeder os til at praesentere:

@kologisk pop-up is. Vi har genopfundet pop-up isen og
gjort den gkologisk. Isen er med sin intensitet og naturlige
smag fra friske aebler og pezerer helt uden skrog og tilsaet-
ningsstoffer. En dejlig pausesnack til mgder og konferencer.
@kologisk cider. Det er de faerreste steder, at man kan fa
ren gkologisk cider. En af specialiteterne er vores Perry
Cider (paerecider), der fas bade som 'still' og med bobler.
Dkologisk frugt. Vi kan med vores mange sorter inden
for abler og pzerer betjene det professionelle kakken hen
over hele saesonen med frisk gkologisk frugt, som bade
kan nydes ra og forarbejdes til gastronomiske oplevelser.
@kologisk most. Pa vores eget mikromosteri kan vi tappe
den gkologiske most i forskellige starrelser, for eksempel
sma % liters flasker til caféen og op til 2,5 liters dunke.

Ofene

Githa Kurdahl

Hvad er historien bag Ofene?

Ofene er en dansk startup, som jeg etablerede sammen

med Christian Hoff i juli 2024. Virksomhedens formal er at

introducere dehydreret ung jackfruit fra @stafrika som et

bzeredygtigt plantebaseret alternativ til kad pa det skandi-

naviske marked. Vores produkt har flere fordele:

Nar frugten hgstes, mens den stadig er umoden, har

jackfruit ikke en markant smag, hvilket ggr den i stand

til at absorbere mange forskellige smagsnuancer.

— Frugten har en naturlig fiberrig tekstur, som minder om
kad, der gar det muligt at bruge jackfruit i mange retter.

— Jackfruit er rig pa fiber, vitaminer og mineraler, og den
indeholder fa kalorier, hvilket ggr den til et sundt og
nzeringsrigt alternativ.

— Ved at dehydrere frugten lokalt i @stafrika kan CO2-
udledningen fra shipping til Europa reduceres med 80 %.

— Rehydrering er nemt, og et kilo dehydreret jackfruit bli-
ver til otte kilo 'jackfruitkgd’.

— Ved at kabe jackfruit fra smabgnder pa fair og transpa-
rente vilkar kan der skabes en ekstra indteegtskilde for
fattige familier i @stafrika.

Hvorfor har | valgt at udstille i omradet 'lvaerksaettere’?
Vi er en ny startup, og vi opfatter iveerksaetternes omrade
pa Madvaerkstedet som det helt rigtige sted at mgde bran-
chen. Starrelsen passer til vores behov, og det er en god
mulighed for at m@de en masse potentielle kunder og sam-
arbejdspartnere. Vi vil ogsa gerne mgde andre startups, sa
vi kan erfaringsudveksle og blive inspirerede.

Hvilke produkter vil | praesentere pa messen?

Vi vil tage vores tre varianter af dehydreret ung jackfruit
med: mince, dice og chunks. Vores produkt adskiller sig pa
tre omrader: pris, baeredygtighed og udviklingsmuligheder.
Dehydreringsteknologien reducerer omkostningerne til
transport og opbevaring, hvilket halverer prisen i forhold
til konkurrerende produkter. Den bidrager ogsa til udvik-
lingen af nye smagsvarianter, da jackfruiten kan rehydre-
res med krydderier og marinader efter behov. Vores baere-
dygtige tilgang gar, at vi ikke kun leverer et produkt, men
ogsa en positiv pavirkning pa lokalsamfund og miljget.  x
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snackification en ny mdde at leve og spise pd.
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Snackification er gaet fra at vaere en amerikansk tendens
til at veere en vigtig del af danskernes livsstil, hvor snacks
erstatter traditionelle maltider og reflekterer veerdier og
identitet. Ifglge rapporten 'Key Trend 2025: New Snacking
Lifestyles’ foretraekker 64 % af globale forbrugere mindre,
hyppige maltider frem for de klassiske tre daglige maltider,
og snacks er blevet mere end blot en hurtig lgsning - de er
en refleksion af vores livsstil.

Den stigende popularitet af snacks skyldes ikke kun deres
bekvemmelighed, men ogsa deres evne til at tilpasse sig
vores hektiske hverdag. Snacks tilbyder en fleksibel made
at spise pa, som matcher en livsstil praeget af tidspres
og individualisering, som ogsa understreges i rapporten
'Madkultur24’ om danskerne madvaner. Her fremgar det,
at de sociale normer omkring maltider er blevet mere
uformelle, og at flere veelger at spise alene eller pa farten.
Men hvorfor er snacks mere populere end nogensinde?

En del af den moderne spiseoplevelse

Snackification beskriver oplgsningen af de traditionelle
maltider og fremkomsten af snacks som en primaer spise-
form. Mange forbrugere ser snacks som maltidserstatnin-
ger, som kan bruges til bade ernzring og nydelse.
Rapporten 'Madkultur24’ viser, at 49 % af danskerne fore-
traekker snacks eller mellemmaltider mindst én gang dag-
ligt, og trenden er mest udbredt blandt yngre aldersgrup-
per. Snacks erstatter ikke kun maltider, men fungerer ogsa
som fleksible Igsninger i en dagligdag, hvor tid og overskud
ofte er knappe ressourcer.

af globale forbrugere
foretrekker mindre, hyppige
maltider frem for de klassiske
tre daglige mélcider

Snackification indebaerer ogsa en a&ndring i vores opfattelse
af, hvad en snack er. Ifglge rapporten 'State of Snacking’
er snacks ikke lzengere blot sm3, impulsive godbidder, men
kan veere alt fra proteinberigede barer og plantebaserede
chips til maltidserstatninger, der imgdekommer specifikke
behov. Snacks bruges i dag til at deekke bade funktionelle
formal - som at give mere energi eller forbedre fordgjel-
sen - og emotionelle formal, hvor fglelsesmaessig komfort
og gget velveere spiller en rolle.

Forbrugere over hele verden har taget snackification til
sig, og det er saledes blevet en del af den moderne spise-
oplevelse. Derfor er snackification mere end bare en trend
- det er en ny made at leve og spise pa. >
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typer snacks du skal kende til

Snackification er en dynamisk og voksende tendens, hvor innovation og
forbrugernes skiftende behov skaber nye muligheder inden for produktudvikling.
Her er nogle af de vigtigste trends, der former fremtidens snackmarked.  kide: wosn
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.« =8 .: . Snacks er ikke laengere bare mad - de er ogsa statussymboler og livs-
n E' i . < stilstilkendegivelser. Flere brands lancerer 'limited edition’-udgivelser,
; :.'_- & . i . samarbejder med influencere og nichefzellesskaber for at skabe eks-
L klusivitet og hype. Eksempler som Depops samarbejde med Pop-Tarts

og Pringles’ Minecraft-inspirerede chips appellerer til gamingkulturen
og gar snacks til en del af forbrugernes identitet.

Fra mellemmiéltider til komplette lgsninger .
Moderne snacks udvikles i stigende grad som sma maltider, der kan er- -
statte traditionelle spisevaner. Forbrugerne foretraekker mindre, hyppige
maltider frem for de traditionelle tre daglige hovedmaltider. Snacks til-
byder fleksibilitet og hurtighed, hvilket isaer tiltaler yngre generationer,
der ofte mangler tid og derfor bruger snacks som en nem Igsning. Snacks
som Pasta Snacks og Undressed Green Bars tilbyder en balance mellem
bekvemmelighed, maethed og nzering.

Undressed Green Bars

52 Madverkstedet Kgbenhavn 2025



Fremtidens snacks

Baeredygtighed og ansvarlige ingredienser er blevet centrale faktorer i
udviklingen af fremtidens snacks. Forbrugerne efterspgrger ikke kun de
produkter, der er naeringsrige og velsmagende, men ogsa dem, der er pro-
duceret med respekt for miljget. Eksempler pa snacks, der tapper ind i
denne trend, er blandt andre Sea Monsters’ Puffs, der kombinerer tang
og kornsorten sorghum for at skabe en helt unik umamismag, og Brutal
Snacks, som bruger chocho-bgnner som en bzeredygtig proteinkilde.

Funktionelle losninger
til hverdagens behov

Funktionelle snacks, der understatter specifikke
sundhedsbehov, bliver stadig mere populare, da
forbrugerne sgger snacks, som ikke kun tilfreds-
stiller sulten, men ogsa bidrager til at opretholde
en sund krop og et aktivt sind. Disse snacks er
designet til at stgtte alt fra energi og sgvn til men-
tal fokus og fordgjelse, og de er skraeddersyet
til forbrugere, der gnsker at tage kontrol over
deres helbred gennem kost. Eksempler pa funk-
tionelle snacks er Wise Bars adaptogene energi-
barer med ingredienser, som understgtter mental
klarhed, energiniveau og generel velvaere. X

Brutal Snacks

Nye smagsoplevelser pi en nem made

Snacks er blevet en tilgaengelig og praktisk made for forbrugere
at opdage nye kulturer og smage pa. Med stigende interesse for
international gastronomi tilbyder snacks en nem indgang til ekso-
tiske og komplekse smagsoplevelser. Snacks som Flpi Beancurd
Skin Crisps introducerer globale smage, der er inspireret af asiati-
ske kgkkener og retter som Hot Pot Tomato, Sichuan Mala og Thai
Green Curry.

Wise Bar

Madverkstedet Kgbenhavn 2025
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Mod 3 besagende pa
Madvarkstedet

Vi har talt med tre aktaorer i fadevarebranchen om sundhed,

som er drets tema pd messen i Lokomotivvaerkstedet.

Judith Kyst

Administrerende direktor i Madkulturen

Er der nok fokus pa sundhed i fadevarebranchen?
Sundhed er blevet en vigtig drivkraft for forbrugernes mad-
valg, og den udvikling er man opmaerksom pa i fadevare-
branchen. Men andre tendenser treekker i en anden retning,
sa forbrugernes madvaner i realiteten bliver mere usunde.
Mange efterspgrger hurtige lgsninger i form af takeaway,
convenience og feerdigretter. Udbuddet har udviklet sig, sa
der er flere sunde valgmuligheder, men ofte veelges de bil-
ligere varianter, der generelt er mere usunde end hjemme-
lavet mad. Ogsa drikkevanerne er blevet mere usunde, og
forbrugerne far oftere sodavand og energidrik til maltid-
erne, viser Madkulturens tal. Et af de helt store problemer
er, at usunde madvaner har en staerk social slagside. Har
man et presset madbudget, veelger man oftere det fede kad
- eller dropper grantsagerne til fordel for de sikre kalorier.
Alt i alt er der en opgave for fgdevarebranchen i at hjalpe
forbrugerne med at vaelge de madvarer, som passer til deres
gnske om en sund livsstil.

Kan fgdevarebranchen bidrage til en sundere livsstil?
Fadevarebranchen kan bidrage ved at promovere sunde og
velsmagende lIgsninger, som bade er til at betale og nemme
at ga til. Det kan vaere convenience, der letter den grgnne,
sunde madlavning. Eller feerdigretter med mindre fedt, suk-
ker, salt og tilsaetningsstoffer. Samt initiativer til at promo-
vere de gode ravarer og sunde drikkevaner. Godt nok har
mange forbrugere sveert ved at ga nye veje, nar de kgber
ind. Men har man et produkt, der rammer rigtigt i forhold
til smag, pris, nemhed og sundhed - s& er man godt pa vej.

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

Judith Kyst

Nogle af de starste trends i fgdevarebranchen er snacking
og mad pa farten, som virkelig vinder frem, szerligt blandt
unge. Derfor er det vigtigt at have fokus pa sunde Igsninger,
ogsa nar det gaelder mellemmaltider og den hurtige mad. En
anden udvikling, som har vaeret i gang leenge, er discount-
bglgen og det store fokus pa pris og tilbud i indkabssitua-
tionen. Igen handler det om at ggre opmaerksom pa ravarer
og gronne hacks, som ggr det muligt at spise sundt pa et
lille budget. Der skal taenkes endnu mere i convenience,
som efterspgrges i stor stil, i takt med at madlavningen skal
overstas pa stadig kortere tid. Det kan understgtte madlav-
ningen i en travl hverdag - sa leenge det ikke bliver normen,
at man erstatter madlavningen af mere usunde feerdigretter.

Hvad forventer du af dit besgg pa Madvaerkstedet?
Messen er en god anledning for mig til at komme i dialog
med folk fra hele fgdevarebranchen om de muligheder, vi
har for at hjeelpe danskerne til sundere og grennere mad-
vaner. Jeg glaeder mig rigtig meget til at vaere med i abnings-
talken og dele erfaringerne fra Madkulturens indsatser,
blandt andet i forhold til omstilling i kantiner, maddannelse
og grenne forbrugsvaner. Og sa haber jeg at mgde nogle
spaendende nye grgnne og sunde Igsninger rundt omkring
pa messestandene.



Christian Bejlund

Kok og iverksatter

Er der nok fokus pa sundhed i fadevarebranchen?

Det er spandende, at Madvaerkstedet har valgt sundhed
som messens tema. Det er et vigtigt emne, som fortjener
mere opmaerksomhed. Om der er nok fokus pa sundhed i
fedevarebranchen er et komplekst spgrgsmal. Det er posi-
tivt at forbrugerne i stigende grad er opmaerksomme pa
sundhed og ernzering - og efterspagrger sundere produkter.
Der er ogsa kommet mere fokus pa gkologi, plantebaserede
fgdevarer og dyrevelfeerd. Der er dog stadig nogle udfor-
dringer, blandt andet at prisen pa fadevarer spiller en stor
rolle for mange forbrugere, og at usunde fgdevarer ofte er
billigere end sunde alternativer.

Kan fgdevarebranchen bidrage til en sundere livsstil?
Jeg mener, at ultraforarbejdede fgdevarer bliver et vigtigt
indsatsomrade i de kommende ar. De repraesenterer en
bekymring for bade sundhed og baeredygtighed. Jeg tror, at
vi vil se en fortsat bevaegelse vak fra disse produkter i frem-
tiden. Fgdevarebranchen bar derfor fokusere pa fglgende:
— Rene og naturlige ingredienser: Forbrugerne efterspar-
ger i stigende grad gkologi, minimal forarbejdning og
'clean label-produkter.

— Plantebaseret revolution: Den plantebaserede bglge er
en af de steerkeste trends i fgdevarebranchen.

— Baeredygtighed: En central faktor i forbrugernes valg. De
forventer, at virksomhederne tager ansvar for miljget,
klimaet og social ansvarlighed.

— Personalisering og gennemsigtighed: Forbrugerne vil vide,
hvor maden kommer fra, og hvordan den er produceret.

— Sundhed og velvaere: Forbrugerne eftersparger funktio-
nelle fgdevarer, produkter med reduceret sukker- og
fedtindhold og specifikke sundhedsmaessige fordele.

Hvad forventer du af dit besgg pa Madvaerkstedet?
Min forventning er, at jeg far kendskab til flere retninger,
tanker og indsigter om sundhed i branchen - og ikke
mindst mader en masse gode mennesker og kraefter. Jeg
haber ogsd at opleve, at alle gaester vil gd med og vise
engagement over for den viden, de bliver tilbudt.

Umahro Cadogan

Umahro Cadogan
Sundhedssekspert

Er der nok fokus pa sundhed i fgdevarebranchen?
Bade ja og nej. Der bliver talt om og fokuseret pa sundhed,
der er masser af virkelig gode, ja faktisk fantastiske tiltag,
men der er stadigvaek et uudnyttet potentiale. Ellers ville
sundhedsstatistikkerne se bedre ud, og folkesundheden
ville vaere bedre.

Kan fgdevarebranchen bidrage til en sundere livsstil?
Ved at ggre de sunde fgdevarer og maltider mere tilgeenge-
lige og lede forbrugernes opmarksomhed hen pa disse via
alle kanaler (placering, markedsfgring, tilgaengelighed, con-
venience, branding). Og ved at mindske tilgaengeligheden
af fade- og drikkevarer, der er usunde i overflod. Teknisk
set er det forbrugerne selv, der bestemmer, hvad de kgber,
spiser og drikker, men i hverdagen er en stor del af vores
valg af mad og drikkevarer ikke drevet af logik, objektivitet
og rationel tankegang. De er drevet af vaner, rutiner, impul-
ser, tilgaengelighed, nudging og pavirkning af andre (men-
nesker, detailhandel, takeaway etc.). Det, de tilbyder og
seelger af mad og drikke, er det, vi spiser og drikker, uagtet
at vi ville vaelge anderledes, hvis der var tid og rum til selv
at styre indkgbet og indtaget. Og ikke mindst ved at hjzelpe
med at ggre forbrugerne i stand til at lave mad af ravarer
og ingredienser via opskrifter, inspiration og undervisning.

Hvad forventer du af dit besgg pa Madvaerkstedet?
Via mit oplaeg haber jeg at kunne bidrage til, at fgdevare-
og madbranchen bliver endnu mere vidende om samspillet
mellem fadevarer, rdvarer og sundhed. Jeg vil gerne give
bade viden og inspiration, for der ligger et keempe uudnyt-
tet potentiale, som vi skal have i spil for vores alles sam-
mens skyld. Og sa vil jeg gare alt, hvad jeg kan, for at alle
deltagerne gar derfra med indsigt og redskaber, som de kan
saette i spil med det samme, sa vi gar fra viden til action i
forhold til folkesundhed. X

Madverkstedet Kgbenhavn 2025

55



56

Vin & Spiritus

For ISH handler det ikke
om ikke at drikke alkohol

Er fremtiden alkoholfri? Ikke hvis man spgrger Morten Lee
Sgrensen, stifter af danske ISH, som pa fa ar har vokset
sig til at veere en ledende global spiller i den alkoholfrie
kategori.

"Vi er sat i verden for at ggre det nemt for alle at veere
"'mindful drinkers’, altsa at kunne vaelge alkoholen til og fra
som man gnsker, uanset om man sidder hjemme i stuen og
slapper af efter en lang dag, eller man befinder sig pa Dan-
marks stgrste metalfestival,” siger Morten Lee Sgrensen.
Pa menukortet i ISH-baren pa Madveerkstedet vil der vaere
noget for enhver smag. Derfor kan man finde bade alko-
holfrie drinks, men ogsa lav-alkoholiske drinks, som for
eksempel en Negroni, der typisk bestar af 23 % alkohol,
som serveres med kun 3 % alkohol i ISH-baren. Eller en
Margarita pa 3 % alkohol i stedet for 18-20 %, som den
normalt bestar af.

Fra i g - Ziropa
{ifiime et A "8
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Drikkevarer

Ziropa sigter efter at lave
Danmarks bedste drikkevarer

Ziropa blev grundlagt af en gruppe universitetsvenner, som
deler en passion for at forbedre drikkeoplevelser gennem
handlavede sirupper og lemonader. Med stor branche-
erfaring fra at have arbejdet pd barer og restauranter i
mange ar, er teamet bag virksomheden dedikerede til kun
at producere de fineste produkter.

"Hos Ziropa tror vi pa, at hemmeligheden bag velsmagende
drinks starter med kun at bruge de mest friske og naturlige
ingredienser. Det er derfor, at vi har en praktisk tilgang til
at lave hver eneste flaske lemonade og sirup - startende
fra bunden,” forklarer stifter Rasmus Vestergaard.

Pa Ziropas stand i oplevelseszonen 'Drikkevarer’ pd Mad-
veerkstedet er der mulighed for at udforske alle virksom-
hedens produkter og hgre mere om, hvordan produkterne
bliver skabt fra bunden, og hvorfor Ziropa sigter efter at
lave Danmarks bedste drikkevarer.
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Sadan kommer du frem til Madvarkstedet

Tag cyklen og fa en preemie

Vi anbefaler, at du tager cyklen til Madvaerkstedet Kgben-
havn. Alle cyklister belgnnes og kan hente en voucher til
Lagkagehuset i Informationen ved indgangen til messen.
Scan QR-koden nederst pa siden for at lseese mere om
hvordan du modtager din preemie.

Parkering ved Lokomotivvaerkstedet

Lokomotivvaerkstedet ligger centralt i Kabenhavn, og vi
anbefaler derfor alle, der har mulighed for det, at tage cyk-
len eller offentlig transport til messen. Der er et begraenset
antal parkeringspladser ved Lokomotivveerkstedet. Regi-
strering skal forega via parkeringsappen.

P

ROl tnrg,

0-PARK SCANDIC

A 1,6 KM FRA MESSEN
Q-Park Scandic
kedbyen (150 pl.)

Nyt stop teet pa Lokomotivvaerkstedet

Med den nye metrostation Havneholmen har det aldrig
vaeret nemmere at komme til messen. Stationen ligger bare
800 meter fra Lokomotivveerkstedet, og pa omkring 10
minutter kan du ga det sidste stykke til Madvaerkstedet.

Stop ved Dybbglsbro Station

Neermeste S-tog stopper ved Dybbglsbro Station, som
ligger cirka 1,4 kilometer fra Lokomotivvaerkstedet.

Stop ved Otto Busses Vej eller Enghavevej

Naermeste busstoppested er Otto Busses Vej (Vasbygade)
eller Bavnehgijhallen (Enghavevej), hvorfra der er cirka 400
meter til Lokomotivveerkstedet.

falby Langgade Skelbaekfade 3 L

1717 Kebenhavn V

e HUMLETORVET ~ o

VALBY VENG

% 1,7 KM FRA MESSEN
Humletgg;t;-)KaE‘def LOKOMOTIVV/ERKSTEDET [ ]

Bohrsgade 8
FALBY
KINFABRIK 1799 Kebenhavn V
PARKERING VED
MADVARKSTEDET i
Begraenset antal
parkeringspladser (200 pl.)
Otto Busses Vej 5A
2450 Kebenhavn SV
o
a2
8 PARKERINGSPLADS
a [}

A 1,3 KM FRA MESSEN
3 Vasbygade 26
B 2450 Kgbenhavn SV
3 (200 pl.)
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& DYBBALSBRO STATION

I x 1,4 KM FRA MESSEN

HAVNESTAD

FISKETORVET

X 1,2 KM FRA MESSEN
Registrer dig i Fisketorvets
fordelsklub og fa 4 timers
gratis parkering (2.000 pl.)
Kalvebod Brygge 59
1560 Kgbenhavn

_;‘"Scan QR-koden og lzes mere om
" dine muligheder for transport
til Madveerkstedet
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NIMAND

Nimand A/S | Telefon 70209944

Smart kaffe, betal med MobilePay eller kopaftale

Fa en WMF kaffemaskine opstillet U/B pa kontoret, i butikken,
bagerforretningen, slagter eller takeaway, betal blot pr. kop via
manedlig opkravning eller direkte pa maskinens skeerm med
MobilePay - indga en kaffesalgs aftale med Nimand og penge
for salget overfares til dig.

Scan QR koden og se hvordan:

www.wmf.dk




