Pressemeddelelse, tirsdag 30. april

Fra tvivl til triumf pa Hjorring Radhus: Nu fyldes
tallerkenerne med gront i kantinen

| kantinen pa Hjorring Radhus har kekkenet vaeret pa en bemaerkelsesvardig
udviklingsrejse de seneste ar. Der er nu flere gronne retter pa menuen, og deres
daal med hjemmebagt naanbrod kan konkurrere med den klassiske favorit stegt
fleesk. Ga-pa-mod og en nysgerrig tilgang til grantsagerne er hemmeligheden bag
Radhuskantinens succes.

”Nar vi kan, kan alle”

Det hele begyndte med en daal, der blev udsolgt, og i dag tilbyder kantinen pa Hjorring
Radhus deres gaester et bredt udvalg af grent smerrebrad, og dagens ret er flere gange
om ugen en gron ret. Selvom kantineleder Tina Thomsen oprindeligt havde sin tvivl, om
geesterne ville tage imod de grgntsagsfyldte retter, viser salgstallene og
tilbagemeldingerne nu noget helt andet. Det greanne smarrebred og de gronne retter er
blevet bestsellere, og flere veelger de granne alternativer til i mgdeforplejningen.

"Det handler om smag. Derfor eksperimenterer vi hele tiden med nye smagskombinationer
pa fx vores granne smoarrebrad. Nar de nye kartofler ikke leengere er i seeson, bager vi
lagerkartoflerne og topper dem med knoldselleri, ristede lag eller sesamfre - og sa er der
smeek pa smagen. P4 den made bliver det heller ikke kedeligt at f& mere grant pa
frokosttallerkenen her i kantinen,” fortaeller Tina Thomsen, der er kantineleder pa Hjarring
Radhus.

Kod er ikke forbudt, men Nordjylland er klar til de gronne retter

Havde man for bare fa ar siden spurgt Tina Thomsen, om der var plads til flere gronne
retter pa menuen, havde hun sagt nej. Men en opfordring fra en beeredygtighedschef fik
hende til at teenke sig om, og da ledelsen stottede op, tog kekkenpersonalet pa et
madkursus, som fik den grenne motivation, inspiration og nysgerrighed til at spire. Da den
veltiismagte daal havde premiere, stimlede folk sammen i en flere meter lang kg, og retten
blev udsolgt.

"Det var helt vildt. Vi havde slet ikke regnet med, at det ville blive sa populzert, men
heldigvis fortszetter interessen, og vi kan mzaerke at vores geester har ventet pa de gronne
retter. Derfor arbejder vi hele tiden med smag, konsistens og praesentation af retterne.
Kad er ikke forbudt hos os, men det skal vaere nemt at vaelge de grgnne alternativer,”
siger Tina Thomsen.

| kantinen pa Hjgrring Radhus fokuserer kokkenet ogsa pa kommunikationen omkring de
greonne retter og prisseetningen. Bevidst undgar de blandt andet at bruge udtryk som
“vegetarretter”’, og den gronne ret prissaettes til en lavere pris, som et ekstra incitament til
at veelge det granne til. Det har resulteret i, at kokkenet har kunne saette flere granne
retter pA menuen og samtidig har de opnaet Det Okologiske Spisemaerket i bronze
(okologiprocent pa 30%) - og det giver blod pa tanden til at fortsaette.
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Hverdagens gronne frontlobere - mgd dem live

Kantinen pa Hjarring Radhus er blevet udvalgt som del af Planteloftet, der skal inspirere
andre offentlige kakkener til at ge brugen af gkologiske grantsager pa tallerkenen.

Tina Thomsen og holdet bag kantinen er derfor granne madfrontlgberstjerner, nar
Plantelgftet sender live webinar torsdag 2. maj kl. 13.00-14.00. Her deler Tina blandt andet
opskriften pa den populaere grentsagsfrikadelle og tips til grannere smarrebrgd, mens hun
laver et udvalg af de populaere grgnne retter.

Planteloftet er stottet af Fonden for plantebaserede fodevarer. Laes mere her.

For yderligere information, kontakt venligst:

Trine Krebs, Gron Chef i Food Organisation of Denmark
M: trine @thefoodproject.dk
T: +45 2671 3254

Agnete Malene Boye, Kommunikationsradgiver i Food Organisation of Denmark
M: agnete @thefoodproject.dk
T: +45 3139 3264

Tina Thomsen, Kantineleder pa Hjorring Radhus
M: tina.thomsen@hjoerring.dk
T: +45 41 22 32 61
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