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Bjern Kristiansen AS, Kongsvinger 62 88 84 30

KiGa Engros AS, Sagstua 62 97 18 00

Dstfoldfrukt Mysen AS, Slitu 69 89 88 99

Bjernulf’s Engros AS, Mjendalen 32231200

Willys Agentur & Engros AS, Larvik 38120638 HELAFTEN
Agder Grossisten AS, Nedenes 370979 90 ] O
D. Danielsen AS, Tananger 51 64 88 00

Haugaland Storhusholdning AS, Haugesund 5273 64 66

Sjur Lothe Skipshandel AS, Haugesund 52709191

Mékestad Engros AS, Benes 5598 21 65

Kristoffer Kaarbe AS, Kokstad X 55227280

Euro Supply Bergen AS, Bergen \ 5539 46 60

Encon AS, Voss "\ 56152005 20 HASTTUR

Safari Engros AS, Flore 57749222

Sunnmere Engros AS, Alesund 7017 20 80

TP-Engrors AS, Kristiansund 71 56 57 20

Neer Engros Trondheim AS, Trondheim 73957300

Naer Engros Levanger AS, Levanger 74 08 55 60

Naer Engros AS, Namsos 7422 61 00 FARDEREN 2008
Paul Nygaard AS, Mosjeen 75111430

Arne Sjule AS, Mo i Rana 751988 88
Servicenord Engros AS, Harstad 77 00 22 40
Selboe & Aaseba AS, Finnsnes 77 84 04 22

30

*éérvicegrossistene AS, Drammen 3221 8000
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Leder 2 Boktips 21

] o ] SGourme! Magasinef Innhold 3 Hestiur 22

Hosten, en av de fire beste arstidene!
- _ Ravarenes drstid 5 Skolematens venner 26
Det er delte meninger om hesten. Enkelte registrerer med vemod at ~ som dokumenterer at det kan by pé store fordeler @ samarbeide Gyda Wierli Remme (ansvarlig)
sommeren definitivt er over, at dagene blir kortere og at tempera-  fremfor & konkurrere. Veronica Olafsen (prosiektledelse) Hare - den villeste smaken /  Neer Engros AS 28
turen synker. Andre nyter fargene, de krystallklare soldagene, den 27 Servicegrossister, kunder og leverandarer svarte ja til & delta i Impuls Reklamebyré AS (design og tekst)
friske luften og avkastningen fra en produktiv natur. Jammen er vi &rets Feerderseilas. Hvordan det gikk, fér du vite lenger bak i Oppskrifter/bilder/txt: matprat.no, Bruk baer! 8 Faerderen 2008 30
forskiellige! Tresten er at vi er i samme bét og at alternativet til & magasinet. Som vanlig byr vi ogsé pa bransjenyheter og frukt.no, Arcus AS, Norges Turistforening,
oppleve hesten er uendelig mye verre. S& vi tar imot arstiden med ~ spennende sméstoff. Mer enn nok til & kose seg lenge og vel soppgleder.no, skolematensvenner.no Helaften 10 Smoothies 32
lede! under leselampa en merk hostkveld. .

gNoe av det vi kan glede oss over, er hestens mange gode révarer. " Utgitt av: Servicegrossistene AS, Lantménnen Unibake Norway: Frysetips 33
Aldri er tilgangen sa god pa vilt, fugl, fisk, skalldyr, beer og sopp God hest! Postboks 3627, 3007 Drammen Mye brad, lite sirkus ] 2 Produkt 34
som i disse dager. Du finner er stort utvalg av spennende www.servicegrossistene.no Lo rodukinytt
oppskrifter med hestens ravarer i dette nummeret av SGourmet. Inge Eliassen, Daglig Leder Servicegrossistene AS Noe godt & drikke 14 Bransjenytt 37
Vi presenterer ogsa noen av landets beste fiellomréder for den Produksjon: Lier Kopi og Trykk AS S d4d 16
turglade, med forslag til ruter og startsteder. oppshadder Nyttig om sopp 38
P& den faglige siden har vi snakket med markedsdirekteren i Tips oss pa fif: 32 21 80 00 Lapskaus uten kigtt 19
Lantménnen Unibake Norway, som gir oss et innblikk i hvordan de eller e-post: P !
arbeider og tenker. Videre kan du lese om Naer Engros i Trendelag, gyda.remme@servicegrossistene.no Enkelt og leftvint 20
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RAVARENES ARSTID

Vi er inne i tiden for de store gratiskuppene.

Naturen - skaperverkets egen grossist - leverer na gratis
avarer i botter og spann. Det jaktes pé storvilt, smavilt og
fugl. Skalldyr og fisk er pa sitt aller beste. Fangsten av
mange av disse delikatessene er imidlertid ofte lovregulert
og begrenset. Det stiller seg annerledes med bzer og sopp.
Bare tid, anledning og vilje hindrer deg i @ heste inn sa
mange tonn du bare vil.

Dessverre gjor stadig fzerre det, og tonnevis av sunne
ravarer gar til spille hver host.

Kanskje oppskriftene pa sidene som kommer kan lokke
noen opp av godstolen og ut i naturen? A heste bzer og
sopp gir nemlig ikke bare gratis mat i kurven.

Kroppen far en tiltrengt dose bevegelse og sjela en fargerik
naturopplevelse.

Og néar du kommer hjem, kan du lage mat som er
velsmakende, delikat og stinn av sunnhet. Rapportene sier
at det er et kiempear for bzer og sopp.
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WRAP TO GO

FERDIGFYLTE WRAPS
- ENKELT, RASKT & GODT!

Wrap To Go star for rask og enkel tilberedning og
servering. Wrapen er handlaget, og fryst ned
stykkvis slik at det er er enkelt a ta ut rett antall.

Varmes opp, og klar til a serveres!

Kommer i to ulike smaker Taco Beef Wrap og
Chicken Wrap.

Serveres som Take Away eller som del av en meny
med drikke og/eller salat, tortilla chips og salsa.

Mulighetene er mange!

Wrap To Go konseptet passer ypperlig til alle
steder hvor det serveres god mat til folk pa farten!

Produktinformasjon:
Chicken Wrap
Taco Beef Wrap

EPD nr: 1663491
EPD nr: 1608181
Wrap Holder (papp) EPD nr: 1686062
30 x 170 gram

12 mnd holdbarhet

Oppbevares fryst - 18 grader

Les mer pa www.santamariafoodservice.no

SantaMartia

__0_‘

Santa Maria Norge AS
Kirkeveien 226 B - 1383 Asker
TIf 67 55 52 80 Faks 67 55 52 81

HARE MED
KANTARELLKREM

4 porsjoner

1 voksen hare
smer il steking
salt og pepper
1 gulrot

2 lok

1 persille rot

Marinade
3 dl redvin
3 laurbaerblad

1 ss knuste svarte pepperkorn

rikelig med urter, helst salvie,
rosmarin og persille
2 dl olivenolje

Kantarellkrem
100 g kantareller
V2 finhakket lak

1 ss smar

1 boks seterramme

salt og pepper

Sli
1

k gjer du:

. Del haren i rygg og lér, bein ut filetene, ogsa larene.

Legg fileter og lér i marinden natta over.

. Brun ldrene i en gryte. Hell over litt av marinaden til

|arene er nesten dekket.

. Rens og skrell retter. Del i passe biter og ha i gryta.

Legg lokk pé og sett hele gryta i stekeovnen i
ca. 1,5 time, il kjettet lzsner fra beina.

. Sil av kraften i gryta og jevn med maisenna utrert i

kaldt vann. Smak til med flgte, salt og pepper.

. Stek filetene forsiktig til de er lett rosa. Anrett fileter

og lar med sprastekt bacon, glasert smélgk og
grennsakene fra gryta.

. Server om mulig haren med selve skogens gull,

kantareller, som smaker av nellik og andre krydder.

. Kantarellens nellik smak stéar svaert godt fil harens

kraftige viltsmak. Fres kantareller og lgk til de er
blgte og lysebrune. Finhakk kantarellene.
Bland med remme og smak til med salt og pepper.



MULTE “TRIFLI”

4 porsjoner

3 dl multer

1 dI sukker

3 dl kremflate

1 ss vaniljesukker

1 ts malt kanel

8 stk. kornmo kijeks

4 blad frisk mynte eller
kanelmynte til pynt

Slik gjer du:
Knus kijeksen med kanel i en pose. Stivpisk kremflaten
med vaniljesukker.

Rer multer sammen med sukker og legg lagvis med den
knuste kjeksen og stivpisket kremflgte i haye glass.

Pynt med mynte og server med en gang.

Smaker godt ogsd med andre baer.
Forsek f.eks. & smaksette kremen med lakka

liker(multelikgr).

SVELER MED MASCARPONE
OG TYTTEBAR

4 porsjoner

1% dl hvetemel

3 dl melk

1 ss sukker

2 stk. egg

4 ss smar

1 ts bakepulver

2 dl mascarponeost
2 ss vaniljesukker

3 dI tyttebaer

10 blad frisk sitronmelisse

Slik gjer du:
Bland mel og bakepulver. Bland melk, sukker og egg i
en bolle. Tilsett mel/bakepulverblandingen og bland til
en fin rere. Smelt litt smer i en stekepanne og stek sma
pene sveler.

Bland mascarponeosten med tyttebzer og vaniljesukker,
og pisk til en krem. Hold litt tyttebeer igjen til pynt.

Server sveler lagvis med mascarponekrem og tyttebaer.
Pynt med frisk sitronmelisseblader til slutt.

Om du gnsker kan du smaksette svelene med kanel eller
kardemomme, og server gjerne litt tyttebeersyltetay til
SOm saUs.



BREIFLABBMEDALJONGER
4 porsjoner

1 kg breiflabbhale

1 ss knust svart pepper
400 g reker med skall
2 ss smar

1 ss tomatpuré

1 dI hvitvin

2 dl vann

100 g kantareller

3 dl kremflate

smer

salf per

Slik gjer du:

1

. Rens breiflabbhalen for skinn og hinner. Fijern det

bruskaktige ryggbeinet. Del fileten i 8 like store

stykker og krydre med knust svart pepper og litt salt.
. Stek fiskestykkene 5-6 minutter pd hver side pa

middels varme. Fisken skal fa en gyllen stekc—.w
ré

. Rens rekene og fres skallet i smer. Tilsett tom

og kok ut kielen med hvitvin og salt.

. La skallene koke i 10 minutter. Sil av og ta vare pé

kraften som er igjen.

. Rens kantarellene og stek dem brune i varmt smagt.

Hell over rekekraft og flate og kok alt til sausen
tykner. Ha i rekene til slutt.

. Server fisken anrettet pd den gode sausen med

dampede grennsaker og eventuelt mandelpoteter.

APPELSINKREM MED
MARINERTE SKOGSBAR

4 porsjoner

Revet skall av en appelsin
V2 kanelstang

1 vaniljestang

4 dl kremflgte

1 dl helmelk

2 ss sukker

1 ss honning

1 egg
6 eggeplommer

Marinade

2 dI hvitvin

1 dl vann

1% dl sukker

1 stjerneanis

1 kanelstang
litt presset sitron

Slik gjer du:

1.

Ha appelsinskallet i en kjele sammen med flgte og melk.
Kok opp sammen med kanelstang og freene fra
vaniljestangen. Ha gjerne oppi selve stangen ogsa.

Kok forsiktig i 5 minutter og ha s& i sukker og honning.

. Rer sammen egg og eggeplommer. Sil farst den varme

melkeblandingen over eggemassen. Sil deretter hele massen
for & fierne eggetrader og liknende.

. Fyll den silte massen i porsjonsformer og stek i vannbad i

stekeovn ved 100°C til massen har stivnet (ca. 30 min.).

. Kok opp hvitvin, vann, sukker og krydder. La alt koke i

5 minutter. Smak til med presset sitron. Sil laken og avkjgl
for den helles over bzerene.

11
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LANTMANNEN UNIBAKE NORWAY

LANTMANNEN UNIBAKE NORWAY:

MYE BRGD, LITE SIRKUS

For grossister og storhusholdninger er Lantménnen Unibake en velkjent og anerkjent leverander,

men den ]evne Forbruker er no|( mer Fami|iaer med konsernets merkevarer.

Er man den lykkelige innehaver av en grill, skal det
godt gjores @ ha unngatt @ servere SKOGA polse-
og hamburgerbrod en varm sommerkveld.

Elskere av ekte, dansk wienerbakst vet godt at de
skal se etter den ovale logoen til Schulstad Royal
Danish Pastry, som bakes p& moderne vis, i trad
med 150 ar lange tradisjoner.

Men Lantménnen? Er ikke det en grillprodusent?

- Vi distribuerer alle vare produkter via grossist
i Norge, og er ikke sé opptatt av a fremheve
konsernnavnet véart pa forbrukermarkedet.

Det er viktigere & skape sterke merkevarer og
gode konsepter som ettersporres gjennom
grossistleddet, sier Salgs- og Markedsdirektor
Bent Andersen i Lantmé&nnen Unibake. Han har
veert i Lantménnen Unibake Norway i seks ar,
og har ansvaret for salg og marketing i salgs-
kanalene storhusholdning, dagligvare og KBS.

Lokal forankring, internasjonal paraply

- Under merkenavnet SKOGA produserer vi palsebred og
hamburgerbred i verdensklasse, sier Andersen.

- I tillegg markedsfarer vi ulike typer fryste bakevarer, som er
kjerneproduktene i konsernet. | Norge er vi 100 ansatte som
omsetter for ca 350 mill. kroner. Internasjonalt er vi en del av
Lantménnen-konsernet som har ca 40 milliarder SEK i omsetning
og 12.000 ansatte i 19 land. Men i Norge tenker og opererer
vi nasjonalt og lokalt, sier Andersen.

- Blant annet i samarbeid med Servicegrossistene?

- Servicegrossistene er en betydelig samarbeidspartner for
oss, og vi opplever en positiv salgsutvikling. Kundegruppene
vi i all hovedsak betjener gjennom det gode samarbeidet med
Servicegrossistene, er tradisjonelle storhusholdningskunder og
kjedekunder som Forsvaret. De sterste varegruppene er Skoga
palse -og hamburgerbrad og baguetter. Men vi gker jevnt og
trutt innen bake-off produkter som brad, porsjonsbred og
wienerbakst, sier Andersen.

Sterke merkevarer

Lantmdnnen Unibake har mange spennende produkter knyttet
mot sterke merkenavn som SKOGA, Schulstad og Pastridor.
Ganske nylig utviklet bedriften en egen serie bake-off produkter
med fokus p& sunnhet og god smak. Produktene markedsfares
under navnet “Good For You”. | tillegg eies den legendariske,

T

L

danske baguetteprodusenten Hatting av Lantmdnnen Unibake.
| Norge selges disse produktene via sgsterselskapet Lantménnen
Ceredlia.

- Gér det an & be en selger om en kort beskrivelse av
produktene?

- Jadal, smiler Andersen. - Schulstad Royal Danish Pastry er

et unikt stykke dansk historie. Denne klassiske wienerbaksten
gér 150 ér tilbake i tid, og er basert pa oppskrifter brakt hjem
fra Osterrike av danske bakere. Produktene er faktisk verdens-
beramte. Schulstad Bake Off er et bredt sortiment som omfatter
bred, baguetter og porsjonsbred. Unibake er eksklusiv leverander
av disse produktene i Norge. Pastridor er en serie nydelige
belgiske Croissanter, basert pa klassiske oppskrifter med ekte
smer og belgisk sjokolade som gir en unik og karakteristisk
smak. "Good for Youl” er en ny serie bake-off-produkter med
fokus p& sunnhet og god smak. Serien bestdr av hele brad,
porsjonsbrad og baguetter med grovere korn, riktig fett og hay
grad av kostfiber. Fiberrike palse- og hamburgerbrad er siste
skudd pé& stammen, sier Andersen. — Ble beskrivelsen kort nok?

Folger trendene
- Sunnhet er en klar trend. Hvordan utvikler markedet seg ellers?

-1 var utvikling av nye produkter og konsepter er det farst og
fremst tre trender vi tar hensyn til, sier Andersen.

- Sunnhet og helse er viktig. Folk interesserer seg for grovere
produkter, Omega-3 produkter og kologiske varer. Vér “Good
For You!” serie har fokus pd dette, og den siste lanseringen av
Fiberrike pelse- og hamburgerbrad er et direkte resultat av denne
trenden. Nytelse er en annen tendens. Kundene gnsker hay
kvalitet og god smak, og betaler gjerne ekstra for kvalitet.

Tid er ytterligere en viktig faktor. Tiden er en knapp ressurs ute
hos vére kunder. Derfor utvikler vi i stadig sterre grad ferdig stekte
produkter. Det siste nd er et nytt ferdigstekt bradsortiment som
kun trenger fire minutter i ovn fer det er rykende ferskt og klart

til servering. Logistikken blir enklere og kjgkkenet eller butikk-
bakeren klarer brasene hvis det kommer uventet storinnrykk.

Pasmurt - den nye fastfooden
- P&smurte baguetter og porsjonsbred har i gkende grad fatt

innpass under begrepet “sunnere Fastfood”, forteller Andersen.
- Flere og flere utsalgssteder ser verdien i & satse pd dette konseptet,
bade fordi man ndr nye kunder og mélgrupper, men ogsé

fordi det ligger store inntjeningsmuligheter her. Det er ikke bare
baguetter og porsjonsbred som kan benyttes i et smare-

konsept, men ogsd pitabred og ikke minst wraps. Med enkle
grep kan man tilby kundene smakfulle méltider med stor grad av
variasjon. Tips og ideer for smering har vi for @vrig samlet i et
eget idéhefte. Ta kontakt med vért salgsapparat hvis du gnsker
"smerekurs”, sier Salgs- og Markedsdirekter Bent Andersen.

Lantmé&nnens tips til behandling av bakevarer:

Brod, Baguetter, Porsjonsbrod

Ta frem neste dags forbruk kvelden fer du skal bruke det.
Tin alltid bredene fer steking.

Tin bregdene i lukket emballasje (pose).

Stek i forvarmet ovn: 230 grader.

Bor hvile i ca. 10 min. etter steking.

Wraps

Tinetiden er ca. 6 timer i esken og 1 time i posen.

Nar produktet er tint har det en holdbarhet pé kjgl i 7 dager.
Husk & oppbevare wrapsen i lukket pose slik at de ikke terker ut.

Pita

Tinetiden er ca. 6 timer i esken og 15 minutter i posen.

Varmes i ca. 2 minutter ved 180°C, eventuelt i bradrister

1-2 minutter, eller i klemjern ved 200°C.

Nar produktet er tint har det en holdbarhet pa 2 dager.

Husk & oppbevare pitabradene i lukket pose slik at de ikke terker ut.

Croissanter, wienerbrod

Fer steking anbefales 1 time tining i romtemperatur, men de kan
stekes fra frossen tilstand.

Ovnsdaren holdes lukket hele steketiden.




NOE GODT A DRIKKE

3 PETIT

Miljgvennlig og innovativ emballasje, utviklet
hos det norske firmaet Elopak! 3 kartonger med
skrukork som lett kan knekkes fra hverandre.

To glass vin i hver kartong, totalt 1 liter.

Den perfekte turvinen!

3 Petit er en moderne og fruktig redvin fra solfylte
LanguedocRoussillon i Ser-Frankrike. Vinen har en

dyp red farge og rik fruktkarakter i duft med innslag av
modne rede baer. Smaken er middels fyldig, tiltalende
fruktsedme, med integrert tanninstruktur og flayelsmyk
avslutning. Ettersmaken er lang og velbalansert.

Innhold: 75 cl

Pris ca. kr. 110,-

ORANGE BITTERS!

Orange Bitters er en tradisjonsrik cocktail ingrediens som
inntil nylig har veert gjemt og glemt. Den nye inferessen
for klassiske cocktails har gjort at den né er hentet frem
igjen. Var Orange Bitters er en blanding av sitrusskall
med oljer fra bitre og sete appelsiner, urter og krydder.
Resultatet er en velbalansert og kompleks bitter som nar
den brukes riktig, bidrar med en deilig smak i cocktails.

Vér anbefaling: Klassiske cocktails med Orange Bitters:
Old Fashioned, Manhattan, Champagne Cocktail, Casino

og Dry Martini. !;

Innhold: 10 cl "ﬂ

OrAnGE
Brrrers

Pris ca. kr. 100,-

Arcis

BASSERMANN-JORDAN PECHSTEIN RIESLING Ve S tfo 1 d F u g 1

GROSSES GEWACHS 2007 .
RAVARER AV YPPERSTE KVALITET

Tyskland, Pfalz Grosses Gewdchs,
Produsent: Bassermann-Jordan
Pechstein-vinmarken gir en rik og
mineralsk vin, med tydelig preg
fra sitt vulkanske jordsmonn.

Den er fruktig og rik, med stor
fylde og frisk syre.

Anbefales fil rike fiskeretter eller
som meditasjonsvin.

Innhold: 75 cl

Pris ca. kr. 330,

Visste du at
smak og saftighet pa kjottet
bestemmes av storrelsen

av kyllingen?

ARROLA 2006

Frankrike, AOC Irouleguy
Produsent: Cave d'lrouleguy
Kombinasjonen av Tannat, Caber-
net Franc og Cabernet

Sauvignon gir her en kraftig vin

' Hos Vestfold Fugl lar vi dem vokse
noe lenger enn vanlig,
Vir girdskylling gir et mer smakfullt
og saftig resultat pa ditt bord.

med et rétt fruktpreg,

hay syre og markante tanniner.

Vinen byr p& aromaer av merke

beer, bade sgte bjgrnebeer Lo . ]
og bitre kirsebzer. Smaken er rik Hoyst sannsynlig far din favorittrestaurant

og fruktig med faste kylling, kalkun eller and fra oss!

e uummi
til storvilt og gryter. S

tanniner og hay syre. En flott vin

Vi gnsker Geir Skeie lykke til mot

Innhold: 75 cl

Pris ca. kr. 140,-

Borgeskogen 42, 3160 Stokke Telefon +47 333058 00 Fax +47 33305801
E-post ordre@vestfoldfugl.no www.vestfoldfugl.no



SOPPSNADDER

SJAMPINJONGSALAT

Porsjoner: 2

250 g frisk sjompinjong

2 ss finklippet frisk kruspersille
Dressing:

3 ss soyaolje

1 ss eddik

Y2 ts salt

V4 ts pepper

Slik gjer du:
1. Rens, berst og skjser sjampinjongene i tynne skiver.
2. legg skivene lagvis med klippet kruspersille.

3. Bland dressingen og hell over.

LUN POSTEI MED Porsjoner: 4 Slik gjer du:

SOPP OG BACON 1. Setft ovnen pa 150°C og skjeer posteien i 4 skiver.
8 skiver bacon Legg dem i et ildfast fat, dekk med
4 sopp i skiver aluminiumsfolie og varm det i 7-8 minutter.
2 ss margarin til steking 2. Stek bacon og sopp raskt pd sterk varme i panna.
4 skiver grovt rugbred 3. Ha posteien pa skiva og legg pa sopp og bacon.

400 g leverpostei (julepostei) Ha over stekesjyen og pynt med timian.
4 ts sjy eller aspic

4 ts frisk timian

-

i wze~ Sl Ny Freia Mix

P sjokoladeboks

Na med Toppris!
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SNADDERSANDWICH

Porsjoner: 4

Ingredienser

4 ciabattabred

16 skiver hamburgerrygg

2 ss majones

2 ss sennep

8 skiver bacon

8 skiver mozzarella

8 frisk sjampinjong i skiver

4 plommetomater KVikk LunSj
1 pk. ruccula 70 stk. « 24 g

Japp

40 stk.-30g

Slik gjer du: Melkesjokolade
1. Skjeer soppen i skiver og brun den i pannen 64 stk.- 24 g

sammen med baconskivene.

2. Del ciabattabrgdet og smer pé med en blanding
av majones og sennep.

3. legg hamburgerrygg, bacon, brunet sopp,
tomatskiver og mozzarella.

Toppris
50 Sg-p.BO g

4. Sett ciabattabradene i ovnen pa sterk varme,
til osten smelter. strg pa litt ruccula og server.

PRODUKT PAKNING ART.NR. EPD

Freia Mix sjokoladeboks 5,916 kg 712894 1702596

Kraft Foods Norge AS -Tel: +47 22 04 40 22 - Fax: +47 22 04 44 32
www.kraftfoods.no « kraftfoodsnorge@krafteurope.com



Pa storhusholdning selges produktene vire
gjennom salgsselskapet Baxt AS i Larvik

| erum Saft og Syltetoy

Barillas pasta lages pa hoykvalitets durumhvete som ikke bare gir bedre smak,
men ogsa har evnen til a ta opp saus pa en ypperlig mate. Strukturen i pastaen
er kompakt slik at vannet trenger sakte inn ved koking.

Barilla — pasta som holder hva du lover

10, 100, 1000-regelen: Kok alltid pastaen pa samme mate for a fa frem
smaken og den rette «al dente folelsen». For hver porsjon bruk 100 g torr
pasta, 1000 g (1 liter) vann og 10 g salt (halv spiseskje).

Ekspresskoking: Kok pastaen etter anvisning pa pakken. Hell av vannet
og server umiddelbart.

Dobbeltkoking: For perfekt pasta til storhusholdning bruk dobbeltkoking.
Halver koketiden, hell av vannet og kjol raskt ned. Ha pastaen pa plate og
risle over olivenolje. Rett for servering, ha pastaen i kokende vann i

ca. 30-40 sekunder.

Varmholding: Om pastaen skal ferdigkokes i god tid for servering kan

varmholding veere et alternativ. Trekk fra s av angitt koketid. Hell av
vannet bland inn litt olivenolje. Sett pastaen til varming i varmeskap.

Pastaen er klar etter 45 min og holder seg ca 2-3 timer.
.
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med 20% mindre
tilsett sukker

Hush.saft 1,4 liter
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Hush.saft 0,7 liter
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EPD 1159383
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MK BERGEN

Porsjoner: 4

1 kg gulrot

1 lok

3 ss smar

3 ss hvetemel

8 dl vann

1 terning grennsaksbuljong
1 ts soyasaus

3 laurbzerblad

10 hel pepper

salt

1 dl grovhakket kruspersille
V2 dI hakket terket gresslgk

Slik gjer du:

1. Skrell gulretter og skjeer i store biter.

2. Skrell og del Igk i skiver.

3. Stek gulrgtter og Igk i noen minutter uten at det
tar farge.

4. Stre pa hvetemel og spe med vann, litt av
gangen. Tilseft buljong, soya, laurbeerblad og

pepper.
5. Kok ved svak varme under lokk til gulrettene blir

myke, ca 25 minutter.
6. Smak til med salt og bland i urtene.

Servér gulrotlapskausen sammen med redbeter og
kokte poteter. Flatbred er ogsé godt il
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ENKELT OG LETTVINT BOKTIPS

|

Ville fantasier

Kokebgker med deilige og spennende oppskrifter finnes det mange av,
men ikke alle er like godt tilpasset norske forhold og norske ravarer.

Denne boken skiller seg ut p& flere mdter og er vel verdt en titt for -
Fay OV FIOITET

dem som @nsker seg litt inspirasjon pa kjgkkenet. Her finner du o e Kikesto

noen mer tradisjonelle retter og nye varianter bade til festmenyen
og il

hverdagens travle tempo. | sentrum stdr likevel foredling av den
karakteriske smaken av villmarkens grede.

“Vilt og fisk pa menyen” gir deg ogsa lett tilgjengelige drik-
ketips til hver oppskrift. Hva med & servere champagne til kokt |
piggvar eller en heftig argentiner til viltwoken? /7

Vilt og fisk pa menyen
av Finn Edvin Hansen og Ole Kirkemo

e

Cappelen Damm as

191 sider \ .Id

[ J
Noe eget i glasset
Om sommeren og hasten dpner naturen sitt eget spiskammers og
vi kan plukke, haste, samle og nyte. For de fleste betyr det safting,
sylting eller vinproduksjon, men hvorfor ikke prave noe nytt og ikke

Lag din egen A ‘ minst noen nye révarer.
D ' e “Lag din egen dram “ er en praktisk og flott bok om & lage dram
T og lignende av baer og planter fra hage, skog og mark.
Oppskrifter pé snaps, krydderdram, bitterdram og liker, f.eks.

porsdram, johannesurt, blabzersnaps, kirsebaerliker, bjerke-

seviedram, julesnaps og lakrisdram. Presentasjon av over
30 baer og planter med smak, lukt, farge, utbredelse, histo-
rikk og oppskrifter.
Leer ogsd om blanding av essenser, tilsetting av krydder,

ROMMEGROT

prevesmaking og lagring. Imponer venner og familie
med egenproduserte edle dréper!

Lag din egen dram

av Merci Abrahamsen, Baard Naess og Lasse An-
dreassen
Tun forlag

— 118 sider
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JOTUNHEIMEN

Jotunheimen, fastlands-Norges mektigste fiellmassiv, grenser i
ost til Huldreheimen med Sjodalen og Valdresflayen, i ser til
Skarvheimen, og i vest og nord til Breheimen over Sognefiellet
og Beverdalen.

Her er grupper av skarpe fiellrygger som ender i hayreiste tinder,
her er haye plataer og flayer, og her er breer, mange bratte og
utilgjengelige, andre fyller opp daler og botner mellom tindene,
og er turmal for fotturister og skilepere. Mellom tinder og rygger
gér dype daler, mange frodige med elver, fosser og sjzer.

Alle norske topper over 2300 moh. ligger i Jotunheimen,

med Galdhepiggen 2469 moh. og Glittertinden 2452 moh.
(brehgyden i 1999: 2472 moh.).

| Jotunheimen ferdes bade farstegangsvandrere og erfarne
klatrere. Seerlig Hurrungane og tindene mellom Bygdin og
Gijende blir ofte besgkt av klatrere.

Mest populere rute:

Utvilsomt turen over Veslefjellet og Besseggen mellom Gjendesheim
og Memurubu, men turen til Galdhepiggen fra Juvasshytta er en
god nummer to.

Gode startsteder:
Gijendesheim, Fondsbu, Hjelle i Utladalen, Sognefiellet,
Leirvassbu, Spiterstulen og Juvasshytta.

Kart:

| tillegg til hovedkartserien Norge 1:50 000 fra Statens kartverk,
fins turkartene Besseggen og Galdhgpiggen i 1:25 000 og
Jotunheimen Aust og Vest samt Beitostelen, Vang i Valdres og
Ardal i 1:50 000 og Jotunheimen i 1:100 000 fra Ugland It
group AS og Jotunheimen i 1:100 000 Cappelens Damm.

Alle godt oppdaterte.

RONDANE OG ALVDAL VESTFJELL

Rondane er et prakifullt fiellomrade. Det ligger sentralt og er et
viktig rekreasjonsomrade for store deler av Ser-Norge. Det er delt
i fre markerte fiellgrupper, alle med topper p& over 2000 meter.

| ast ligger Rondvasshegde med Storronden og Rondslottet,

den hayeste av alle, 2178 moh. | vest ligger Smiubelgin med

de jevnhgye toppene Veslesmeden, Storsmeden og Trolltinden,
bundet sammen av smale band. Rondvatnet skjzerer seg som

en dyp renne inn mellom disse ville fiellpartiene. Den tredje
gruppen, skilt fra Rondvasshegde og Rondslottet av den dype
Langglupdalen, er Hagronden, Midtronden og Digerronden.

Nettet av hytter og ruter i Rondane fortsetter astover inn i Alvdal
Vesffiell. Med Storsalnkletten som naturlig midtpunkt er det et vell
av gode turmuligheter ogsa i disse strgkene.

Mest populzre ruter:
Rondane: Turen fra Mysusaeter via Spranget il Rondvassbu,

& ,ﬂ*’

og turen til Peer Gynthytta fra -Hevringen. Alvdal Vestfiell:
Turen fra Straumbu til Breisjgseter.

Gode startsteder:

Rondane: Mysusaeter, Havringen, Hjerkinn, Grimsdalen,
Dgralseter, Straumbu og Rondetunet.

Alvdal Vestfiell: Atnbrua, Straumbu, Stodsbugya, Frankseter,
Flatseter og Kvislaseter.

Kart:

| tillegg til hovedkartserien Norge 1:50 000 fra statens kartverk,
er omradet dekket av godt oppdaterte turkart: 1:100 000-kartet
Rondane fra Cappelens Damm dekker hele omrédet inkludert
Alvdal Vestfiell, mens 1:50 000-kartene Rondane Nord,
Rondane Ser og Hevringen-Kvamsfiellet dekker deler av omradet.
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Friele OneCafé
- friskbrygget kaffe

direkte i koppen!

SA ENKELT ER DET:

tilgjengeligheten

énkoppslgsning!

| filterposen er det malt Friele OneCafé Koffeinfri

Friele-kaffe, og ved hjelp av Koffeinfri heylandskaffe fra
kokende vann lager man en  Brasil, Colombia og Guate-
utmerket kopp kaffe — helt mala. EPD-nr 1682475
uten trakteutstyr. Dette gjer
Friele OneCafé enkel & Begge er pakket i praktiske
servere neer sagt overalt. displayesker a 112 stk.

Friele OneCafé er individuelt
Friele OneCafé Classic pakket i beskyttende atmos-
En blanding av opptil syv faere, og har ni maneders
typer arabica-kaffe fra holdbarhet.
Ser- og Mellom-Amerika,

Afrika og Asia.

EPD-nr 1682582

Hell kokende vann over filterposen, og dypp den i

det varme vannet i ca 3 minutter.

AFE

that moment...

For mer informasjon om Friele OneCafé kontakt:
Kaffehuset Friele, PB 175, 5852 Bergen, tlf 55 92 66 00,
firmapost@friele.no, www.friele.no

www.friele.no

FRIELE

SULITJELMAFJELLENE

Fiellomradet mellom Junkerdalen og Sulitielma og fiellene rundt
Sulitielma har lenge ligget i skyggen av sine mer kjente
slektninger pé& Saltfiellet. Det er det ingen grunn til. Med tinder
pa over 1900 meter, majestetiske breer, apne flyer og brede
daler har Sulitielmaomradet mye & by pé for fiellvandreren.

Midt i omradet ligger det store Balvatnet med rolige fiell-
formasjoner rundt og i ser skjzerer frodige skogkledte daler seg
inn som Storengdalen og Junkerdalen. | vest faller terrenget
bratt ned mot Saltdalen og Saltdalsfjorden.

Mest populzre ruter:

Fra Sulitielma til Sorjus og videre til Staloluokta, fra Balvatnet
til Argaladhytta og Junkerdalen og motsatt vei fra Trygvebu fil
Balvatnet, og fra Storengstua til Junkerdalen.

VESTFOLD, SKRIM OG TELEMARK

Vestfold byr p& mange merkete stier. Omr&det spenner over alt
fra kyst og skogsstier i lavlandet til Skrim med haytliggende
skoger og @ser. Det blir til og med s& vidt snautt p& de hayeste
toppene.

Vest for disse omr&dene ligger Telemark med Lifjell, skogs-
omrddene rundt Skien, Luksefjell og skogtraktene nordover fil
Bolkesjg. Skogsomrddene sgrastover til Kongsberg er ogsé
flotte turomrader. Ogsa her stikker det opp noen bare rygger
som gir fin utsikt, men for gvrig er defte typisk @stnorsk skogs-
terreng som det er enkelt & ferdes i selv for de yngre og de som
ikke er sa turvandte.

Mest populzre ruter:

Fra Omholtsetra til Darrebu, Ivarsbu og Sermyrsetra og fra
Nordagutu til Svanstul. Turer til topps pd Styggemann pa Skrim
eller til Nare i Sauheradfiella.

Gode startsteder:
Sulitielma, Balvatnet, Storengstua
og Junkerdalen.

Kart:

I tillegg til hovedkartserien Norge i
1:50 000 fra Statens kartverk, fins
Det Store Saltfjellkartet i 1:100 000
som dekker hele omrédet og svenske
Lantmateriets Fjallkarta BD9
-Padjelanta-Sulitelma og BD14
Kvikkjokk-Jakkvik i 1:100 000 som
adekker grensestrakene bra.

Gode startsteder:

Meheia, Vindfielltunet, Grorud,
Ombholtseetra, Rajesaetra, Godal
overst i Luksefjell, eller Nordagutu

for dem som kommer med jernbanen.

Kart:

| tillegg til hovedkartserien i Norge
1:50 000 fra Statens kartverk, fins
felgende turkart: Skrim-Vindfiell
1:50 000, Grenland, Skien Vest og
Skien Dst i malestokk 1:25 00, og
Flesberg—Kongsberg—Notodden i
madlestokk 1:60 000. Dessuten
turkartene Heia-Svartda utgitt av
SOTF, Skien Nord utgitt av TT og
Skrim utgitt av TOT, alle 1:25 000.
Med unntak av Skrim-Vindfiell, er
turkartene oppdaterte.




26

SKOLEMATENS VENNER

RN OG+
TVANEI

Stiftelsen Skolematens Venner vil vere
organisasjon som baserer sitt virke pa s
nzringsmiddelindustrien, legater, stotteord

og andre interessenter i form av medlemska
Regler for dette er nedfelt i Stiftelsens
vedtekter som bestemmes av generalforsamling

Skolematens Venner har- og skal ha en visjon av
stort format.

Dog er det viktigste for Skolematens Venner a vere
en padriver og pavirker til a oke forstaelsen for hva
et bra kosthold faktisk har a si for barn og unge.

Mat og maltider er sentrale i vare liv, som nytelse,
kilde til glede, som meteplass og kulturbzerer.
Matvaner har ogsa stor innvirkning pé helsen,
bade for voksne og barn. Bra mat og fysisk aktivitet
gjer at barna blir pigge og har lettere for a leke og
lzere. Forskolen og skolen har en enestaende
mulighet til & skape en naturlig og rik livsstil med
bra matvaner for barna. Hjem og famile har det
grunnleggende ansvaret, men siden de fleste barna
spiser mange av sine maltider utenfor hjemmet,
pavirkes matvanene av andre voksne.

Gode og naringsrike mailtider i koselige miljoer
der barn og voksne spiser sammen gir personalet
mulighet til & formidle og praktisere en postitiv
holdning til mat og mailtider.

»

Gode prinsipper for mat i barnehagen:

« Server frukt og grent til hvert maltid.

« Server bare vann og lettmelk til maten.

- Server boller, kaker, is og saft max en gang i maneden.

« Pass pa at der er friskt kaldt vann a drikke til de som er terste.

- Gi alle barn mulighet til & spise i ro og fred.

Bra prinsipper for mat i skolen:

« Pass pa at det er mulig a kjape frukt til en lav pris pa skolen.

«Ta bort godteri, bakeverk, saft, brus og snacks fra skolens
kafeterie/kiosk eller automater.

- Server bare vann og lettmelk til maten.

« Pass pa at der er friskt kaldt vann a drikke til de som er terste.

- Gi alle barn mulighet til a spise i ro og fred.

Om barnet skal fa i seg alle naringstoffene krop-
pen behgver, uten a ga opp i vekt, finnes det ikke
mye plass til godis og snacks.

Om barnet ditt spiser sunne og gode maltider, det
vil si mye frukt og grent og ikke sa mye mettet fett,
er det plass til godis og snacks som tilsvarer ca
145-200 kalorier pr. dag.

For barn i aldersgruppen 2-6 ar
tilsvarer det pa en uke:

+ 1 liten bolle

« 3 smakaker

« 1% dlis

« % dl smagodt, 40 gram

« 3 biter sjokolade, 25 gram

« Y2 minipose snacks, 30 gram

« 3% dl brus og saft.

For barn i aldersgruppen 7-15 ar
tilsvarer det pa en uke:

« 1 bolle

+ 4 smakaker

«2dlis

- 1dl smagodt, 60 gram

« 1 liten sjokoladekake, 40 gram

+ 1 minipose snacks, 50 gram

« 5dl brus og saft.
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Nazr Engros-gruppen dekker et stort geografisk
omrade i Midt-Norge. Grovt sett betjener de tre
gruppemedlemmene bade Nord- og Ser-Trendelag,
og gruppen omsatte i 2007 for ca 250 millioner
kroner. De tre bedriftene har totalt 50 ansatte.

- Hvordan kom gruppen til, daglig leder Bjgrn Hallem i
Neer Engros Levanger?

- Gruppen bestdr av tre frittstaende firmaer med felles eierskap,
sier Hallem, som har drevet Neer Engros Levanger siden 1997
og jobbet med naeringsmidler siden 1972.

- Alle er aksjeselskaper. Namsos er eldst, sa kom Levanger i
1997 og i 1999 ble Neer Engros Trondheim etablert av Namsos
og Levanger i fellesskap. Dette gjorde vi for & dekke et omrade
hvor Servicegrossistene ikke var representert den gangen.

Sammen har vi siden kunnet yte god service og effektiv levering i

begge Trendelagsfylkene. | tillegg oppndr vi andre gode synergi-
effekter, sier Hallem.
- Hvordan foregdr samarbeidet i praksis?

- Vi samarbeider om varesortiment, distribusjon, salg og markeds-

faring. Vi har ogsa etablert et felles distribusjonsselskap,
Naer-Trans, som tar seg av all inntransport fra Dstlandet til vére
tre lagre. Naer-Trans har en moderne flate av kjel-/frysebiler,
distribusjonsbiler, isbiler m.m. | tillegg har vi samlet alle
administrative kontorfunksjoner pd Namsos, som dermed fungerer
som et slags hovedkontor. Samarbeidet gir oss bare fordeler,
spesielt pa varebeholdningssiden, sier Hallem, som forteller at
gruppen utad fremstdr som en homogen gruppe som er medlem
av Servicegrossistene.

Felles sortiment med lokale variasjoner
- Har alle tre det samme sortimentet, ellers finnes det lokale
variasjoner innad i gruppen?

- Grunnsortimentet er likt, men vi har endel lokale tilpasninger og
tar ogsd inn endel lokale produkter. Kortreist mat er jo i vinden,
men vi solgte lokale varer lenge fer trenden ble s& populser og
omfalt, sier Hallem, som forteller at gruppen ferer alt i matvarer,
s& som frukt og grent, fisk og fiskeprodukter, kjgtt og kjztt-
produkter, meierivarer, tarrkolonial, papir og renholds-artikler.

- De lokalproduserte varene er i hovedsak kjettprodukter,
fiskeprodukter, egg, grennsaker og rotvekster, sier han.

Alle kunder er viktige
- Er det noen kundegrupper som peker seg ut?

- Ikke egentlig, sier Hallem. — Vi har kunder innen alle stor-
kjgkkensegmentene bdde i offentlig og privat sekfor. Det er smé
kantiner, kiosker, kafeer, gatekjekken, hoteller, og store kantiner
i flere av Midt-Norges dominerende virksomheter. Vi er tjent med
& ha en variert kundemasse, og prioriterer ingen grupper eller
bransjer foran andre. Nar vi sier at “alle kundene er like viktige
for oss”, s& mener vi det faktisk, sier Hallem.

Enorme avstander
- Noen spesielle utfordringer for grossister i Midt-Norge?

- Omrdadet vart bestdr av to fylker som er store i utstrekning,

i tillegg til at det er mange lange fjordarmer og utposter.

Vi opererer daglig over forholdsvis store avstander, noe som
gjer at kostadene il distribusjon gir oss ekonomiske utfordringer.
Derfor mé vi vaere ekstra dyktige pd logistikk og samtransport.
Det sier seg selv, ndr vart geografiske nedslagsfelt strekker seg
fra Dovre i sgr og nesten til Branngysund i nord, fra Reros i ost
til Hitra og Freya i vest. Utover det har vi vel de samme
utfordringene og mulighetene som de andre Servicegrossistene,
sier Hallem.

Umiddelbare byggeplaner
- Har gruppen konkrete planer eller @nsker for fremtiden?

- | de naermeste arene prioriterer vi bygningssituasjonen. Den er
ikke god nok pd Levanger, sé& der skal det bygges nytt lagerbygg
allerede i 2009. Dette tvinger seg fram for at vi skal kunne
opprettholde servicen overfor kundene. Det er det viktigste for
oss, sier Hallem.

- En omsetning pa 250 millioner kroner pa 50 ansatte tyder pa
effektiv drift2

- Det er hektiske dager for de ansatte i alle de tre bedriftene,
men det er ogsa veldig gode arbeidsmiljger og en god tone
blant kollegene. Vi gjer det bra fordi alle hjelper alle for & né
de daglige malene, avslutter daglig leder Bjern Hallem i
Neaer Engros Levanger.

71'/5y dine kunder
VARM KAKAO

G
SOLBARTODDY

10% pa Regia i september og oktober!

Varm sjokolade og solbaertoddy er hgst- og vinter-
produkter. Sgrg for at gjestene dine ser posene i
vart lekre treskrin som du kan bestille gratis pa
mhalvorsen@krafteurope.com. Legg ved adresse
og kundenr. hos grossist, sa sender vi dette flotte
Regia-skrinet som gker impulssalget av disse
produktene!

Husk: Varme kunder er gode kunder!

EPD-nr Navn Pakn. Ant. pr. krt

970 152 Regia Express Kakao
970 756 Freia Solbaertoddy

Kraft Foods Norge - Away from home
P.O. Box 6658 Rodelgkka, NO-0502 Oslo
Tel: +47 22 04 40 22, Fax: +47 22 04 44 32

www kraftfoodsnordic.com

30 pk 8 a 30 poser
30 pk 8 &30 poser
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FARDEREN 2008
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NOEN SUSER AVGARDE OG DRIVER RUI& T. ANDRE SEILER.

};FARDEREN 200

Introkurs

Forste del av arrangementet var et introduksjonskurs i seiling.

10 personer deltok, og de ble belgnnet med betydelig laerdom
fra Seilcharters hovedskipper Steinar Olsbg. | dag kan vi fastsla
at selv folk fra indre Hedmark vet hva det er & slg, jibbe,

heise spinnaker, slare, lense, krysse og falle av. Men vi har ingen
garanti for at kunnskapen sitter. Den festet seg vel egentlig aldri
helt. Hva betyr det egentlig & loffe2 Det er ikke bake-off, det er i
hvert fall sikkert!

Leveranderene ble pa land

Fredag morgen rykket gode leverandgrer inn med
presentasjoner av seg selv og produktene sine. Bade Coca-Cola,
Norsk Storhusholdning og Tine bidro med god og motiverende

informasjon for seilklare kremmere. Men sa sto regattaen i fokus.

Tre bater med ambisjoner

Seilcharter og Servicegrossistene stilte med tre bater,
tilpasset forskjellige ambisjons- og kompetansenivaer.

To X-Yacht 452 pa litt over 45 fot utgjorde ambisjonene, mens en
Bavaria 44 representerte de mer turorienterte. Hver av béatene tok
et mannskap pé 7 — 11 personer. Skipperne var proffe og tok
ansvaret for & fordele arbeidsoppgaver og plassering om bord.
Den ene X452 en ble bemannet med folk med litt eller mye
seilerfaring eller ekstra vinnermotivasjon. Den andre Xen fikk
mannskap som gjerne ville vaere med med i proffklassen,

men uten & tro fullt og fast pa vinnermulighetene.

Bavariaen er en turbdt, og ble dermed bemannet med folk som i
utgangspunktet ville ha en fin seileopplevelse.

Fra venstre: Skipper:Steinar Olsba, Nils-Erik Flahagen, Anne Sofie Langlid og Kdre Hellem.

Beste Feerder pa lenge

Skipper Steinar Olsbg mener at dette var den
beste Feerder pd mange ér, vaermessig. Han
liker veer. Det var alt fra nesten

vindstille il frisk vind, og det liker seilere.

Men hva liker innkalte mannskaper?

- Det var slitsomt, men utrolig moro, sier Gyda
Remme i Servicegrossistene.

- Vi fikk oppleve all slags veer, sol, regn, vind-
stille og masse vind, sier Gyda.

- For det meste var det god vind, og etter
runding ved Faerder gikk det i 7,5 til 8,5 knop
helt il Horten. Vér bét krysset méllinjen 05.50
om morgenen som den ferste av “vére” bater.
Det holdt il en 15. plass. Vi lé lenge bedre an,
men vi ble fryktelig slitne og gjorde en del feil.

Blant annet heiste vi spinnakeren opp/ned
og deretter bak/fram. Sant tar tid, og vi tapte
plasser. Men det spiller ingen rolle, egentlig.
Vi hadde det utrolig moro, sier Gyda.

Trotte og fornoyde
- Og sd var det feiring?

- Ja, men i begrenset omfang. Du aner ikke hvor
deilig sliten og desig man blir av & vaere oppe
og i friluft s& mange timer i strekk!

Onmtrent halvparten av deltakerne pa vare bater
ble igjen i Horten, der Norsk Storhusholdning
hadde invitert til grillfest. Etter det gikk folk en
runde i byen for & fele pa stemningen,

men de fleste fant keya ganske fort.




SMOQTHIES

FROKOSTSMOOTHIE

4 stk. isbiter

2 dI druejuice

2 dl yoghurt naturell

4 ss frokostblanding (4-korn)

2 dl jordbeer andre friske beer kan ogsé brukes
2 ss frosne blébeer - andre baer kan ogsa brukes
1 stk. banan

4 stk. valngttkjerner

1 ts honning

Slik gjer du:

Isbitene kan ogsé lages av eplejuice.

Kjer alle ingrediensene i en blender/hurtigmikser til en jevn
blanding. Nytes umiddelbart.

Tips: Hold igjen 3 ss yoghurt og dander smoothieblandingen
og resten av yoghurten lagyvis i et glass.

BLABARSMOOTHIE
(4 glass)

2 stk. banan

4 dl frosne blabaer

4 dI vaniljeyoghurt

4 dl druejuice

Skrell bananen og del den i biter. Kjer banan, yoghurt,
juice og 3 dl blébaer i en foodprosessor eller blender.

Vend til slutt i resten av blabaerene og server i haye glass.

Smaker godt som mellommaltid eller til dessert.

FRYSE BAR
De fleste baer egner seg godt til frysing. Her er noen tips for

et bedre resultat.

De peneste pyntebaerene far vi ved at de fryses ned hver
for seg pé& et brett, e.l. N&r de er frosne, tas de over i en
boks eller et glass og legges tilbake i fryseren.

Dette kalles singelfrosne baer.

Frosne baer med hamsen p& kan ogsé veere fint & ha.
Baer ber tines langsomt i kigleskapet, da blir de best og
mindre vasne.

For & unngd vasne beer bar det ikke tilsettes sukker nar du
fryser dem ned. Smak heller til med sukker nér du skal
bruke de.

Sett fryseren din pd laveste temperatur ved innfrysning,
s& du unngdr store iskrystaller

Pakk maten i mindre porsjoner s& unngdr du & ta opp mer
enn du trenger.

Holdbarhet: Ca 1 ar

FRYSE SOPP
Sopp kan holde seg i opptil ett ar i fryseren, men du ber

behandle den for et godt resultat.

Det aller viktigste bade nér du skal spise soppen med

en gang og ndr du skal fryse den ned er & rengjere all
soppen godt. Fiern jord med en berste og skjeer vekk den
nedesrste delen pa stilken dersom det er mose eller jord
der (gjer dette gjerne ute i naturen). Vann ma ikke brukes,
da blir soppen klissete og holder seg darligere.

Det anbefales & forvelle soppen fer du fryser den ned.

La soppen koke i rikelig med vann i 2-3 minutter, hell av
vannet og skyll soppen straks i kaldt vann. Terk soppen fer
du pakker den til frysing.

Pakk soppen i tomme og rene melkekartonger eller
plastbokser slik at du unngér & skade soppen.

Det lenner seg & pakke soppen i posjonspakker.
Sammenkokt sopp er ogsa fint & fryse. Skjzser soppen i
passende biter og legg dem i en terr kjele. Rer forsiktig

til det soppen begynner & bli fuktig. La dette fa surre fil
mesteparten av vaesken er kokt inn. Sopp som er sammen-
kokt kan gjerne flatpakkes i pose, slik at du kan brekke av
akkurat sa mye eller lite du trenger.

Nar du skal bruke soppen er det viktig & ikke tine den helt,
men bruke den rett i gryta, halvtint. Da unngér du at
soppen blir vassen.

Holdbarhet: Ca. 1 ar.

Er det brukt smer ved forvellingen: 3-4 méneder.

FRYSETIPS
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Nye oljer fraVita hjertego
fordi rettene du serverer er en hjertesak
for dine gjester

HOFF Marinerte Potetbater er friterte poteter

som er pafert en marinade smaksatt med en GOC“', sunt og QkOlOgiSk - Go Organic!
blanding av blant annet rosmarin og hvitlek. . _ ) ) _
Potetbtene er eksira spra og delikate pd grunn av Organic er var serie gkologisk  Santa Maria lanserer i
urtemarinaden som er pafert hver enkelt potetbat. dyrkede krydder for restaurant  september16 nye Organic
HOFF Marinerte Potetbater passer til de fleste og storkjekken. De er tatt frem krydder i 1 liters bokser, blant
kjett- og fiskeretter, og egner seg ogsa ypperlig fil for deg som @nsker & ta et aktivt annet sort pepper, oregano,
tapas! valgt i forhold til miljzet, og timian og kardemomme.

som kanskje allerede i dag har  Dyrket helt og holdet ut ifra
HOFF Turbo Frites, glatt, er en pommes frites gkologiske retter p& menyen. naturens egne vilkdr.
variant som skal stekes uten bruk av frityr, (Santa Maria)

- p& sveert rask tid!

Den egner seg meget bra til oppvarming i varm-

vila

luftovner, spesielle varmluft-/trommelmaskiner, -"""-Z,,'i V}?ﬂ Rieftega’
pizzaovner eller mikrobglgeovn med varmluft og -,l Grandiosa Pizzasnurr AL
turbogrill. L . OPTIMAL
Oppvarmingstid i mikrobglgeovn med turbogrill - FGVOI’Iﬂ'pIZZG I hver
er kun 1,5 minutter! eneste b”-l
Dette gir nye muligheter til en hel rekke serverings-
steder som ikke har mulighet for & benytte frityr!
: : Grandiosa Pizzasnurr er et tilberedes fra fryst og fint tilstand,
g illzgrspsslo @ ai el o s bt luftig bakverk, med kjent form,  og er perfekt som snacking pa
inneholder 8% fett ferdig tilberedt! S . .
og med saftig pizzafyll i farten eller til mgtemat.
(Hoff) .
svingene. Snurrene kan (Stabburet)
N& kommer Halal-osten Maten du serverer skal ikke bare smake godt, sta-  Vita hjertego Optimal inneholder dessuten naturlig
Forst i Skandinavia. Fra TINEs meieri i Drsta kommer né Skandinavias ferste dig flere gjester nsker segogs sunne retter.LaVita  vitamin E, mens raps- og olivenolje er beriket med
halal-sertifiserte ost. Norbo-osten er en av f& ostetyper som ikke er tilsatt lope hjertego hjelpe deg med dette. N lanseres tre, nye  vitamin E. Alle oljene har et optimalt forhold mellom
fra kyr eller svin, og har de siste arene rukket & bli svaert populaer blant hjertegode oljer til storhusholdning: Optimal, raps ~ Omega-3 og Omega-6, noe som gj r at Omega-3
vegetarianere, muslimer og andre grupper som foretrekker ikke-animalske og oliven. Alle er beriket med vitamin D, noe som  kan utnyttes effektivt i kroppen.
meieriprodukfer. gj r godt for nordboere som ikke ser solen for mye.

Na& har osten veert igjennom en grundig sertifiseringsprosess i samarbeid

med Muslimsk rads eget Tayyibat Halal Sertifiserings Organisasjon.

! . . . Produkt EPD nr. Antall i D-pak
Resultatet er at Norbo blir den farste halal-sertifiserte hvitosten i i T— P —-
SandanVlG. Vita hjertego Optimal 1161 736 | kanne 5 Itr
" L ) ) ) Vita hjertego rapsolje 1468 347 I kanne 10 ftr
 — - — Halal-sertifiseringen innebaerer at muslimer, vegetarianere og
jeder n& far en ost, som garantert er i fréd med disse gruppenes religizse
overbevisning og levesett, sier konserndirekter i TINE, Hege Holter Brekke. * @
Tine . s \V/) ’a
ffine) Mills www.vitahjertego.no
H ’
PROFF PARTNER hjeftego

Mills Proff Partner. Postboks 4644 Sofienberg, 0506 Oslo.Tlf. 22 80 86 00. Faks 22 || 12 07. www.millsproffpartnerno
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- Forsteklasses restaurantkvalitet
-med pizzaprodukter fra Stabburet

@koorganisasjonen Oikos gleder seg over gkningen

i produksjon av gkologisk melk i Norge. | falge tall
fra TINE har totalandelen av melken som er gkologisk
okt til 2,07 % for januar-mai 2008 mot 1,78 % i
samme periode i 2007.

R& pizzabunner gir markedets beste kvalitet. Deigen er ferdig
kievlet, og sausen er godt krydret og jevnt fordelt. Singelfryst
pizza-topping gjer porsjoneringen enklere, og gir null svinn
da toppingen kan legges pd direkte fra fryst tilstand.

Vi deler gjerne var kompetanse og gir deg réd

og tips, slik at du kan lage pizzaen

som alle vil ha.

@kningen er pa 19 % og tilsvarer 2 millioner liter.
@kningen fra 2006 til 2007 var nesten 10 %. Malet
til TINE er at totalandelen av gkologisk melk skal

vaere 6 % innen 2012.
Kilde: Tine

Vaasan & Vaasan-konsernet har fullfert oppkjzpet av
Culinor AS, og har samtidig kjept bake-off delen av
storhusholdnings-virksomheten til Mills DA.

Foto: Gunnar Syverud, LMD - Landbruks- og matminister Lars Peder Brekk

Gjennom oppkijgpet av Culinor AS og bake-off
delen i storhusholdningsvirksomheten il Mills DA har
Vaasan & Vaasan-konsernet fétt en enda sterkere
stilling i det nordiske markedet. Vaasan & Vaasan-

- Geir Skeie og hans team gikk av med seieren under arets Bocuse d’Or konsernets avdeling for halvstekte bakervarer omfatter
Europe som gikk av stabelen 1. og 2. juli i Stavanger. Det er farste gang Nordic Bake Off AB i Sverige, som har egne produk-
den prestisjetunge konkurransen ble arrangert utenfor Lyon i Frankriket sjonsanlegg i Fargersta og Gotland, Culinor AS i
og Skeie métte bevise seg bedre enn hele 19 andre kokkelag. Norge og Vaasan & Vaasan Oy, som har produk-

sjonsanlegg for halvstekte bakervarer i Joutseno

i Finland. Etter oppkjepene overstiger konsernets
proformaomsetning 980 millioner kroner fordelt pé&
400 medarbeidere.

Skeie gikk til topps med reftene «Laks Austevoll» og «Lam Fitjar».
Menyen er en hyllest til hjemstedet hans Fitjar. Han har laget vinner-
menyen i alt 15 ganger i forberedelsene til arets konkurranse.

— Markedet for halvstekte bakervarer i Norge
forventes & opprettholde den sterke veksten, sier
Kalle Tanhuanpé&d, konsernsjef i Vaasan & Vaasan.
Kilde: NTB Oppkjepet av Culinor AS og “un branded” bake-off
fra Mills DA gir oss en ypperlig mulighet til & videre-
utvikle denne virksomheten og konsolidere den sterke
stillingen vi har i det nordiske markedet.

Na gar turen videre til VM i kokkekunst i Lyon neste ér for 28-aringen
som fil daglig er kjgkkensjef pa Midtésen i Sandefjord.

Kilde: fastfoof.no/pressemelding Mills DA

For 8. ér pd rad arrangeres “Sjemat for alle” fokuserer p&
opplaeringsaktiviteter for barn og ungdom og kunnskaps-
formidling ut mot publikum.

EPD nr Varenavn Vekt/kartong

1683341 Stabburet Pizzabunn r& m/saus 40cm 20 14,0 kg

1683366  Stabburet Pizzabunn ré m/saus 30cm 20 7.6 kg 21. oktober starter konferansen som henvender seg til aktgrer i bransjen.
1683069  Stabburet Stekt kjgttdeig - 5,0 kg | &r er temaene baerekraft, milig, helse og hvordan & vinne kampen om forbruk-
1683077 Stabburet Snadderpepperoni - 5,0 kg erene.

1683093 Stabburet Pizzaskinke - 5,0 kg

“Sjemat for alle” er arrangert av Fiskeriforum Vest med stette fra Hordaland

1683127 Stabburet Pizzakjett - 5,0 kg fylkeskommune og Innovasjon Norge

LI . ¥ - “ Ty T Y " . \\'i\_
[ Stabb t Stabburet AS, Postboks 711, 1411 Kolbotn Tif: 66 81 61 00 ~—

G CEAR www.stabburet.no http://produktkatalog.stabburet.no
pre——— ™ .

Kilde: www fiskeriforum.no
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NYTTIG OM SOPP

Faresopp ' 2 opp TN Traktkantarell

SOPPKONTROLL

B&de Mattilsynet og Norges sopp- og nyttevekstforbund
tilbyr soppkontroller av kvalifiserte soppsakkyndige.
Soppkontroller blir ofte annonserte i lokalpresse.

Ta kontakt med Mattilsynets distriktskontor der du bor p&
telefon 06040 for narmere informasjon om soppkontroll.

Ikke alle distriktskontor i Mattilsynet har egne sopp-
sakkyndige, eller avtaler med eksterne soppsakkyndige.

Er du usikker p& om du har fétt i deg giftig sopp ber du
umiddelbart ringe
Giftinformasjonen pé telefon 22 59 13 00.

Piggsopp . s ’ Kantareller




) ystemk/ﬂp BA
BT

Utvikler og forsterker samarbeidet i verdikjeden

Produsent - Grossist - Kunde

- et lennsomt innkjepssamarbeid!

e storre valgfrihet
e gunstige avtaler
o fleksibilitet i praksis

'l.- 1
‘/Fl‘

Med visshet om at “sammen er vi sterkere” leveranderer kommer bade produsenter,
er Systemkjgp et innkjgpssamarbeid som tilbys  grossister og kunder tilgode. Systemkjgp BA
Servicegrossistenes kunder. Strukturerte vare- bistar sine medlemmer til & finne “de riktige”

innkjgp og konsentrasjon om felles varene til konkurransedyktige priser.




