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seg for oss matglade, men for vargrennsakene melder sin ankomst er det

r Paske og ferietid for mange. Noe vi héper betyr travle hoteller, gjestestuer og
kiosker i fjellet, og fulle kafeer og restauranter i byer og tettsteder i lavlandet.
Vi vet at vére grossister er klare til & bidra slik at vi sikrer at dere far en mer
smidig hverdag. I denne utgaven av SGourmet far du tips om tilberedelse av

b 7 tradisjonsravaren lam, bade den klassiske lammesteken og noen forhépent-
ligvis nye varianter.

Du kan ogsé lese om bransjens sterste mgnstring, SMAK 2014 som gikk av
stabelen i starten avfebruar. Norges storste fagmesse for deg som jobberinnen

& storhusholdning ble etter vér erfaring mer besgkt enn noensinne. Vi syntes
U™ det var ekstra hyggelig 4 hilse pd mange av véare kunder, og takker for alle
: flotte tilbakemeldinger vi fikk. Vi tror at & avholde messen med tre ars intervall
istedenfor med to ars intervall som tidligere det har bidratt til et vellykket
arrangement.

Bransjen er i endring, det skjer spennende ting hos oss og flere store aktorer.

Pa SMAK ble det for eks. veldig tydelig for mange av vare kunder at vi satser
&% paéveareen fullverdig frukt gront leverander i hele landet. Et annet eksempel
pa at mye skjer hos oss er at vi i var grossistintervju pa sidene 13,14 og 15
lanserer den nye grossist sammenslutningen Cater. Ogsa i bransjen skjer som
sagt mye, og du kan lese mer om hvordan Orkla Foods har opplevd den forste
tiden etter de forrente flere tusen ansatte.

Vi i Servicegrossistene gnsker dere en innbringene var.

Med vennlig hilsen
Jan van der Burg

UTGITT AV DESIGN

Servicegrossistene AS Moodboard Reklamebyra, www.moodboard.no
Postboks 504, 1327 Lysaker
WWW.Sg.N0

PRODUKSJON

Tips oss pa tlf: 32 21 80 00
. i 3 Lkt Digital AS, lkt.no

e-post: firmapost@servicegrossistene.no

KONTAKT

Makestad Engros @st AS 63 82 21 21
Near Engros AS 74 22 61 00
Near Engros Levanger AS 74 08 55 60
Ner Engros Trondheim AS 73 95 73 00

Agder Grossisten AS 37 09 79 90
Arne Sjule AS 7519 88 88
Cater Drammen AS 32 23 12 00
Cater Kongsvinger AS 62 88 84 30
Cater Mysen AS 69 89 88 99 Paul Nygaard AS 75 11 14 30

D. Danielsen AS 51 64 88 00 Safari Engros AS 57 75 77 50

Encon AS 56 52 09 20 SG More 8153 00 38
Euro Supply AS 55 39 46 60 Selboe & Aasebgo AS 77 84 04 22
Haugaland Storhusholdning AS 52 73 64 66 ServiceNord Engros AS 77 00 22 40
Makestad Engros AS 55 14 10 30 Willys Engros AS 33 14 00 40
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T var hektiske hverdag er det ikke
lett G folge med pa nyttige dager
som bransjen arrangerer, derfor ensker
vi G bidra til en enklere hverdag med en
enkel oversikt over noen merkedager
verdt a folge med pa.
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DEN GODE SMAKEN

Orkla ASA kjopte Rieber & Son - bak
Orkla Foods Norge star Stabburet og
Rieber & Son med et hav av vare mest
kjente merkevarer.

av lammekjatt og
norsk natur

CATER DRAMMEN

NG har Bjernulfs Engros AS vokst ut
av bade lageret og navnet, veien videre
skal de ga sammen med Ostfoldfrukt AS

pa Mysen og Bjorn Kristiansen AS pa
Kongsvinger som ogsa@ har lagrene fulle.

Cater AS heter holdingselskapet som
smelter de tre bunnsolide grossistene St
sammen. S
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Sansen for lammekjott er ikke akkurat
av ny dato. Allerede folk i den yngre
steinalderen, 4.000 - 1.800 ar f.Kr,
hadde lam pG menyen. Forfedrene vire
stekte kjottet pa bal, kokte det i

kokegroper eller torket det. |




Cie kelonder o KALENDER

13. MAR
» oerviceforum 2014

Stavanger, Norge - www.serviceforum.no

Ekte frangke
baguetter
/

16. MAR - 18. MAR

» Foodexpo 2014
Herning, Danmark - www.foodexpo.dk

21 MAR - 22. MAR
» Landsmeteog b0-arsjubileurnor NKL

Olso, Norge - www.nkl.no/index.cfm?id=387587

23. MAR - 25. MAR

» Prowein 2014

Diisseldorf, Tyskland - www.prowein.de

31. MAR - 3. APR
» Alimentaria Barcelona 2014

Barcelona, Spania - www.alimentaria-bcn.com

Vi har satt helt nye kvalitetskrav til vare
baguetter. Derfor lanserer vi na ekte franske

- LUl NSJ ™

@ KVIKK LUNSJ T
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Freia Regia Kakao 30 pak

Art. nr. 714 059

Freia Solbaertoddy 30 pak

Art. nr. 714 056

Freia Kvikk Lunsj

Art. nr. 97 444

EPD nr. 1706 415

EPD nr. 7106 407

EPD nr. 1095 793

Pakning: 8 esker a 30 poser

Mondelez Norge AS * www.mdlzafh.no ¢

Pakning: 8 esker a 30 poser

Pakning: 72 x 47¢g

http://brandson.net/mondeleznorge/ * Tel.: +47 22 04 40 22

baguetter som blir bakt i Frankrike, av ekte
fransk mel, salt og gjeer — pa tradisjonelt
fransk vis. Slik blir det ekte fransk kvalitet
av! Baguettene har ekstra god smak, tynn
spro skorpe og en lett luftig tekstur takket
veere hgy kvalitet og kunnskap.

. FORNGY DGARANTI

Som farste leverander innferer Vaasan ogsa
en ny kvalitetsgaranti: Hvis du ikke er forngyd

med kvaliteten pa baguettene, erstatter vi dem.

) Ingen unnskyldninger, ikke noe sparsmal.
' Ekte vare er best.

S SRS

Vs
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31. MAR - 2. APR
Norwegian Travel Waorkshop

Alta, Norge - www.innovasjonnorge.no

6. APR - 9. APR

Vinitaly 2014

Verona, Italia - vinitaly.com

8. APR - 11. APR

Food and Hotel Asia 2014

Singapore - www.foodnhotelasia.com

24 APR - 25. APR

Beer 14

Oslo, Norge - beerenthusiast.no



AV LAMMEKJPTT
UG NORSK NATUR

ansen for lammekjott er ikke akkurat av ny dato. Allerede folk i den yngre steinalderen,
4.000 - 1.800 ar fKr, hadde lam p& menyen. Forfedrene vére stekte kjottet pa bal,
kokte det i kokegroper eller torket det. Vi har i dag to saueraser i Norge, Hvit
Norsk Sau, som er en fellesbetegnelse for en rekke rasevarianter, og Villsauen,
eller Gammelnorsk Sau som den ogsé kalles, som skal veere direkte etterkommere av stein-
aldersauen. Mens rasen Hvit Norsk Sau er drevet fram
for & gi mest kjott og gjerne blir vinterforet innenders,
er Villsauen mindre av vekst og en toffing som lever ute i

Rasen Hvit Norsk Sau er drevet

det fri med instinktene intakt. Av de ca 1 millioner sauene JSram for G gi mest kjott og gjerne
vi har her i landet, er bare 20.000 av rasen Villsau. P4 samme blir vinterforet innendors, er
mate som ribbe og svinestek er julemat, forbindes lam med Villsauen mindre av vekst og en
paske. Tradisjonen skriver seg helt tilbake til historiene om toffing som lever ute i det firi med

jodenes ofring av lam i Det Gamle Testamentet, derav utrykket
offerlam. Fadselsvekt pa lam ligger pa rundt 3 kilo. Norsk
lammekjott er mort og saftig, med smaker fra fijellheim eller
kyst, alt etter beiteterreng. Og visst blir lammekjott verdsatt, det synes som om kreativiteten er
grenselgs nér det gjelder varianter og smaksopplevelser. Lam som stek, frikassé, bog, gryte,
pinnekjott, filét, fryst, torket eller til grilling. Lam i raspeball, lam i selskap med flotegratinerte
poteter, ris, blomkal, kélrot, gulratter, purre, redvinssaus, hvitlek, rosmarin, timian, karri....
"Bortfarkjott" kalte de det, mennene i nord som skulle ut pa fiske og trengte skikkelig niste.
Lamme- eller sauekjottet ble saltet, lagt i press og s& hengt til tork. Torrkjottet ble spist som det
var, eller ogsd brukt i sodd. For ikke & glemme fenalar av sau eller lam, et saernorskt produkt.
I gammel tid ble fenaléret gjerne torket béde i ett og to &r. Skulle det virkelig bli bra hang laret pa
stabburet i opp til seks ar. Det naermeste vi finner fenaléret som produkt i Europa er den spanske
Serranoskinken, som lages av svin. Men na er det straks tid for lammestek, i ovn eller gryte. Det er
bare a glede seg til paske!

instinktene intakt.
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\ ' \ 6 porsjoner // 1 stk lammelar ca. a 2,5kg // 2 ts salt // 1ts pepper // 4 stilk frisk
— % rosmarineller 1,5 ts torket // 3 bat huitlok // 1 stk lok i bater // 3 stk gulrot // ca. 11 vann
: ‘ Flotegratinerte poteter: 12 stk potet // 1stk lok //1ss smor //2ts salt // V2 ts pepper //
4 dl matflote eller kremflote // 1 dl revet hvitost
us: ca 8 dl stekesjy // 4 ss hvetemel utrort i kaldt vann // 1 ss solbaersaft eller rodvin

I & 1ts soyasaus // Y2 ts pepper // V2 ts salt

lammeléret godt inn med salt og pepper. Del hvitlgk i tynne bater, stikk lommer i
en med en kniv og stikk inn hvitleksbéter og rosmarinkvaster. Legg lok og gulratter i
rt langpanne eller ildfast form. Legg i laret og stikk inn steketermometer, pass pa at
e treffer beinet. Hell pa ca 1 liter vann. Stek pa 125° C i 2-3 timer. Nér steketermo-
teret viser 70° C er steken rosa, nar det viser 76° C er den gjennomstekt. La steken hvile
nst et kvarter innpakket i folie for den skjeeres opp. Skrell poteter og lok og skjaer dem
iver. Legg potetene og loken i smurt, ildfast form. Ha pé salt og pepper og hell flote
er. Sett potetene inn sammen med steken siste 45-60 minutter. Ta ut steken og skru opp
emperaturen til 200 °C, legg pa osten og stek potetene videre i ca 15 minutter, til osten har
_ smeltet og fatt gyllen farge. Kok opp sjyen fra steken. Tilsett jevningen (hvetemel + vann) i
en tynn strale mens du rerer godt. La det koke i ca 10 minutter. Smak til med solbeersaft/
redvin, soyasaus, salt og pepper.

Server steken med saus og flgtegratinerte poteter. Kokte grennsaker smaker ogsa godt ved
siden av.

Steking avlam - i ovn

Bruk ovnstemeratur pd 125 °C. Da blir kjottet saftig, og det blir jevnt rosa stekt helt
igjennom. Store stykker som en hel lammestek fir en passe brunfarge pa grunn av den
ganske lange steketiden. Mindre stykker som biff, lammecarré, ytrefilet og lammelar i
skiver som skal stekes i ovnen anbefaler vi  brune raskt i stekepannen farst, for deretter
og ettersteke i ovnen pa 125 °C. Lammeribbe er unntaket, her mé det brukes hgyere
temperatur for at den skal bli spre og god. Start pa 175 °C i 45 minutter, og avslutt med
225 °C1i ca 15 minutter. Bruk gjerne steketermometer for 4 sikre et gnsket resultat.

TILBEHOR

BROKKOLI

RODBETE

Kok radbeter med skall og la bladfestet sitte pa
med ca 5 cm der dette folger med, dette for &
unnga at saften i redbeten renner ut i kokevannet.
Etter koking fjernes skall og bladfeste og redbeten
serveres som varm gronnsak eller kald i salater.
Kokte radbeter til nypoteter med en smerklatt
er en rett i seg selv. Radbete er ogsa godt egnet
til sylting og brukes mye til silderetter eller
som pélegg pa brodskive med leverpostei. Den
sprekeste rékosten fir du med radbeter som rives
ra og blandes med gulrot. Kan ogsa bakes i ovn.
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SPINAT

Spinat samme familie som redbete og man-
gold. Spinat er en ettdrig, ikke hodedannende
bladgrennsak. Det er de saftige gronne bladene
som brukes for planten skyter blomsterstengel.
Spinat egner seg utmerket i suppe, sufflé og mos,
er ideelt til linser, kikerter, benner og poteter samt
1 wokretter med lam, enten alene eller sammen
med andre ingredienser. Skylt, hakket spinat er
ogsd nydelig i gronn salat.

Brokkoli blir kalt aspargeskal fordi den milde
gode smaken minner om asparges. Brokkoli
brukes som tilbehor til middagsretter. Godt
til bade kjott og fiskeretter. Brokkoli kan ogsé
kuttes i sma buketter og brukes til wok eller
gratinert med ost og skinke. Den nederste delen
av stilken kan med fordel skrelles og deles pa
langs for & lette koketid. Brokkolibuketter kokes
i lettsaltet vann i 2-3 minutter alt etter starrelse
pa buketten. La vannet renne av for servering.



LAMMEFILET MED RODBETEBULGUR

8 porsjoner // 1600 g ytrefilet avlam // 2 ts salt // 2 ts pepper // 4 ss margarin eller olje til steking
Rodbetbulgur: 8 dl vann // 4 stk kjettbuljongterning // 4 dl fullkorn bulgur // 6 dl finstrimlet syltede rodbeter // 8 stk finhakket varlok
2ts salt // 24 stk grenn frisk asparges

Brun fileten raskt i panne, etterstek i ovn pé 125 °C1i ca 20 minutter
(kjernetemperatur 65 °C). Kok opp vann med buljongterning.
Ha i bulgur, redbeter og varlgk. La det smakoke under lokk i

15 minutter. Ta kjelen til side og la det hvile i 5 minutter. Ror med
en gaffel og smak til med salt. Kok aspargesen i lettsaltet vann i
1-2 minutter avhengig av tykkelsen.

INNBAKT LAM

8 porsjoner // 1600 g flatbiff av lam // 2 ts salt // 1 g nykvernet pepper // 12 plater butterdeig
Fyll: 4 stk liten gulrot // 2 stk liten purre // 4 stk liten lok // 16 stk frisk sjampinjong // 4 ss hakket frisk timian // 8 ss hakket bladpersille //
4 ss margarin til steking // 4 stk egg til pensling av butterdeigplatene// 1 stk blomkal // 1 stk brokkoli // 1 stk fennikel // 4 stk gulrot delt
i staver // 4 stilker stangselleri delt i staver // 4 ss margarin // 4 ss sitronsaft
Rodvinsaus: 4 stk sjalottlok // 10 dl redvin // 10 dl oksekraft // 200 g usaltet smor // 1ts salt // 1ts pepper

Salte og pepre flatbiffen og brun raskt av i stekepanne. Stek den
videre i ovn pa 150 °Ci 10 minutter. Ta ut og sett til siden. Kutt opp
gulrot, purre, lok og sjampinjong til fyllet i smé terninger og fres
dette 3-4 minutter i panne. Ror inn timian og persille. Kjevle ut to
butterdeigsplater til dobbel starrelse. Legg pa halvparten av fyllet
pa den ene platen, legg pa flatbiffen og resten av fyllet pa toppen
av kjottet. Pakk inn kjottet med den siste platen. Lim skjotene med
vann og renskjeer kantene pa pakken. Skjeer ut 5 mm brede strimler
med butterdeig for a pynte kjottpakken. Disse festes med penslet

egg. Stek pakken videre pa en rist pa 225 °C i ca 20 min. La kjott-
pakken f4 hvile 5-10 minutter for du deler den i to og serverer. Kok
blomkaél, brokkoli, fennikel, gulrot og stilkselleri i ca 5 minutter
sammen med margarin og sitronsaft.

Lag saus. Skrell og finhakk lgk, ha i en gryte, tilsett redvin, og
kok det inn til 1/4 (til det far en "marmelade" konsistens). Dette
tar minimum 30 minutter. Tilsett kraft og kok det inn til halv
mengden, ca 15 minutter. Sil, og rgr inn kaldt smer. Smak til med
salt og pepper.

VARLAM MED MANDELPOTETPURRE

8 porsjoner // 3 kg lammecarré (2-3stk) // 4 ss olivenolje // 2 ts salt // 1ts pepper // 4 ss finhakket frisk estragon
Glasserte gronnsaker: 2 stk rodlok // 4 stk gulrot // 2 pk sukkererter // 2 bunt grenn frisk asparges // 21 vann //1ts salt //
6 ss sukker // 4 ss hakket frisk estragon // 4 ss estragoneddik // 4 ss smor
Mandelpotetpurré: 1200 g mandelpotet // 4 dl melk // 4 ss smor // 1ts pepper //1ts salt

Lammecarré er den ene siden av lammeryggen. Renskjer bena for
fett og kjott til ca 3 cm synes. Snitt med en skarp kniv langs ryggen
og dra av den ytterste hinnen. Gni kjottet godt inn med olivenolje
og krydre det med salt, pepper og estragon. Skrell og sett poteter
over til koking. Brun kjettet fint i en stekepanne. Legg det overien
ildfast form og stek det ved 200 °C i ca 10 minutter. La kjottet hvile
minst like lenge for du skjeerer i det. Mens kjottet steker deler du

opp gronnsaker — skjer lok i béter, gulrot i tynne skiver med en
ostehgvel. Kok alle gronnsakene i ca ett minutt i lettsaltet vann.
Sil av vannet og ha grennsakene over i en kjele pa middels varme
sammen med sukker, salt, eddik og en klatt smer. La de bli gylne.
Sil av vannet pa potetene og damp dem tarre. Mos potetene, tilsett
melk og smer, og rer godt. Smak til med salt og pepper. Skjeer lamme-
carréen i skiver mellom bena. Server lammecarréen med glaserte
gronnsaker og potetmospurré.
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TILBEREDNING
AV LAM

I kjele og gryte

Lammekjett fra forpart, side og skank trenger lengre til-
beredningstid for & bli mert, og passer derfor i koke- og
gryteretter. I enkelte retter skal kjottet brunes forst, og da
er det lurt 4 bruke en jerngryte. I kokte retter som farikal
og frikasse trekkes kjottet i vann til det slipper bena. Kokt
kjatt skal ikke koke, men trekke pa ca 9o grader. Sjekk
gjerne temperaturen pa vannet med et steketermometer.

I panne, wok og grill

Her ma det brukes mart kjatt, og de fleste gnsker kjattet
rosastekt. Kunsten her er a fa kjottet passe brunt samtidig
som det er rosa og saftig. Jo tynnere stykkene er jo hagyere
ma varmen vere. En tykk biff trenger litt tid for at var-
men skal trenge igjennom, det beste er 4 brune den raskt
pa begge sider ved hgy varme for deretter & ettersteke pa
litt svakere varme til den er passe stekt. Tynne stykker som
indrefilet og ikke minst strimler som skal wokkes blir fort
gjennomstekt, og derfor mé temperaturen veere hoy s de
blir passe brune samtidig som de fortsatt er litt rosa inni.



GRESKE LAMMEBOLLER PA SPVD
MED GRESK SALAT 0G TZATZIKI

8 porsjoner // 800 g malt lammekjott // 1ts salt // V2 ts pepper
// 4 bat finhakket hvitlok // 1 stk finhakket rod chili //
2ts torket rosmarin // 6 ss olje
Gresk salat: 4 stk tomat // 1 stk slangeagurk // 1 stk redlok //
2 stk fetaost // 6 ss virgin olivenolje
Tzatziki: 6 dl yoghurt naturell // 2 stk slangeagurk // 1ts salt //
6 bat hvitlok // 1 ts nykvernet pepper

Ror sammen lammedeig, salt og pepper til en seig deig. Tilsett
hvitlgk, chili og rosmarin. Form til kjattboller som tres pa spyd
eller pinne. Pensle bollene med olje for de legges pa grillen.
Grilltid 4-5 minutter pa hver side. Skjer tomater og agurk i skiver,
og loken i ringer. Bland sammen alle ingrediensene og legg pa
fetaost i skiver. Drypp litt olje over salaten. Sla yoghurt i et kaffe-
filter og la den renne av i ca 1 time. Yoghurten skal ha en ganske
tykk konsistens. Riv slangeagurk pé et rékostjern og dryss pa
salt. La det trekke 5-10 minutter, og press ut vannet. Bland dette
sammen med finhakket hvitlok. Smak til med nykvernet pepper.

@/ For et raskere alternativ kan du bruke matyoghurt,

da slipper du a renne av yoghurten.

LAMMECARRE
MED NPTTEDIGG

8 porsjoner // 2.4 kg lammecarré // 2 ts salt // 2 ts pepper //
4 ss margarin // 16 stk persillerot // 16 stk plomme, gjerne rode
// 2ss olje // 2 ss flytende honning
Nottedigg: 6 ss virgin olivenolje // 2 bat hvitlok // 40 blad frisk
basilikum // 60 g valnettkjerner

Ha p4 salt og pepper pa kjottet og brun det godt pa alle sider i en
stekepanne. Legg det overien langpanne. Skrell persillergtter med
potetskreller og del dem i to. Del plommer i to og fjern steinene.
Legg persillergttene og de halve plommene i en bolle med olje og
honning. Vend det sammen og legg det pa siden av lammekjottet
i langpanna. Stikk et steketermometer i lammecarreen og stek
péa 200 °C i ca 20 minutter. Ta ut kjottet nar termometeret viser
60 °C kjernetemperatur. La kjottet hvile i ca 10 minutter. Mens
kjott og gronnsaker steker lager du nettedigg. Ha olivenolje,
finhakket hvitlgk, basilikum og valngtter i en liten gryte. Ror mens
du varmer opp til den er lun. Skjaer carreen i porsjonsstykker og
server med ngttedigg og nykokte mandelpoteter.
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CATER DRAMMEN AS

TRE HAR BLITT TIL EN

- bygger muskler pa Pstlandet

Det startet med en idé, et lite fryselager og en godt brukt Toyota Hiace. Ved rattet satt
Bjornulf Borge med kurs for det lokale storkundemarkedet. Markedet tok imot ham
med dpne armer, og godordene om Bjornulfs Engros service og leveringsdyktighet
spredte seg raskt, stadig flere kunder meldte seg pa. Og det har de fortsatt med.
Tallene viser at Bjornulf Engros AS har hatt en darlig vekst pa 18 % de siste ti Grene.

Og én mann ble til tredve ansatte, bilene mange og lageret pd 4.000 kvadratmeter.

SAMARBEID OG STYRKE

Na har Bjernulfs Engros AS
vokst ut av bade lageret og
navnet, veien videre skal de gé
sammen med Ostfoldfrukt AS
pa Mysen og Bjorn Kristiansen
AS pa Kongsvinger som ogsa
har lagrene fulle. Cater AS heter
holdingselskapet som smelter
de tre bunnsolide grossistene
sammen. Etableringen er et
naturlig resultat av planlegging
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og godt samarbeid gjennom ar,
og et gnske om 4 styrke stillingen
i den toffe konkurransesitua-
sjonen pa det sentrale @stlandet.
Bjorn Garder, tidligere daglig
leder i Bjernulfs Engros, far
samme tittel i Cater AS. Tom
Kristiansen i Bjorn Kristiansen
AS er styremedlem i det nye
selskapet og driftsleder péa
Kongsvinger. Frode Mysen i @st-
foldfrukt er ogsd styremedlem

og konseptutvikler innen frukt
og gront - et stadig viktigere seg-
ment.

TRE BLAD CATER

Sammenslutningen betyr ogsa
nye navn for akterene. Bjornulfs
Engros er omdept til Cater
Drammen AS, Ostfoldfrukt til
Cater Mysen AS og Bjorn Kris-
tiansen til Cater Kongsvinger
AS. Verdiene i de tre selskap-

D 4



Ekte groseiet — 5

Ekte frangke
baguetter

Vi har satt helt nye kvalitetskrav til vare
baguetter. Derfor lanserer vi na ekte franske
baguetter som blir bakt i Frankrike, av ekte
fransk mel, salt og gjeer — pa tradisjonelt
fransk vis. Slik blir det ekte fransk kvalitet
avl Baguettene har ekstra god smak, tynn
spra skorpe og en lett luftig tekstur takket
veere hgy kvalitet og kunnskap.

FORNGY DGARANTI

Som farste leverandgr innforer Vaasan ogsa
en ny kvalitetsgaranti: Hvis du ikke er forngyd
med kvaliteten p& baguettene, erstatter vi dem.

Ingen unnskyldninger, ikke noe spgrsmal.
Ekte vare er best.

Vdd¥d 90 VININY N S2BD

ene blir en styrke ogsé i den nye
konstellasjonen. For Bjernulfs
Engros har lokal forankring
vert fundamentalt. Sjaferene
kjenner hver enkelt kunde,
tillitsforholdeterabsolutt. Flere
avsjafarene har sdgar nokkel til
kantinen, restauranten eller
institusjonen - for leveranser
utenom apningstid.

Det er en viktig mélsetting
a ivareta lokal forankring ogsa
i det nye selskapet. Kundene
skal oppleve den samme neer-
heten som de alltid har gjort.
De vil mgte de samme med-
arbeiderne og bilene som lever-
ervil veere de samme varebilene
ellerlastebilene deerkjentmed.
Og aldri trailere. For sjaforene
skal fortsatt svinge seg inn i
trange bakgarder, og ha full
oversikt nar de stopper utenfor
en barnehage - fleksibiliteten til
selskapetskalbadesynesogopp-
leves.

FORSTE SPADESTIKK

NAR SNOEN SMELTER

Men om endringen ikke vil veere
s& synlig, vil kundene oppleve
at selskapet styrkes innenfra.
De tre akterene beholder de
lagrene de har i dag, men de

bygger ogsd et stort sentral-
lager. Tomt pa 25 mal er kjopt
pa Liertoppen, byggingen av
det 10.000 m2 store lageret
starter sa fort sngen gar. Bygget
forventes & sté ferdig og opera-
tivt i lepet av 2015. Bjern
Garder nevner at i tillegg til
de 25 malene de na eier, har
Cater AS inngétt opsjonsavtale
som gir mulighet til & bygge
ytterligere 15.000 kvadratmeter
lager. Fra sentrallageret vil
varene bli plukket om natten og
distribuert til de lokale lagrene
for arbeids dagen begynner.
Elektronisk lagerstyringssystem
sorger for hoy effektivitet.
Bygget blir energigkonomisk -
overskuddsvarmen fra kjole- og
fryseanlegget resirkuleres og gjor
bygget selvforsynt med energi.

ALLE VARER

PA SAMME BIL

Det vil bli opprettet en stilling
for en konsulent med ansvar
for reol og fryse- og Kkjole-
lageret, miljogevinster star i
fokus. Kasting av mat er bade
et etisk og gkonomisk spersmaél.
Matvarer med begrenset hold-
barhet, som man ma lagerfore,
men som gar sakte rundt, blir
lett til tap nar kundegrunnlaget

er lite. Med et storre kundegrunn-
lag vil innkjopene bli mer presise og
rulleringen raskere.

Sentrallageret vil romme hele 8.000
produkter, og enkle bestillings- og
effektueringsrutiner serger for at
kunden far levert alle Dbestilte
varer pd samme leveranse, noe de
har etterspurt. Konkurransesitua-
sjonen pad @stlandet er beinhard.
Selvfolgelig gér det mye pa pris.
Sammensldingen og sentraliser-
ingen apner for ekstra storkjops-
fordeler. Der det for var bestilling
av kartonger blir det na snakk om
paller. Cater vil gjennom sin tyngde
styrke sin posisjon i markedet - noe
kundene i sin tur vil nyte godt av.

CATER SOKER

SALGSSJEF OG SELGERE
Sammensldingen av de tre aktgrene
i Cater AS har gitt selskapet
storre muskler og ressurser til
& satse. I tillegg til dagens ansatte,
vil de styrke seg gjennom &
innhente ekstern kompetanse. Ogsa
pa salgssiden.

Ny salgssjef og to selgere skal
pa plass. Bjeorn Garder, Tom
Kristiansen og Frode Mysen gar
spennende og hektiske tider i mate.
Og ganske sikkert morsomme
og krevende. Mange brikker
skal pé& plass, puslespillet skal

legges til en helhet. Sammen med
flinke medarbeidere. Tilsammen
har selskapene deres mer enn
130 éars fartstid i handel. Og ad-
skillige tidr som medlemmer av
Servicegrossistene.

De kan bare lykkes.

Styret i Cater: Fra venstre:
Tom Lysaker (Styreleder),

Tom Kristiansen (deleier og styremedlem),

Harald Munkhaugen (styremedlem),
Bjorn Garder (Daglig leder),

Bjornulf Borge (deleier og styremedlem),

Frode Mysen (deleier og styremedlem)

15

Det er en viktig malsetting 8
\vareta lokal forankring 0gsa i det
nye selskapet. Kundene skal opp-
leve den samme naerheten som
de alltid har gjort. De vil mate de
samme medarbelderne og bilene
som leverer vil vaere de samme
varebilene eller lastebilene de er
kjent med.
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UKESKAI\/\PANJE

UKE 10 (3. mar - 9. mar) UKE 11 (10. mar - 16. mar)

VAASAN
NORGE AS

To smaksrike kaffenyheter

FRIELE ESPRESSO 1799 - Hele benner 500 g
Blend laget av de fineste arabicabenner fra Brasil og
Sentral-Amerika. Espressoen fremhever smaker av

sjokolade, aprikos og notter.

Varenr 095716 « EPD-nr 2934206 - 16 poser per kartong

FRENCH ROAST - Finmalt 100 g UTZ
En fransk klassiker. N& i porsjonspose, perfekt

tilpasset kolbe- og termostraktere. Kaffen gir en
kraftig munnfelelse og lang ettersmak.

Krydderkake m/Tranebaer

Klassisk mild krydderkake overtrukket med
krem og overstrodd med revet tranebeer.

Baguette fransk
fin55g

Ekte fransk mini baguette bakt i Frankrike
av fransk mel, salt og gjeer - med ekthet og
renhet i fokus.

UKE 14 (31. mar - 6. apr)

GRILSTAD
STORKJBKKEN

17

Varenr 055507 « EPD-nr 2761187 - 70 poser per kartong

g KAFFEHUS

EPD: 2711 368 EPD: 2 948 537

I

UKE 12 (17. mar - 23. mar) UKE 13 (24. mar - 30. mar)

VESTFOLD FUGL VAASAN
S NORGE AS

Pizzabacon

Ternet bacon pakket i 2kg's poser. Perfekt
garnityr til pizza, komler, fisk, omelett,
supper og gryter. Kjolevare.

UKE17 (21. apr - 27. apr)
%N[}HTUHA

Baguette fransk
halvgrovssg

Ekte fransk mini baguette bakt i Frankrike
av fransk mel, salt og gjaer - med ekthet og
renhet i fokus.

3

UKE 16 (14. apr - 20. apr)

VESTFOLD FUGL

Kylling Crisp Roll

Panerte kyllingruller fylt med taffelost og sma-
hakket paprika. Med en enhetsvekt pd 9o g
vil denne passe perfekt som lunsjporsjon.
Produktet er gjennomstekt, kan varmes i
panne eller ovn pd 200° Ci 8-10 min.

s |

UKE 15 (7. apr - 13. apr)

NORTURA

- S)f&& éﬁ? world of celebration

i T PATRICK'S WEEKEND

T MiRCH

FOR DET PERFEKTE RESULTATET - HUSK:
1) Topp alltid i to omganger. Hold

glasset skrdtt og topp til harpen

Vent til det er et tydelig skille

mellom det nesten sorte alet og

det hvite skummet

Awslutt tappingnen med 15 mm

skum som fyller helt til toppen

EPD: 2749 489 EPD: 2948 578 EPD: 856 864

Prior Gourmethons Prior Lunsjvaffel grov

| Antall/kolli
Guinness 044 liter boks | 24 stk (Gxdpk)

Guinness 30 liter fot

1663546

117853

GUINNESS ¥V MADE OF MORE

Erigsij Casreniis Resporidsly . The GLINNESS

wetd et i logens

i Bithih frinsrkes

Frikassekjott

Honsefrikassé er en udedelig klassiker.
Lag dampende frikassé som varmer pa
kalde host- og vinterdager. Bruk det ogsa
som grytekjott.

o |

EPD: 2 349 991

Endelig kan vére kunder ha Vestfold Fugl
and pd menyen. Vi kan tilby smakfulle,
saftige og more andebryst fra Vestfold.

|

EPD: 1278 860

NYHET! Vi folger opp med en grovere
variant av var suksessrike hjertevaffel!
Inneholder mindre sukker og en del sam-
malt grov hvete. Vaffelen er utrolig god
med ost og Gilde kokt skinke.

EPD: 2972 479




IVIAN_E[]KAN\PANJE

KAFFEHUSET FRIELE AS

Friele Espresso 1799
hele benner 500 g

NYHET! Blend laget pa fineste arabica-
benner fra Brasil og Sentral-Amerika.
Espressoen fremhever smaker av
sjokolade, aprikos og notter. UTZ Sertified.

16 X500 6

EPD: 2 934 206

MONDELEZ

Freia Regia Sjokoladedrikk

Kakao slik kakao skal smake. Nytes like
godt inne som ute pa tur. Blandes kun med
varmt vann.

30 PAK
EPD: 1706 415

LERUM FABRIKKER AS

Lerum Solbaersirup

Turdrikken. Lag deilig Solbaertoddy til dine
vintergjester.

6 X 1,5 LITER
EPD: 1810 860

Friele French Roast
fin100g

NYHET! En Fransk klassiker. Na i pors-
jonspose, perfekt tilpasset kolbe og termos
traktere. Kaffen gir en kraftig munnfolelse
og lang ettersmak. UTZ Certified.

‘ 70X1006

EPD: 2761187

MONDELEZ

Freia Solbzertoddy

Deilig solbaertoddy som varmer pé kalde
dager. Bland posens innhold i varmt vann
og ror rundt.

o |

30 PAK
EPD: 1706 407

LERUM FABRIKKER AS

HUHTAMAKI

Kaffebeger Coffee to Go
300 ml

Kaffebeger Coffee to Go i kraftig kartong
materiale til varmt drikke. Begeret har maks.
fyllevolum 380 ml og 90 mm lokk benyttes.
Produsert av PEFC sertifisert kartong .

20 X75

EPD: 2730 257

BAXT AS

;h—r_._. = .
Krydderkake m/Tranebaer

Klassisk mild krydderkake overtrukket
med krem og overstredd med revet
tranebeer.

o |

5X12006
EPD: 2711 968

NORTURA

Lerum Blabzersyltetoy

Blébaersyltetoy, det naturlige tilbeher til
vaflene.

6 X1,0KG
EPD: 253762

o |

Prior Lunsjvaffel grov

NYHET! Vi folger opp med en grovere
variant av var suksessrike hjertevaffel!
Inneholder mindre sukker og en del sam-
malt grov hvete. Vaffelen er utrolig god
med ost og Gilde kokt skinke.

30 STK X756, 2,25 KG
EPD: 2972 473

|

Vedovnsbakt Italiensk
pizzabunn m/saus 29cm

En unik halvstekt pizzabunn med saus-
stekt i vedovn. Produsert i Italia etter
tradisjonelle oppskrifter. Gi dine gjester
den genuine smaken som bare en vedfyrt

pizzabunn kan gi. 29 CM X 20 STK

EPD: 2 639 961

RDNE ESPELAND

Kylling Nuggets

Ferdig frityrstekte Chicken nuggets klar
til bruk. Dette er et saftig og smakfullt
produkt som er poluler pd menyen, og
spesielt til barn.

54 K6
EPD: 2202 315

NORTURA

Prior Gourmethons
Frikassekjott

Honsefrikassé er en udedelig klassiker.
Lag dampende frikassé som varmer pa

kalde hgst- og vinterdager. Bruk det ogsé
som grytekjott.

5 K6
EPD: 2 349 991

LANTMANNEN UNIBAKE

MARS & APRIL

LANTMANNEN UNIBAKE

Surdeigsbrad grand rustikk

Stort steinovnsbakt og rustikt surdeigsbrod
som gir maltidet det lille ekstra. Passer
perfekt til pdsmurt og pa bredbuffeten.

1100 G, 6 STK PR KRT
EPD: 2869 014

VESTFOLD FUGL

Andebryst

Endelig kan vare kunder ha Vestfold Fugl
and pd menyen. Vi kan tilby smakfulle,
saftige og mere andebryst fra Vestfold.

4 X 2 K6 SKAL
EPD: 1278 860

STAD STORKJBKKEN AS
~

Pulled Turkey

NYHET! Langtidsstekt kalkunkjott, tilberedt
til kjottet blir s mort at det bare kan trekkes

fra hverandre. Ferdig revet og marinert med

Chipotle chili. Trenger kun en rask oppvarm-
ing og smakssetting med passende tilbeher.

2 K6 KJoL

EPD: 2971 315

Alpebrgd med twist

Halvgrovt bred med mase smak og spro
skorpe som kjennetegner et alpebrod.

600 G, 9 STK PR KRT
EPD: 2 826 196

VESTFOLD FUGL

Kylling Crisp Roll

Panerte kyllingruller fylt med taffelost og sma-
hakket paprika. Med en enhetsvekt pd 9o g
vil denne passe perfekt som lunsjporsjon.
Produktet er gjennomstekt, kan varmes i
panne eller ovn pa 200° Ci 8-10 min.

2 X 2 K6 SKAL
EPD: 2749 489
GRILSTAD STORKJBKKEN AS
\ e
28+
N T

|!.; *"."

Pizzabacon

Ternet bacon pakket i 2kg's poser. Perfekt
garnityr til pizza, komler, fisk, omelett,
supper og gryter. Kjglevare.

2 K6 KJoL
EPD: 856 864
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VAASAN NORGE AS

Baguette fransk
fin55g

Ekte fransk mini baguette bakt i Frankrike
av fransk mel, salt og gjaer - med ekthet og
renhet i fokus.

125 STK X 55 6
EPD: 2 348 537

NEDSKAMPANJE

VAASAN NORGE AS

Baguette fransk
halvgrovss5g

Ekte fransk mini baguette bakt i Frankrike
av fransk mel, salt og gjeer - med ekthet og
renhet i fokus.

125 STK X 55 6
EPD: 2 348 578

ORKLA FOODS NORGE

Stabburet Mors
Karbonader 45 gram

Alle liker Karbonader.Smakfulle og saftige
Karbonader. Passer béade til middag,
lunsj,pa buffet og til smorbred.

Alltid like populert.
5,45 K6 KARTONG
EPD: 1929 157

PRODUKTNYTT

FINDUS NORGE AS

Fish'n Chips

Quarter Pounder, 115 g
Burgeren i var Fish'n Chips-serie gir et
sunnere alternativ til hamburgeren. God,

panert fiskeburger som gir gjestene den
originale engelske opplevelsen.

CA36 X 115G, 4,14 KG

EPD: 2725 810

FINDUS NORGE AS

Orrethaler, 80-100 g

Na kan kjokkenet servere denne sunne
sommerfisken hele aret. Delikate benfrie
serveringsbiter som passer pa de fleste
serveringssteder.

5 KG
EPD: 1463 356

o |

’ ORKLA FOODS NORGE

TORO Sprobakt
Sei Schnitzel
Skinn og benfri Seifilet. Spesialpanering

som beskytter fisken mot utterring.
Enkel handtering, lite svinn og god
kalkylekontroll.

5 KG KARTONG
EPD: 2 635 209

PER S KJBKKEN AS

PER S KJBKKEN AS

Pepper skinke

Skinke med mye og god smak! Var pepper-
skinke ble belonnet med selvimedalje unde
NM kjott 2010. Pepperskinken er et skikkelig
handtverksprodukt vi er stolte av. Egner seg
godt til baguetter, annet pasmurt og buffet.
En klassisker i vart sortiment!

500X 10

EPD: 1 925 064

Kokt Hamburgerrygg

Saftig godt kjettpalegg! Tradisjonell rokt
og kokt hamburgerrygg. Hamburgerryggen
egner seg like godt som middag og forrett
som til baguetter, annet pasmurt og buffet.
Et flott produkt med mye smak!

500X 10
EPD: 1925 072

Bestill produktene pa

Q SERVICEGROSSISTENE.NO

eller kontakt din

lokale grossist.

&»

MAREXIM

NYHETER FRA MAREXIM

Pannekaker m/ eplefyll

Epd nr: 2966547

Pannekaker m/ sjokoladefyll
Epd nr: 2966539

Pannekaker med deilig sjokolade- eller
eplefyll. Perfekt som dessert. God
alene eller med is / krem som tilbehgr.

Choclate Crunch cake
Epd nr: 2965812

Mork kakebunn dekket med lag av hvit-
og mork sjokoladekrem. Herligheten er
toppet med kuber av sukkerbred inn-
kapslet i sjokolade, sjokoladekrem og
hasselngtter.

Cheese cake American
Epd nr: 2966083 4
Typisk amerikansk ostekake. Rikelig

med ostekrem pa en kjeksbasert bunn.

Stolt leverandgr av kvalitetsprodukter

Boboli 15¢m, Frekorn

Epd nr: 2966299

En grovere Boboli. Inneholder bl. annet
solsikkefrg, linfra, sesamfra, rugmel og
havrekli. Laget pa raps- og solsikkeolje.

Boboli 15¢m, Italienske urter
Epd nr: 2966307

En smak av Italia.

Boboli krydret med oregano, timian og

hvitlgk. Laget pé raps- og solsikkeoljf. -

PEPPERSKINKE

SKARET
EPD nr.
Vekt:

1925064
0,5 kg

Holdbarhet: 35 dager

flsbor

Profesjonell

LILLEBORG PROFESJONELL LANSERER
MER EFFEKTIVE MASKINER!

Lilleborg Profesjonell lanserer na flere
nyheter som gjor renholdsjobben raskere
og enklere. Tid er penger, og enhver nyhet
som sparer tid, betyr gkt lonnsomhet for
kunden.

Combimatfamilien utvides med et nytt
medlem: Taski Swingo 855B Power BMS,
en nett og lett mangvrerbar maskin med 50
cm/20” arbeidsbredde, og okt ytelse.

Lilleborg lanserer ogsa nyheten Taski Ergo-
disc HD. Skuremaskinen med tilnavn “heavy
duty,” er utviklet for de toffeste skurejobbene.
Fjerning av mange og/eller hardtsittende lag
polish gar raskere med maskinen som veier
54 kg + 10 kg (ekstralodd).

KOKT HAMB. RYGG

SKARET . "u
EPD nr. 1925072 ;
Vekt: 0,5 kg ‘1 ¥
Holdbarhet: 40 dager
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PRODUKTNYTT BRANSJENYTT
G

NVHETER FRA i Food DETTE VIL VI HA PR JOBBEN NorMeat har tatt grep
UNILEVER FOOD SOLUTIONS e Erukt b fobben st oyt pi onskelistn 1 norke importmarkedet

Solutions
arbeidstakere. Mange far allerede gnsket oppfylt. Drayt tre

q q . ] . . av fire nordmenn skulle gnske at det var tilgang til frukt pa En import pa vel 4500 tonn og en andel av den sam-
BTESCHa lansel.'er REnERptisprayiaske e Hﬂnsebl,ﬂ‘] R o 57 jobben, viser en undersgkelse utfert av YouGov for ISS. lede storfekjottimporten (hele skrotter) til Norge pa
for storhusholdning! Knorr Oksebuljong konsentrat Epd: 2844249 el B e DO G e s G i
Unilever Food Solution lanserer ni en profesjonell 12003 var det bare ti prosent som tok for seg av jobbfrukten minst tre NorMeat AS etter snaut ett ars drift.

topping som holder formen perfekt fra kjokkenet og helt ~Carte d’Or Toppinger utvider sortimentet
frem til gjesten. Carte d’'Or Creme Dolce topping har en med 3 nye spennende sauser!
god, sotet kremsmak og holder formen lenger i kalde og Med Carte d’'Or Toppinger fir du garantert kon-

ganger i uken. I 2011 var andelen gkt til 17 prosent.
Det er Prima-gruppen, Fatland og Grilstad som sam-

I april kommer Norske Spisefakta 2014. men eier og drifter NorMeat AS. Selskapet bistér sine
varme desserter og drikker. Den har en profesjonell spray- — sistent resultat til alle dine desserter og iskrem! P P 4 . < . A P o
. c . , . . . eierselskaper med a skaffe til veie utenlandsk révare
tut som gjor det enkelt & dekorere presist og lekkert,ogen Carte d’'Ors nye toppingserie er utviklet av profes- . . - . o .
. . . . . . ; g — Hyvis trenden fra de siste mélingene har fortsatt kan andelen vise seg av storfe og lam nar det er underdekning av norsk
flott design som egner seg bade foran gjesten og bak pd jonelle kokker for & gi deg maksimal fleksibilitet 2 . e o . . .
. L. . > 4 krype opp mot 20 prosent, sier Spilling. ravare. I tillegg skaffer selskapet importert spekk til
kjokkenet. og for & sikre en jevn og hoy kvalitet. . .
Grilstads spekepglseproduksjon.
Det er naturlig at det er litt forskjell pa de to malingene, mener Bente
Carte d’Or Creme Dolce topping Epd: 2 86 Skogsbaer . . ’
ppng £pd: 29493 8S Lauritzen i ISS.
Topping
K . . o - )
. orr P R i e loo%maturlige  Epd: 2967172 — Vivetjo at det ikke er alle som faktisk forsyner seg av frukten selv om
ingredienser! Hasselngtt

de har tilgang til den, men det er uansatt positivt at andelen beveger

seg entydig oppover. ThB ThleT - bBSTB HUFSKB hOTB“

The Thief er kéret til Norges beste hotell av TripAdvi-
sors lesere. Solstrand Hotel & Bad i Os, som er med
i De Historiske Hotel & Spisesteder ble nummer to,
mens kjedefrie Hotel Alexandra i Olden ble nummer
tre. I kdringen av de 25 beste hoteller, endte hele 10
hoteller i Nordic Choice Hotels pa topplisten.

Knorr Professional Fonds er laget fra grunnen av, og etter-  Topping

ligner prosessen kokken selv ville ha gjort pa kjokkenet. Epd: 2967198
Forst bruner vi de kjottfulle stykkene, for vi forsiktig koker ~ Toffee Topping
dem sammen med greonnsaker og urter for & frembringe Epd: 2967180

de riktige smaker og aromaer. Tilslutt siler og reduserer vi

for & gi en perfekt smaksbalansert fond.

Knorr Professional Demi-Glace Epd: 2949626

Slipp smaken los med nye Knorr konsentrerte \h’

Buljonger! \ 1Y

Knorrs nye flytende, konsentrerte buljonger forsterker | . .

smakene du har laget og gir din retter personlighet. Du far : H a u g e n fl kk U m 0 e - p r '.S

en fyldig og "ren" smak av kjott, fjaerfe eller gronnsaker, i y

men som ikke blir for dominerende. |

Knorr Grennsaksbuljong konsentrat Epd: 2844165 5 Kjede-kongen Umoe Restaurants har kiret
Haugen-Gruppen Storkjokken til arets
leverandgor.

¢ Haugen-Gruppen AS fikk utmerkelsen under

SMARTERE DOSERING FRA LILLEBORG PROFESJONELL | o

Lilleborg Profesjonell lanserer nd Taski Smart- . . .
- . H -G AS er akt tk
Dose; miljgomerkede produkter med integrert «Haugen-Gruppen AS er aktiv mot kjedene og viser et

P, e r e sterkt engasjement i samarbeidet. De er tett pa mat-
B Ec’)blin ik ﬂi en o fe lit(:(i i e = trender og har solid kompetanse og evne til 4 formidle
g. p en pa 1,4 dette mot de ulike kjedene. De representerer et bredt

er lett 4 flytte, lett & hindtere og lett & dosere fra. U\le PS ku ddsmaT Tra Smak 2[] 14 Tll Trengen d e sortiment, produkter av hey kvalitet og viser sterk

Velg enkelt mellom flaske- eller bgttedosering. Al 81l & depe Trevasion, Banse Griprer A9 b

Bruk av SmartDose sikrer lav og korrekt mengde Overskuddsmaten fra Smak 2014 gar ikke til spille, men overlates til god innsikt i vare ulike kjeders behov og kommer med
kjemi, og gir bedre kostnadskontroll. Slutt med Matsentralen, som vil foresta distribusjonen til veldedige organisas- forslag pa produkter, matretter og losninger som gir
slosing og overdosering, SmartDose hjelper deg! EE———— = [0 e joner som serverer gratis maltider til trengende. — Overskuddsmaten oss og vare kunder m,erverdi D

SmartDose lanseres med fire kjente, miljomerk- !M_—:.t_.'-'—m““ :" et 2. 1Y !;:_;"'_1"'—.-_..—""""2“II ':‘ vil formidles til et fortitall institusjoner, som serger for gratis maltider '

ede ‘Taskiprodukter, som .dekker behovet for == 7 e ,3;'3‘.' ey | til 10 000 trengende i Oslofjord-regionen, opplyser prosjektleder Torill - Juryens begrunnelse er svart gledelig for oss,
daglig renhold og periodisk kalkfjerning: i = * imr— — e Engelberg for Smak 2014. ettersom den er helt i trid med Haugen-Gruppens

Sani 100 free, Sprint 200 free, Jontec 300 free,
alle uten farge og parfyme, samt Sani-Cid med

farge og parfyme.

verdier, sier brand manager Jorgen Peterson i
Haugen-Gruppen.



MAX HAMBURGER

Y 06 PRISVINNEN
VIBURGERKJE
INNTAR NOR
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Hennes & Mauritz, Ikea, Ericsson -
listen over svenske bedrifteridet norske
markedet har fatt en nykommer, Max
Hamburger. Debuten er forsiktig, men
ambisjonene er like ambisiose som de
er realistiske.

Tom Kristiansen i Cater Kongsvinger AS,
forteller at Max Hamburger er en betydelig
kunde. Kjeden, som apnet sin forste restaurant
i Norge i 2011, satser pa lokale révarer, og ogsa
i gkende grad gkologisk dyrkede ravarer. Pr i
dag er det tre Max-restauranter her i landet, to i
Oslo og én i Lier.

Malet er a etablere 50 restauranter her i landet,
kjeden er pa konstant jakt etter nye lokaler.
Naes maélet betyr det et anselig antall nye norske
arbeidsplasser. Til sammenligning har kjeden i
dag 96 restauranter og 3.300 ansatte i Sverige.

FAMILIEBEDRIFT OG PRISVINNER

Max er Sveriges eldste hamburgerkjede.
Oppstarten skjedde i 1968, fem ar for Mac
Donalds entret broderlandet. Grunnleggeren
Curt Bergfors innehar styreledervervet, mens
sonnene Richard og Christoffer Bergfors er
henholdsvis administrerende og viseadmini-
strerende direktor. Familiebedriften styres
fra hovedkontoret i Luled, og filialkontoret i
Stockholm.

For ellevte ar pa rad er Max Hamburger karet
til den kjeden i Sverige som har de beste ham-

Umsetningen for

Max Hamburger (2013
varpa 1,811 MSEK

med 36 restauranter
LOverige og

tre i Norge.

burgerne. Kjeden er ogsd kjent for ta
miljeansvar. De sier selv at de har innsett
at de er en del av problemet, men ogsé en
del av lgsningen.

SLANKERE OG
NOKKELMERKET MENY

Mange peker pé hurtigmatskjeder som
syndebukker for bglgen av overvekt som
sveiper over hele den vestlige verden. Max
Hamburger har tatt ansvar, fra 2005 har
de fort regnskap over fettbruket i maten
de lager. Regnskapet ligger apent pé nett-
sidene deres og viser dramatiske reduk-
sjoner i fettforbruk i lgpet av disse arene.

Transfettet er for lengst byttet ut med en
renere og sunnere olje. I 2003 lanserte
kjeden Max Delifresh, en serie Nokkel-
hull-merkede produkter med sterkt
redusert fettinnhold. Samtidig ble ogsa fett-
innholdet i den ovrige menyen betydelig
redusert.

STORFEKJOTT FRA NORSKE GARDER
Delifresh-familien bestar av hamburgere
av kylling og storfe, i Norge av storfekjott
fra norske garder. Men ogséd lavkarbo-
burger, gronne salater, begnnesalat, eple-
bater og minigulretter inngar i konseptet.
S& sant arstiden og tilgjengeligheten tillater
det, benyttes det friske og ferske ravarer
fra neeromradet. Ogsé vegeterianerne er
det tenkt pa - Max byr pa lakto-ovoburger
med ost, tomat, spre issalat, lok og original-
dressing. Samt Veggie-salat.

ey

Richard (adm. direktor) og Christoffer Bergfors (viseadm. direktor)

Maxkjeden var den feorste hamburger-
kjeden i Sverige som innferte "drive-in".
Og de kjenner sitt publikum, pa Gotland
er det en egen Max Hamburger "bike-in".

ALLERGIVENNLIG

MENY OG VINDKRAFT

For samtlige produkter som serveres i
restaurantene opplyser kjeden om vekt,
neringsverdier og kalorier. De har ogsa
en allergiguide og et skjema allergikere
kan fylle ut for & se hvilke produkter som
er helt trygge for den enkelte.

Max Hamburger arbeider mot & bli klima-
ngytrale. I 2008 ble det innfort ett hundre
prosent vindkraftstrem i alle restaurant-
lokalene i Sverige. Og som verdens forste
restaurant merket Max alle sine produkter
med hvor store karbondioksid-utslipp de
enkelte produktene genererer.

RUGBROD OG TREPLANTING

Kjeden benytter ingen genmodifiserte
rastoffer i maten. De lar kundene
komponere sin egen individuelle meny, i
full respekt for gjestenes ulike preferanser.
Du kan velge rugbred framfor hvitt bred,
drikke gkologisk lettmelk eller ogsa
okologisk kaffe eller te, den siste Fair-
trade-merket.

Familien Bergfors er blitt kjent for sitt
milje- og samfunnsengasjement. I tillegg
til & intensivere arbeidet for miljovennlig
mat, planter de treer i Afrika som kompen-
sasjon for egne utslipp.
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Mens de konkurrerende hamburgerkjeder
star pd stedet hvil, er Max Hamburger
pa stadig fremmarsj. Den internasjonale
interessen for konseptet er stor, men
utenfor Sveriges grenser er det bare et
begrenset publikum i Norge og Danmark
som kan nyte en Max hamburger i eget
naermiljg.

Sa langt.

SIKKERHET OG

ARLIG SERTIFISERING

Trygg mat hele veien er avhengig av faste og
omfattende sikkerhetsrutiner. Alt personale
hos Max gar arlig gjennom sertifisering i
personlig hygiene og allergihdndtering.
Og hvert ar blir hver eneste restaurant, og
ogsa leverandorer og produsenter, vurdert
mot matsikkerhet og leveringsdyktighet.

Max Hamburger driver ikke etter Fran-
chise-prinsippet. Men dyktige restaurant-
sjefene kan bli partnere pa sikt og fa en
andel av overskudd i tillegg til fast lonn.
Omsetningen for Max Hamburger i 2013
var pa 1,811 MSEK med 96 restauranter i
Sverige og tre i Norge.



R
ORKLA FOODS NORGE

NAR VESTLANDSLEFSA
METER PIZZA GRANDIOSA

-Urkia roods Norge med det beste fra to kulturer

Pa et kontor pa Mastemyr utenfor Oslo sitter en bergenser. Du bare vet
at han ma vere fra Bergen, for Brann-skjerfet ligger som et henslengt
visittkort over kontorstolen. Frode Jensen heter mannen, og er kjede-
salgssjef i Orkla Foods Norge. Det har han veert siden 2012, da Orkla
ASA kjopte Rieber & Son - et kjop som ble godkjent i mai Gret etter. Bak
Orkla Foods Norge star Stabburet og Rieber & Sen med et hav av vare

mest kjente merkevarer.

- To bedriftskulturer med tusenvis
av ansatte skal forenes. Gar det
bra? Er vart enkle sporsmal til
Frode Jensen.

Det er klart at det i utgangspunktet
var store forskjeller, ansatte fra to
stolte kulturer skulle treffe hverandre.
Stabburet med fundament fra
Fredrikstad og Rieber & Sen med
Bergen i ryggmargen. I tillegg til geo-
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grafien oppsto bedriftene i ulike tids-
epoker, Rieber midt pa 1800-tallet,
Stabburet under 2.verdenskrig. Men
begge har naturlig utviklet seg i
takt med omverdenens krav og de
kulturelle og strategiske treffpunktene
er mange. Det er en pigdende prosess
& meisle ut en enhetlig bedriftskultur,
vi har kommet et godt stykke pa vei og
det ser veldig greit ut.

Starrelsen var er ikke et hinder
for neerhet. Gjennom salgsappa-
ratet har vitilstedeveerelse over
hele landet og vil samarbelde

neert med kundene.

- Du ble med over fra Riber & Son ?
Ja, det var et naturlig valg for meg. Jeg har
riktignok fremdeles én fot i Bergen, det er
stadig seks kolleger som er tilknyttet
kontoret der. Men ledelsen og salgs-
apparatet holder hus her pd Mastemyr og
ergo tilbringer jeg de fleste arbeidsdagene
her.

- Dere er store, veldig store, sa
store at EU-kommisjonen madtte
godkjenne oppkjopet.

Ja, vi er et av Norges storste bersnoterte
selskaper. Orkla Foods Norge har produk-
sjonsvirksomheter i mange land og
omsetning i milliardklassen.

- Hvor stor andel av virksomheten
gjelder storhusholdningsmarkedet?
Fordelingen er ca 80/20 pa dagligvare/
storhusholdning. Rieber &Sen kom inn
med 3500, Stabburet med 3000 bedrifts-
kunder. 500 av disse var felles, sé i dag
har vi en kundebase pa ca 6.000 virksom-
heter.

- Vil kundene oppleve markante
endringer med Stabburet og Rieber
i ny drakt?

Sterrelsen var er ikke et hinder for neerhet.
Gjennom salgsapparatet har vi tilstede-
vaerelse over hele landet og vil samar-
beide naert med kundene. Véare tidligere
to store merkevarebedrifter har gjennom
ar utviklet produkter og konsepter for
storhusholdningsmarkedet og har hver
for seg, og nd samlet, tung og verdifull
kompetanse.

- Visuelle endringer?

For tiden arbeides det med nye pakninger
for flere av de kjente merkevarene. Ikke
for & fornye for nyhetens skyld, men for &
gjore transporten mer miljovennlig. Ved &
tilpasse pakningenes form til pall unngér
vi & frakte luft.

- Transportene foregar stort sett
med biler?

Ja, og nd blir bilene hvite. Forskning
viser tydelig at hvite biler holder best
pa kjoling, ogsé det er et miljgmoment.
Ovrig transport nordover fra Bergen gar
sjoveien med Hurtigruta. Ellers utvikler
vi stadig nye konsepter og produkter
tilpasset folks smakspreferanser. Vére
ansatte reiser rundt i verden og henter inn
idéer og nye smaker, og fanger inn trender.
Verden har etter hvert blitt mindre geo-
grafisk sett, mens smakskartet bare gker.

- Snakker vi gener eller er smaks-
loker kulturelt betinget?

Det er ikke godt & si, men forskjellene er
der. Og det ma vi ta hensyn til. Vi tilpasser
ingrediensene i forhold til de ulike
markedene. Ta tomatsuppe for eksempel,
i Syd-Europa skal smaken vere syrlig, i
Norden sgtlig. Forskjeller gjor seg ogsa
gjeldende nér det handler om trender og
timing. Nar vi lanserte lasagne i Norge pa
1970-tallet var salget sa labert at vi stoppet
det. I dag er lasagnen en bestselger.

- Det handler om mat hele veien,
hvor viktig er det at salgsapparatet
har matfaglig bakgrunn?

Det har vi neer sagt alle sammen, det er
helt avgjorende. Av salgskorpset pa tretti-
fem er halvparten utdannede kokker, det
er forgvrig jeg selv ogsd. Du skal vite hva
du snakker om, & formidle kunnskap om
révarer, ingredienser og matkultur er mer
enn halve jobben.

Sannheten er at de fleste
kokker har normal arbeldstid
og helt greie dager. De jobberi
kantiner, pa institusjoner,
Lindustrien og i det offentlige.

- Finnes det i det hele tatt nok kokker
i Norge til a betjene hele spekteret?

Nei, vi trenger mange, mange flere. Jeg
sitter i styret i Kokkelauget og opplever
at det jaktes pé lerlinger. Jeg har nesten
inntrykk av at foreldre skremmer barna
sinebortfrayrketved afortelleom ugunstig
arbeidstid. Alt mens kjendiskokkene i
media viser et bilde av at arbeidet er hese-
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Frode Jensen
Kjedesalgssjef

blesende travelt og krevende. Sannheten
er at de fleste kokker har normal arbeids-
tid og helt greie dager. De jobber i kan-
tiner, pé institusjoner, i industrien og i det
offentlige.

- Er ungdom i det hele tatt opptatt av
mat?

Ja, sa absolutt og i gkende grad. De kan
dessuten veldig mye, det er de som vet alt
om mineraler og vitaminer, og er ngye pa
hva de putter i seg. Det er typisk ungdom
som ivrigst studerer innholdsfortegnelser
pa varene i butikken. De er opptatt av fett-
prosenter og unngér for all del palmeoljer
og allergener, stoffer som vel og merke er
fjernet fra vare produkter.

Ungdom er definitivt ogsad representert
i trenden som né segker mot tradisjonell
norskhusmannskost. Lapskaus, ertesuppe,
betasuppe og kjottkaker i brun saus til-
beredes né like gjerne i unge hjem som i
landets storkjokken.

- Litt retro pa matfronten?

Gjerne det, tradisjoner kan smake godt
de, og kan med hell viderefores. En trend
bestar gjerne av flere ingredienser, jeg
antar at bevissheten rundt kosthold
henger sammen med treningsiver og
miljevern. Det er veldig bra, hvis na bare
de unge ogsé kunne lofte blikket og satse
pa kokkeyrket.



SAMKJOPSGRUPPEN
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flre spennende

"Norsk Industri har trua pé oss," sier Arne
Paulsen, Trondheimsgutt og adminis-
trerende direktor i Samkjepsgruppen —
kjeden han selv var initiativtager til i 1991.

Med erfaring fra handel opplevde Paulsen at
prisene til storkjekkenkunder var urimelig
hoye. Losningen 14 i volum og i 1993 var
Samkjepsgruppen som non-profit-selskap
registrert og i full drift. Paulsen forteller
at de umiddelbart og underveis har fatt
god drahjelp av Keff Nord — sammen-
slutningen av kjepmenn innen dagligvare
som senere ble kjopt opp av Hékon Grup-
pen, i dag ICA Norge AS.

TAKHOYDE OG LOJALITET
DeterhgytundertaketiSamkjopsgruppen,
med rom for samarbeid og nye idéer. Med-
lemmenes beste er alltid maélet, lojalitet
til kjeden en forutsetning. P& kontoret
i Trondheim vaskes medlemslisten med
jevne mellomrom- er medlemmene inaktive
og star oppfert som kunder hos andre
kjeder, slettes de ganske enkelt.

rak ry

0000
konsepter

N3, primo 2014, teller medlemslisten 650
virksomheter med stort og smétt. Kjeden
soker aktivt nye medlemmer, samtidig som
deres fremste mal er 4 ivareta eksisterende
medlemmers behov. Salgsteknikker og
mersalg star fast pd agendaen.

FRIHET TIL A VELGE

Samkjopsgruppen har hatt utvikling
i medvind. "Arlighet," sier Paulsen,
"vi forhandler med rak rygg og oppnar
konkrete resultater, vi selger ikke visjoner."

Gode gkonomiske betingelser og et nytt
og avansert bestillingssystem som ogsa gir
medlemmene full oversikt over rabatter og
gevinster, er dpenbare medlemsfordeler.
Kjeden er frittstdende og har derfor frihet
til & velge leverandorer. Etterlyser et av
medlemmene et spesielt produkt, finner
kjeden den leveranderen som innfrir.
Flere enn 100 leveranderer har de faste
samarbeidsavtaler med.

MOTER MED MENING

En god handfull medarbeiere holder i
trddene pa kontoret i Trondheim. Flere
av trddene strekker seg mot kurs- og
metevirksomhet. Kursene holdes jevnlig,
eller pd oppfordring, og er gratis for
medlemmene. Temaer kan veere svinn,
kalkyler, mersalg og internkontroll pa mat-
sikkerhet basert pA HACCP-prinsippene
eller om internkontroll etter alkoholloven.

Kieden er frittstaende og har der-
forfrinettil & velge leverandarer.
Etterlyser et av medlermmene et
spesielt produkt, finner kjeden den
leverandgren som innfrir. Flere
enn 100 leveranderer har de faste
samarbeldsavtaler med.

Det drives opplaering, lages mat, utvek-
sles idéer, og det inngées relasjoner som
knytter kjedemedlemmene tettere sammen.

Inspirasjon og péfyll av kunnskap hentes
ogsa pa reiser i inn- og utland. Arlig av-
holdes det bransjetreff og kjeden er sa
absolutt tilstede pa matfaglige messer.
Som péd Smak 2014 der Samkjgpsgruppen
var tilstede med stand og Paulsen holdt
foredrag.

FIRE GODE KONSEPTER I VEKST
I lopet av kort tid har Samkjgpsgruppen
utviklet og lansert fire spennende kjede-
konsepter:

"Gozgrill" for spisesteder, kiosker og
andre som selger fastfood. "GO2 arena"
for idrettsarenaer og sportsklubber som
har servering. "GO bakeren" for bakerier,
kaféer og andre som driver med smgre-
disker. Og endelig: "GOD MAT" for
veikroer og andre som satser pa god og
neringsrik husmannskost. Etter at de ble
med i profilhusene har omsetningen okt
fra 20 til 25 %.

Det handler om enkeltstdende virksom-
heter, profilhus som implementerer
konseptet, gjerne i den allerede operative
driften. Virksomheten vil da langt pé vei
beholde sin individualitet men drives
under konseptparaplyen med merking og
faste signaturretter pd menyen.

INDIVIDUALITET OG TYDELIGE
RAMMER

Prissetting av rettene legger ikke kjeden
seg bort i, lokale og geografiske hensyn
skal ivaretas. Det er heller ikke et krav
at virksomhetene skifter navn, konseptet
blir som en ramme rundt eksisterende
profil. Det er mer et "frihet under ansvar
konsept", slik vi forstér Paulsen.

Alt legges til rette for virksomhetene som
velger et GO-konsept, ikke minst legges
det stor vekt pé opplaering. Serlig innen
segmentet gatekjokken er det mange unge
mennesker med behov for & lere mat-
laging og dessuten fé en styrket bevissthet
rundt miljg, hygiene og kundebehandling.
Samkjopsgruppen lager alt nedvendig
reklamemateriell for medlemmene sine,
til en tiendedel av prisen det normalt
ville koste. To av de ansatte jobber konti-
nuerlig med utarbeidelse av plakater,
skilting og andre profileringsstiltak for
medlemmene.

LEVENDE TILSTEDE

OG UNDERVEIS

Tallene forteller at virksomhetene under
en GO-paraply har gkt omsetningen med
20-25 %. Arenakonseptet er blant annet
innfert pad Lerkendal Stadion som med
det har fitt egne konseptansatte, bedre
rutiner og et mer spisset og aktuelt vare-
utvalg. Forhandlinger om innfering av
tilsvarende konsept pé andre fotball-
arenaer, som i hovestaden, er i full gang.
Vi har gjort en avtale med Ullevaal stadion
i perioden 2014 til 2016 for drift av
kioskene etter samme mal som péa
Lerkendal stadion.

Men ogsa utenfor landets grenser er
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Samkjopsgruppen i drift. Skandinaviska
Samkdpsgruppen AB i Sverige har 250
medlemsbedrifter sé langt. Innkjopskjeder
er ikke like vanlig i Sverige som i Norge,
dermed kan det veere mye uployd mark i
vért naboland. Det gjenstar a se, uansett
er Samkjopsgruppen og Arne Paulsen pé
hugget for sine medlemmer. Hver dag og
hele tiden.

Arne Paulsen
f Administrerende direktor
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- energlog fristelser
mellom to permer

Gunnar Letveit,
konditor, kokk og
sentral fagperson i
Statoil Forpleining.

x
-
r \ Det var i sin aller forste arbeidsperiode pa en oljeplatt-
' Jorm at konditor Gunnar Letveit opplevde den storste
. dramatikken. De skummende bolgetoppene nadde
: ‘ 31 meter over havflaten, akkurat hoyt nok til a rive en
- .

av livbatene los fra davitene.

L

Aret var 1981, Gunnar Lgtveit var 21
ar gammel og plattformen het LB 200,
floatell til Statfjord B. I takt med ut-
viklingen av oljeeventyret jobbet han pa
flere plattformer. Ikke alle var like utsatt
forhavetslunefullhet, forteller han. Stadig-
heten avhenger av geografisk plassering
og hvorvidt de er fast-installasjoner, eller
flytende strekkstaginnretninger i betong,
som Heidrun.

For en landkrabbe hores det spennende ut G
jobbe pa boreplattform - orkaner, helikop-
ertransport, sikkerhetskurs, ildseyler til
veers, kort og godt action?

"Livet ombord pd en oljeplattform er
egentlig ganske monotont," sier Lotveit,
som med tiden ogsd utdannet seg til
kokk. I 2001 gikk han i land og jobber na i
fagteamet i Statoil Forpleining.

"Maltidene blir haydepunkter nar arbeids-
dagene er like og bare lugaren venter etter
endt gkt. I de forste arene jeg var ombord
bugnet bordene av alle mulige retter, det
var mennesker fra mange nasjonaliteter
som skulle bespises, og derfor tilsvarende

Mattidene blir heydepunkter nar
arbeidsdagene er like og bare
lugaren venter etter endt okt |

de farste arene jeg var ombord
bugnet bordene av alle mulige
retter, det var mennesker fra
mange nasjonaliteter som skulle
bespises, og derfor tilsvarende
mange smakspreferanser som
skulle innfris. "

mange smakspreferanser som skulle
innfris. "

"Produktene som var utgangspunktet
for méltidene var den gangen mer raffi-
nerte. N& er det annerledes, kostholdet er
mer ngkternt. Og nettopp derfor er det
avgjorende i et helseperspektiv at maten
som serveres er riktig komponert, at den
har alle de riktige neeringsstoffene krop-
pen trenger. Det er dessuten en gkende
bevissthet hos alle i dag, det faktum at vi
blir det vi spiser. Sunn mat er god HMS!"

31

Nar trivselsaspektet er s stort som pda
plattformer stilles det vel ekstra hoye krav
til kokkene som jobber der?

"Og ja. Sa er vi da ogsé heldige som kan
plukke kokker fra gverste hylle - olje-
plattformer er en attraktiv arbeids-
plass. Kokkene har hektiske dager nar de
jobber, men som for de gvrige ansatte er
det 14 dager p4, og 4 uker fri. Som platt-
formkokk opplever du utfordrende dager,
men maten blir verdsatt, og du har abso-
lutt rom for kreative innspill. Det er ogsa
gjerne flere kokker som jobber sammen.
P4 Heidrun for eksempel er det naermest
et storkjokkenmiljo med mange kokker,
namere 400 mennesker mgter til mal-
tidene hver dag."

"En eller to dager i uken kommer det nye
forsyninger med friske révarer. Fersk fisk
star pad menyen hver dag s sant fiskehan-
dleren kan levere og veer, vind og belger
tillater suppleybaten a legge til. Uansett
vaere det vaere en rekke varme og kalde
retter 4 velge mellom."

"Minst én av dagens retter skal vare "Bra
Valg". Bra Valg er et merkesystem

. 4
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| BOKEN HAR VIONA INGREDIENSLISTE,
FREMGANGOMATE SAMT
ERNARINGSKOMMENTAR PA
SAMTLIGE OPPSKRIFTER. DET ER
SPESIELT KOMMENTARENE TIL
FIMREITE SOM LEFTER BOKA 06

s GJORDENUNIK

Statoil

r

.

som gjor det enkelt & velge et sunt og
godt maéltid. Bra Valg rettene er sunne
retter med presist naringsinnhold.
Rettene inneholder mindre enn 10 %
fett og lite sukker og salt. Det er utviklet
egne Bra Valg kriterier som kokkene er
kurset i. Utviklingen av Bra Valg har veert
en spennende prosess. Vi vet at vi ligger
langt fremme i bransjen nar det gjelder a
servere sunn mat. Det var med stor grad
av stolthet vi kunne motta konsernsjefens
HMS pris for konseptet i 2008."

Media har alltid gitt inntrykk av at folket
offshore har gode betingelser, jeg vil tro at
det helt fra starten av har veert fokus pa
god forpleining?

"S& absolutt. Da Statoil og Hydro gikk
sammen i 2007 var forpleiningsorganisa-
sjonene i begge bedriftene pa heyt niva.
Erfaringsutvekslingen oss i mellom gjorde
handlingsrommet enda stgrre. Idéene var
mange, vi gnsket & skape noe unikt, noe
konkret til beste for konsernet og vare
ansatte. Og selvfolgelig skulle det handle
om mat. "

"Dermed gikk vi til ledelsen og ba om
ressurser til & utvikle Sunt og Godt (som
er selve konseptet, mens Bra Valg er
merkesystemet). Ledelsen ga oss gront lys
og i dag er Sunt og Godt vel etablert pa alle
plattformene til Statoil.

Senere fikk vi ogs& oppdraget med 4 lage

en kokebok med retter i konseptet "Bra
Valg". Boken depte vi "Sunt og godt" og
den skal bevisstgjore ansatte gjennom
fristelser og informasjon om ernaering."
"Med pé laget fikk vi klinisk ernaerings-
fysiolog Ragnhild L. Fimreite. Det var et
lykketreff & velge nettopp henne. I boken
har vi nd ingrediensliste, fremgangsmate
samt erneringskommentar pa samtlige
oppskrifter. Det er spesielt kommentarene
til Fimreite somlofterbokaoggjer denunik.
I tillegg til fagkunnskap vil jeg beromme
Fimreite for hennes fantastiske samar-
beidsevne. Hun forstdr hvordan kokker
tenker og arbeider, det er en god nekkel i
slikt arbeid."

Med stotte fra ledelsen i konsernet er
det lett G tro at ambisjonsnivdet var der
etter, sdvel faglig som visuelt. Noen
samarbeidsproblemer underveis?

"Nei, ingen, og vijobbet tett med prosjektet
imer enn ett ar. Forst da hadde vi ferdig
de rettene som kunne presenteres. For-
retter, supper, varm og kald mat, noen
kornretter og desserter. Det er et poeng
at rettene i boka lett kan kombineres.
Ut fra basiskonseptene kan du lage et
utall av menyvariasjoner. Vi i gruppen
skrev tekster i fellesskap og i
lgpet av én uke laget fire kokker samtlige
retter for fotografering. Tom Haga, en av
Norges fremste matfotografer, tok bildene
fortlgpende."”
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"Kokeboka var er trykket i 17.000 eksem-
plarer og er basert pa 4-porsjonsretter,
om lag 100 retter i alt. Boka er hoved-
saklig gitt til norske ansatte som bruker
oppskriftene p& hjemmebane. Tilbake-
meldingene pa boka er udelt positive."

Minst én av dagens retter
skal veere "Bra Valg"

Bra Valg er et merkesystem
som gjer det enkelt & velge
et sunt og godt maltid.

Bra Valg rettene er sunne
retter med presist
neeringsinnhold.

Rettene inneholder
mindre enn 10 % fett og
lite sukker og salt.

Det er utviklet egne

Bra Valg kriterier som
kokkene er

kurset i

STATOIL KOKEBOK

Y5 kg blaskjell // 2 chili // 1 kinesisk hvitlok // V2 | hvitvin //
6 sjalottloker // 20 g friske ingefaer // 60 g sellerirot //
200 g poteter i terninger // 1 knivsodd safrantrdder, alternativt
gurkemeie // V2 l fiskekraft, eventuelt buljong og vann //
200 g fennikel // 2 ts honning

Vask og skrubb blaskjellene. Kontroller at de er ferske - les tipsene
fra kokken hvis du ikke vet hvordan du gjer det. Varm hvitvinen til
kokepunktetien vil kjele og tilsett blaskjellene. La skjellene dampe under
lokk til de &pner seg. Fjern dem som fremdeles er lukket. Ta vare pa
kraften. Finkutt hvitloken, sjalottlok, ingefeer, potet, safran, fenikel og
sellerirot. Varm litt olje i en romslig kjele og fres de oppkuttede gronn-
sakene. Pass pé at det ikke bli for varmt; blandingen skal ikke bli brun.
Tilsett fiskekraft og vinen du brukte til & dampe blaskjellene. La suppen
smakoke i 20 minutter. Ta kjelen av komfyren og bruk stavmikser til
suppen far en glatt og jevn konsistens. Smak til med honning, salt og
nykvernet petter. Dersom du gnsker en enda finere konsistens pé suppen,
kan den siles for servering.

Sjekk om bléskjellene er ferske ved & undersgke skjellene for og etter
koking. Kast bléskjell som er vidapne for koking og som forblir lukket
etter koking.

@nsker du saftigere blaskjell kan du legge dem i kaldt vann i 3 - 4 timer
for tilberedning.

Bléskjellene holder seg bedre eller koking om du legger dem i en skal med
plastfolie over. Da holder bade storrelsen og fasongen pd muslingene seg
bedre.

Suppe blir mer og mer populart som selvstendig rett. Ikke alle synes
suppe metter nok, men med litt grovt bred ved siden av, vil det bli et
fullstendig maltid.

Blaskjell kan kjopes ferske i butikken, eller du kan plukke den selv.
Dersom du velger & sanke pé egenhand, er det viktig & sjekke at omradet
du plukker i er trygt og fritt for forurensning og giftige alger.

Fra paske til oktober har Mattilsynet kontroller langs hele norkekysten,
med ukentlige oppdateringer. Forekomsten av giftige alger kan vaere
lokale. Mattilsynet oppfordrer derfor folk & plukke skjell s& ner prove-
omradene som mulig. For oppdatert informasjon om blaskjell, oppsgk
www.matportalen.no. sgk blaskjellvarsel
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SMAK 2014

PRISER 0G KARINGER

Det ble avholdt et stort antall konkurranser og delet ut flerepriser
pa arets messe. Temaene spente seg fra NM i maskinoppuvask,
via Nasjonal Pizzamester og drets Masahiro-kokk til NM i
konditorkunst. Nivdet i konkurransene har vart hoyt og neden-
for finner du noen av resultatene. Servicegrossisten gratulerer
vinnerne

KAMPANJE

I.mars - 30. april 2014

eee NM I KONDITORKUNST see

Det utlaste stor publikumsjubel da Grégory Bécel fra Kaffebakeriet ble
utropt til norgesmester i konditorkunst 2014 og kunne hente troféet
«Den gyldne kakespade» og en pengepremie pa 20.000 kroner.
1. plass: Grégory Bécel fra Kaffebakeriet

2, plass: Cathrine Nilsen fra Dromedar kafebar AS i Trondheim

3. plass: Janey Chen fra Villa Sole i Lillestrom

Taski Vento 8 og
stovsugerposer

______________________________________

see NM I INSTITUSJONSKOKKEFAGET eee
Arets finalister var en god blanding av deltakere helt uten
konkurranseerfaring og andre med tidligere erfaring fra NM.
1. plass: Inger Haugene og Lars Helleborg fra

Oslo universitetssykehus, hovedkjokkenet Ulleval
2, plass: Ronny Nilsen og Liv Hege Olsen fra

Hospitalet Betanien i Bergen
3. plass: Bjorn Sandnesmo og Brita Finseth fra

sykehuset i Namsos.

Taski Vento 8
EPDnr: 1488246

eee NASJONAL PIZZAMESTER eee

Etter den tre dager lange, intense konkurransen, kunne dommer-
panelet endelig kédre ‘Nasjonal Pizzamester 2014’

1. plass: Elio Corsi fra Eataly Ristorante Aker Brygge

2, plass: Antonio Guarniera fra Casa Mia Ristorante

3. plass: Tobias Valentin Gretta fra Eataly Ristorante

______________________________________

Dobbel
stovsugerpose,
pk. a 10 stk.

eee ARETS GRONNE KOKKeee
EPDnr: 1488469

Formalet har vaert & sette sokelys pa de gronne ravarene, inspirere til
okt bruk av frukt og grent, og i etterkant formidle nye, spennende og
fargerike idéer til horeca og convenience.
1. plass: Tore Saegrov fra Quality Hotel Leangkollen og
Are Nordtvedt fra Onda Restaurant i Oslo
2, plass: Thomas Johansen Borgan fra Kontrast Catering AS og
Reneé Fagerhgi fra Kalas & Canasta, begge Trondheim
e e ’ 3. plass: Richard Eide Sundal fra Quality Hotel Expo Fornebu og
Andreas Wold fra Spisestedet Feinschmecker i Oslo

Kontakt din lokale Servicegrossist.

Alle priser er eks. mva. *e« MASAHIRO KOKK e

Christian André Pettersen ble kiret til «Arets Masahiro-

kokk» og kunne hente en premie pa 8000 kroner pa Smak

2014s siste dag.

«Arets Masahiro-kokk» var den store konkurransenyheten pa Smak
2014. Samarbeidspartnere og de som stod bak, var Team Masahiro

illw 0 Norge og Arons as. Invitasjon til 4 delta gikk ut til unge kokker eller
leerlinger under 25 ar med ambisjoner: «... de beste unge kokkene

som vi gir en ekstra mulighet til & vise seg frem...».

Profesjonell

www.lilleborgprofesjonell.no

B

ARTIKKEL

SMAK 2014

I skrivende stund arrangeres den stgrste bransjemgnstringen for HoReCa,
KBS, uteliv, dagligvare og storhusholdning i Norge, Smak 2014. Arets messe
tegner til & bli en stor suksess for sa vel arranger som utstillere og deltagere.
Forste dag var hele 5118 besgkende innom de 3 hallene pa Lillestrgm.
Servicegrossistene har i ar en sterre stand en noen sinne og befester med
dette sin posisjon som en viktig akter i storhusholdningsbransjen. Standen
har til na veert godt besgkt og muligheten til 4 kjore bilrace med miniutgaver
av Servicegrossistenes lastebiler har skapt mye oppmerksomhet.
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Systemkjgp er en innkjgpskjede for store og sma bedrifter i storhus-
holdningsbransjen. Som medlem av Systemkjap nyter du godt av
lannsomme stordriftsfordeler uten & matte binde deg til noe annet enn
a handle rimeligere varer, oppna gode rabatter og tjene mer penger.

Systemkjgp fremforhandler gode, langsiktige avtaler med leverandgrer
av varer innen de varekategoriene du jobber med til daglig, i tillegg til
en del nyttige tjenester. Alle rabatter kommer i sin helhet medlems-
bedriftene til gode i form av gunstige priser. Systemkjap har i dag

ca 2.500 medlemmer pa landsbasis, alle medlemmene er kunder av
Servicegrossistene AS.

Jo flere vi er, jo mer lannsomt blir det!

Kontakt oss for mer informasjon:
www.systemkjop.no
firmapost@systemkjop.no

TLF: 24 12 67 00

Moodboard Reklamebyra




