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Neste sommer

Ingen vits i & lengte etter sommeren allerede nd. Mange vil vaere
enig i af nettopp de fire forskjellige arstidene er noe av sjarmen
med Norge. N& har vi akkurat lagt en norsk sommer bak oss.
Forhapentligvis er du og dine klare for en arstid med tiltakende
merke, varierende vaer og — farikal!

Férikal kurerer det meste. Men er du blant dem som ikke har sansen
for kombinasjonen av lam, kél og hel pepper, er det likevel hép om
en god hest. Denne utgaven av SGourmet Magasinet inneholder
bade oppskrifter, bokomtaler og vintips tilpasset klima og révare-
tilgang. Som vanlig har vi ogsé avlagt besek hos en grossist,

en leverander og kunder hos Servicegrossitene AS.
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Servicegrossistene AS;*Prammen 32218000

Det begynner & bli en vane, men det er alltid like tilfredsstillende
a lese at disse tre partene i et forretningsforhold trives godt i

hverandres selskap. Gjennomgangstonen er at Servicegrossistene AS

utmerker seg gjennom service og fleksible lesninger. Dermed f&r
bade kunder og leveranderer gode arbeidsforhold med muligheter
for suksess.

Sann vil vi ha det. God hest!

Med vennlig hilsen
Inge Eliassen, Daglig Leder Servicegrossitene AS

SGourmet Magasinet

Gyda Wierli Remme (ansvarlig)

Moodboard Reklamebyrd (design og tekst)
Oppskrifter/bilder/ixt: matprat.no,

Den Norske Turistforening, kigkkenskriveren.
no, horecanytt.no, www.godfisk.no, arcus as,

Fortellerforlaget, Forlaget Press.

Utgitt av:
Servicegrossistene AS,
Postboks 3627, 3007 Drammen

Www.servicegrossistene.no

Produksjon: Lier Kopi og Trykk AS

Tips oss pa lf: 32 21 80 00

eller e-post:

gyda.remme@servicegrossistene.no
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@m% ﬂz/%p@ SLUTT PA UTELIVET ELLER START PA INNELIVET®

ensker deg en ENERGISK host!

| september introduserer vi en dagtid energidrikk som Enkelte beklager at sommeren er over og kvier

: : : : : seg for & sette bort grillen (hvilket for avrig er helt
utvider kategorien, nemlig Burne Juiced. | tillegg : omadvendigl). Andre ubler over af farikalen g
lanserer vi Burne D,5| som tilfarer : sitt innfog og koser seg i tussmarke og smdregn

. & - med flammende telys og et vakent blikk for hastens
energimarkedet enda starre o ® mange prima révarer.

volum og verdi.

Lam er hastsnadder. Krabbe, hummer og skjell
er ogsd pa sitt beste nd, og i fall du har glemt det:

. . . Hestsilda har ikke bare berget liv og helse her

For bEStllllng: Rl e & til lands i arhundrer, den gir ogsa en fabelaktig
. . . LN Ju smaksopplevelse. | tillegg er den utrolig sunn for

Rlng kundeservice tlf: 08088 _ - N , kropper?.pMen mon fro gri ikke nytelsen ?ar like

‘ : ' viktige Fersk hestsild, hgstens lam og smellfersk

erret gjer savisst noe med kroppen, men et godt

maltid med gode venner trenger ikke pé& ded og liv

vaere fullt av Omega-3 og antioksidanter.

Det gode maltidet er mentalhygiene pé vei mot en

lang vinter.

Na er det tid for & invitere venner pé et langt maltid.

God hgst.
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@DRRET - YPPERLIG SOM HISTMAT

PECANSTEKT GRREF

4 porsjoner &

HOSTEN ER VEL KANSKJE DEN DELEN 800 g arreffilét Saus: Slik gjer du: Sausen:
AV RRET HVOR DE FLESTE FISKERE 2 dl finhakkede pecan-netter 2 dl frisk presset appelsinsaft : : - :
PAKKER EFISKEVESKA SAMMEN OG 1,5 dl hvetemel 1,5 dl terr hvitvin 1. Kjer pecannetter og 1 ss av hvetemelet i foodprosessor . rc?hflr.lsk Z;e'skset opmetmsc:ﬁ, tfz'rrkhvnwn,tflr?rokke;tqolc;ﬂ.lz;(k,
salt og pepper 1 dl finhakket sjalottlak og ha blandingen over i en vid bolle. t’VI' = ka lper5| : :c;s er.,krns‘ pre]sz)e - roﬂnsa og s
BEGYNNER DVALEN ETTER SESONGEN. 1 pisket eggehvite 0,5 dl hvitvinseddik 2. Ha resten av hvetemelet i en egen bolle. 1mian 1 en Kjele og kok forsikiig 1.ca T minulier.
2 ss smar 8 persillekvaster Pisk eggehvitene left sammen Ul el [ ST GG el GRS T
Men i sméelver og bekker er det full aktivitet. Gyteklar fisk 1 kvast frisk timian 3. Skjeer fisken i serveringsstykker og dryss over salt og Elldsausen S ren.k|e|e, hlseﬂblfr?mﬂkf)a.te 9 I_fkk Tfi'
samles i store antall, og ofte kan du treffe pé& fine eksemplarer 2 grenerfrisk rosmarin pepper. 5 Se Uksf'j Vor;“enltOQ UE2Ir [l smfarlet t” Ord i, mtd I3E t° S
av salmo trutta. Om du takler noen grader kaldere vaer og 0,5 dl kremflgte 4. Dypp ene siden av fiskestykkene i hvetemel, andre 3' Smolt ]I S og] pepF;'er ogllo .sc: \I/(e S emplerc;utr.bl.
feerre og mer sporadiske klekkinger kan du forlenge sesongen 100 g smer i sma biter siden i eggehvite og deretter i pecanblandingen. ' mI: bss stmfr 09 1 s to |vkekno e S; epann'edog cde :
din med noen uker. Ta p& deg strikkelue og fingervanter og 5. Legg fiskestykkene pé et fat og seft dem kiglig. gyldenbrunt. legg i arrefsfykkene med pecansiden ned.

Stek til den er gylden og spre. Snu og stek pa den andre
siden fil fisken s& vidt er gjennomstekt.
4. Anrett grreten med sausen pd en seng av friske grennsaker.

gjer deg klar...
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. PEPRE

PURE ROCK =~
OF PREMILUM QU

NYMALT HVER GANG!

Extra Fine selection of spices - premium krydder i en lekker kvern beregnet pa
horeca markedet. Spennende blandinger og rene krydder som gir deg den
uimotstdelige smaken av nykvernet krydder - hver gang!

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

www.santamariafoodservice.no

ORRET - YPPERLIG SOM HSTMAT

Huttlpk ble beskrevet som medisin
dlered&forSOOOdrfi&{em, 0q ¢
1858 o et Louts Pasteur
hoitlpkens antibiotiske eqenskaper.

Kilde: www.godfisk.no
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@DRRET - YPPERLIG SOM HISTMAT

NC | A SUSHI PIZZA SASHIMI SAFE

porsjoner 4 porsjoner

-
"‘.
Ien l’wl’fkﬁ/fk.% W d(/(/ 400 g greffilet Slik gjer du: Marinert tunfisk: Slik gjer du:
. ’2 7 ' 1 - 2 gulratter i terninger 100 g tunfisk
W& d&f meste. g]@f’/’(f/ﬂw& 1 liten grovhakket lzk 1. Kok grennsakene nesten mare i 1 ss kimchisaus 1. Kok sushiris i henhold il oppskriften og la den avkiele.
1 liten purre i ringer fiskekraften. T e 2. Finhakk tunfisken og bland den med ristede sesamfra (ristes over middles varme
ﬁfk&flﬂﬁ 0.7 d&ﬂl’ﬁl’u’b{m dld/ 10 dl fiskekraft 2. Lag jevning av smer og hvetemel. D sl el i en terr panne til de begynner & poppe). Ha i finhakket varlgk og kimchisaus og

/MU’ 7 kM&t Men — del’l/ ma 4 ss smar Spe med melk og kokekraft. bland godt.

: t—L'L/ 4 ss hvetemel 3. Ha grannsakene over i suppen. 50 g orreffilet 3. Skjeer @rret- og kveitefiletene i sashimiskiver (tynne skiver).
Smaa %’“ OVW i 2 dl melk 4. Del fisken i biter og ha disse i 50 g kveitefilet

Sat, kremet wasabisaus:

1 ell e suppen. La fisken trekke i suppen. V2 g kaviar eller lakserogn 1. Ha soyasaus og brunt sukker i en panne og kok opp til sukkeret har lest seg opp.
1 ss gresslok Visp remmen inn i suppen. 2. Form sushirisen til en sirkel ved hjelp av en 10 cm stor ring.
5. Kok opp og server suppen med et Set, kremet wasabisaus: 3. Pensle over den sate, kremete wasabisausen og dekk med tunfiskreren.
dryss av finklippet gresslak. 2 ss set soyasaus 4. Legg opp skiver av grret og kveite og topp med kaviar.
1 ss brunt sukker
2 ss wasabi Husk: All fisk som skal nytes ré skal fryses i minst to dager for den benyttes for at
8 ss majones den skal vaere helt trygg & spise.

10 Kilde: www.godfisk.no



BGSTFOLDFRUKT MYSEN AS
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Miljgfyrtarn®

ol A
- Miligfyrtérn er en stiftelse for
fremme av konkrete miljgtiltak

i neeringslivet. Det er en
nasjonal sertifiseringsordning
som er skreddersydd for smé-
og mellomstore virksomheter
i privat og offentlig sektor.
Miljgverndepartementet star

Ostfoldfrukt Mysen AS ble startet i begynnelsen av 70-érene som
et enkeltmannsforetak. Kjell Grimsrud sa potensialet i & selge
frukt og grennsaker av hay kvalitet til butikknzeringen i Dstfold.
I dag er bedriften en familiebedrift med 19 ansatte, fullsortiment
innen storhusholdning, kunder over hele @stfold og Akershus og
medlem av Servicegrossistene AS.

- Vi ble medlem av Servicegrossistene i 1998 og utvidet samtidig
vareutvalget, forteller daglig leder Kjell Grimsrud. — Det ble et
vendepunkt for oss, ikke minst fordi vi samlet star bedre rustet til
& konkurrere mot de sterste konstellasjonene i bransjen.

Stabile kunder

Dstfoldfrukt Mysen AS er blitt omtalt tidligere her i SGourmet
Magasinet. Det var i 2004, og Grimsrud forteller at det bare
har gétt oppover siden den gang.

— Akkurat i den artikkelen husker jeg at to av vére kunder fikk
spesiell omtale. Det var gatekjgkkenet Rich Bar AS og Kafe
Coop OBS! Tune. Jeg syns det sier litt om hva vi i fellesskap har
fatt til i bedriften var, nér jeg med glede kan fastsl& at disse to
kundene fremdeles er kunder hos oss. Vi er veldig bevisst p& at
service er vart viktigste produkt. Alle Servicegrossistene deler
denne innstillingen, sier Kjell Grimsrud.

470 pé kundelista

Dstfoldfrukt Mysen AS er ogsé medlem av Frukiringen.

Siden pdsken i 2003 har bedriften holdt hus i moderne lokaler
i naeringsparken pa Slitu, sentralt plassert i hjertet av nedslags-
feltet Dstfold/Akershus. Bedriften leverer det meste innen
terrvarer, kjele- og frysevarer til hotell, restaurant/bar, kafe,
kantine, catering, institusjon, konditori, kiosk og gatekjskken.
Med stort og smatt har Dstfoldfrukt Mysen AS ca. 470 kunder.
Firmaet leverer ogsé ut rundt 9.000 fruktenheter hver dag fil
barne-, ungdoms- og videregdende skoler gjennom Skolefrukt-
ordningen.

Fokus pa service og fleksibilitet

— Det er travle dager, men vére ansatte er vant til & brette opp
ermene og gjere en innsats ndr det trengs, sier Kjell Grimsrud,
som ikke kan f& fullrost sine medarbeidere nok. — Vi satser pa
service, service og atter service. A kunne svinge seg rundt og
levere nar kunden har behov for varen, er helt avgjerende.
Selvsagt mé& man ogsa kunne konkurrere pa pris for & vinne
anbud. Og skulle kunden gnske seg varer som vi ikke har pa
lager, prever vi & bidra sa godt vi kan med & fa tak i det de
ettersper.

— Hvordan virker de teffe gkonomiske tidene inn pd dere?

— Vi har ikke merket s& mye fil finansuroen ennd, sier Kjell Grimsrud,
men selvfglgelig vil vi ogsé merke den hvis krisen blir langvarig.
Vi har mange forskiellige typer kunder, og det er mitt inntrykk at
folk ikke farst og fremst reduserer p& god mat i vanskelige tider.
De har fremdeles evnen til @ kose seg pd kafeer og restauranter.

bak ordningen.

En miljebedrift

Véaren 2009 ble Dstfoldfrukt Mysen AS miljgsertifisert gjennom
stiftelsen Miligfyrtérn. A tenke miljg og veere miljgbevisst er
viktig b&de for samfunnet og for bedriften. Firmaet og de
ansatte var enige om & gd inn i prosessen.

— Det var mye 4 sette seg inn i, mye & fenke igjennom og mye
& fa ned pa papiret, selv om bedriften allerede var godt i gang
fra fer av, sier Grimsrud. — Vi komponerte en gruppe pa atte
personer, deriblant styret, en tillitsvalgt, verneombudet m fl.

For hvert mete vi hadde med konsulenten fra Miljgfyrtarn,
vokste det fram tanker og meninger om hva vi métte gjere for
& bli mer miljgbevisst. Enden pé& visa var at vi métte innfri tre
konkrete krav, og i lepet av varen var vi klare for sertifisering.
Alle de ansatte er med og vi hjelper hverandre til & tenke milje.
Uten de ansattes velvilie og positivitet hadde dette ikke gétt,
sier daglig leder Kjell Grimsrud.



DEN GODE GAMLE

FARIKAL 400

4 porsjoner & b %? ’
memﬁmdom husmannskost 0q feftmat £ r)/w'l mw{t

pd. bordet.epttansett verdens beste V&L&%W 04 ‘%&: fanikil
M@p hpsten. Edvikilens dag er den siste torsdagen ¢ s w@;ﬁ g | -

b

1 %2 kg farikalkjett Slik gjer du: 4 hele sild, alt 8 sildefileter Slik gjer du:
1 %2 kg hodekdl 1. Del hodekdlen i bater. 1. Rens sildene (ta ut innmat og kutt hodet) og del opp i
4 ts hel pepper Til 1 liter vann: Pepperrot- & dillkrem: skiver & 3-4 cm. Hvis du kun fér tak i fileter, deler du hver
2 ts salt 2. legg kjett og kal lagvis i en gryte (kjgtt nederst med fett siden ned). 2 ss salt 2 dl kesam filet i to.
3 dl vann Stre salt og pepper mellom lagene. Pepper kornene kan legges i en spesiell pepperholder. 2 ss eplesidereddik, 6 % 1 ss pepperrot
1 ss sukker 1 ss sitronsaft 2. Kok opp vann og evrige ingredienser. Legg sildebitene
3. Hell pé vann. Kok opp og la farikdlen trekke pa svak varme til kjettet er mert (til det lasner fra 1 ts hel svart og hvit pepper 1 klype salt oppi og kok forsiktig opp. Trekk kielen til side og skru ned
benet). Ca. 2 timer. 1 laurbaerblad 2 ss finkuttet frisk dill varmen. La fisken trekke ved svak varme til den er kokt.
Y2 sjalottlek i tynne skiver Det tar ca 10 minutter. La sta kjelen med fisken pa

4. Farikalen serveres rykende varm pd varme tallerkener. kjgkkenbenken til den er lun. Sett deretter kaldt.

Noen liker & jevne farikalen. Stra da litt hvetemel (1-2 ss) mellom lagene. Pepperrot- & dillkrem:
Bland alt sammen og seft kaldt.
Serveres med kokte poteter.

Serveres med nypotefer.

14 Kilde: www.matprat.no
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QUICHE - DEL MED VENNER

Disse erer 0q gir hver
Quiche sitt serpreq.

—— Noreh ————
STORHUSHOLDNING

dboard reklamebyra

pommes strips m/skall

. Se kampanjeavisen for mer
: informasjon om produktene!
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Slatto Marketing As, Tlf: 23 28 84 00 Fax: 23 28 84 01 « HOFF Norske Potetindustrier,
TIf: 6113 11 00 Fax: 61131212 « Adne Espeland AS, Tlf: 51 6116 oo Fax: 516116 01




DEBUTERTE PA NOR-SHIPPING 09

De atte Servicegrossistene som opererer under SG Maritim-
paraplyen, deltok i juni for forste gang pé den gigantiske
NOR-Shipping messen i Lillestrem.

Over 1.100 utstillere innen nesten 300 produkt- og tieneste-
grupper hadde funnet veien til Norges Varemesse, og det ville
vaere en overdrivelse & si at den tradisjonelle skips-

handelen dominerte blant disse.

Med suppe mot ubater

- Vi var nok litt spurv i tranedans blant slamutskillere,
olieoppsamlingsfartayer og miniubdter, sier Dag Ove Danielsen
fra D. Danielsen AS i Tananger.

— Likevel er vi fornayd med aktiviteten. Vi fikk vist oss fram for

en rekke potensielle kunder bade fra inn- og utland, noe som
er viktig i konkurransen med utenlandske akterer.

Dessuten er det et faktum at vi som tradisjonelle skipshandlere
i Servicegrossistene er best kjent under egne selskapsnavn
langs kysten. Vi driver na en form for voksenoppleering for

4 styrke SG Maritim som varemerke, sier Danielsen,

som understreker at gruppen leverer et mye bredere sortiment
enn proviant alene.

— Vi er totalleverander av en rekke maritime forbruksprodukter,
som for eksempel renholdsmidler, tauverk, verktay,
kjiemikalier og verneutstyr, forteller han.

SG Maritim hadde satset p& en kombinasjon av moderne
elektronikk og tradisjonsrikt handverk pa sin stand.

P& vegghengte flatskjermer gikk informasjonsbildene kontinuerlig,
om gruppen, gruppens konsept, historikk, referanser og nekkeltall.
Pa standen ble det servert ekte norsk fiskesuppe fra en av gruppens
leverander, samtidig som en lokal tusenkunstner fascinerte gjestene

med avansert repslaging, knytting, fletting, spleis osv.

— Det nytter ikke & stille pa en messe som dette med noen poser
tomatsuppe og en flaske Ajax, sier Dag Ove Danielsen.

— Vi ville profilere oss selv som en profesjonell avtalepartner,
med gode, effektive lasninger for bestillinger, god service og
logistikk samt elektroniske lzsninger for dokumenthandtering,

og syns vi lyktes bra med det.
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Skivet ost fra passer perfekt...

TINE hjelper deg 4 tilby et bredt utvalg av skivet ost til dine gjester.
Ferdig skivet ost fra TINE gir mange valg- og variasjonsmuligheter.

* Claremont Shiraz 2008

... 1 ferskt bakverk

Claremont Shiraz er en smaksrik og

karakterfull Shiraz fra Western Australia.
Omrédet har et relativt kjelig klima som gir
vinene herfra en europeisk stil. Vinen har
en filtalende blgt og frukidrevet stil, med

... til overtidmat

aromaer av pepper, lakris, plommer og
skogsbeer. Flott frukisedme og en smaksrik
avslutning.

En ypperlig vin il hestens refter av elg.

75 cl

vinmonopolerts varenr: 2036901
... til mgtemat

... pd ostefat til frokost
og pd lunsjbuffeen

... pd bradskiva ... pa vaffelen

P4 www.paamenyen.no finner du flere tips og ideer til bruk av TINEs produkter.

NORVEGIA  Gudbrandsdalsost NOKKEL JARISBERG ~ Ridder.

. My World Argentina 2008

M _f
- -

My World - Argentina er en moderne og
smaksrik redvin med opprinnelse i Mendoza.

Vinen er fremstilt av Argentinas egen kvalitets-

drue Malbec. Fargen er intens og dyp red,
med aromaer av merke plommer, moreller,
bjgrnebaer og solbzer. Smaken er genras og
rik, med ung frisk frukt med hint av krydder.

Avslutningen har blete, runde tanniner og
frukidreven ettersmak. Deler av vinen (40 %)
har fétt et kort opphold pé eik.

Vinen passer utmerket il Biff av okse —
entrecote.

200
vinmonopolerts varenr: 5654606

VINTIPS

» Marqués de dos Aguas

MARQUES
DE DOS AGUAS

Marqués de dos Aguas er en tradisjonell og
fruktig redvin fra omrédet Utiel-Requefia pa
ostkysten av Spania. Vinen har en sammmen-
satt smak med solid innslag av frukt og
krydder i tillegg fil et tydelig preg av eik.
Vinen har en behagelig og delikat etter-
smak.

Ideell til hestens retter av lam. Kan ogsé
nytes alene.

200
vinmonopolerts varenr: 4366106
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BOKTIPS

HOSTLIG MATLEKTYRE

Smaken av sjokolade

Boken gir en komplett innfering i alt du trenger & vite om
sjokolade — og mer til. En nyttig bok i en tid da sjokolade
plutselig har gétt fra & veere syndig og fetende til sunn og rik
p& antioksidanter. Du leerer sjokoladesmaking ved hjelp av
alle sansene, i tillegg til at du f&r 40 oppskrifter pd kaker,
desserter og drikke med sjokolade. Boken har ogsd en oversikt
over sjokoladens former, flere ordlister og forslag til gode
kombinasjoner av sjokolade og andre matvarer, samt r&d om
kjep og oppbevaring av sjokolade.

Bokas innbinding er i seg selv en nytelse. Den er formet som en
sjokoladeplate med salvfoliert omslag og utvendig papphylster.
En praktfull gavebok!

Forfatter: Stephan Lagorce
Foto: Eric Fenot

Utgitt: 2008

Forlag: Fortellerforlaget
Sider: 160

ISBN: 9788281030459

POM L"'!'CT. ! CAUSDAL

OLE NA RTIN A LFSEN

Mer

Kjendiskokkene Tom Victor Gausdal og Ole Martin Alfsen har
laget en omfattende kokebok basert pa alle érstiders ferske
révarer. Oppskrifter og forslag til menyer er delt inn i drets
madneder, alt etter hvilke révarer som har sesong til enhver
tid. Dette er med andre ord en kokebok du med fordel kan ha
liggende konstant pa kjgkkenbenken.

Den omfangsrike boken pé nesten 400 sider rommer i tillegg
til oppskrifter en innfering i smakskombinasjoner, aroma,
konsistenser, fargesammensetinger og mattradisjoner. | tillegg
far du mange gode tips il gode vinvalg og bruk av vin til og i
maten.

Forfattere: Tom Victor Gausdal, Ole Martin Alfsen
Foto: Ingvar Eriksson

Utgitt: 2008

Forlag: Forlaget Press

Sider: 382

ISBN: 9788275473057

Host og god mat herer sammen, akkurat som hest og godt lesestoff.
Som vanlig har vi tralet hyllene etter spennende matbgker, og denne gangen
har vi funnet mye interessant - fra spesiallitteratur om sotsaker til en klassisk

kokebok av verdens nest beste kokk.

Sicilia - en kulinarisk reise

Denne meget spesielle boken er en kombinert reiseskildring og
matbok med oppskrifter. To menn gjer en reise gjennom Sicilias

matkultur og historie. Den ene er pd lefing etter sin egen opprinnelse.

Underveis presenterer de det beste den italienske @ya har & by
pd av mat og drikke. Og det er ikke lite. Sicilia er mest beremt
(eller beryktet) for sin Mafiakultur, men @ya hgrer ogsé hjemme
hayt oppe pa listen over matfavoritter. Maten er jordnaer og
enkel, men likevel fantasifull, velsmakende og fargerik.
Ravarene star alltid i sentrum, som overalt ellers i ltalia.

Boken rommer b&de reisetips, matoppskrifter og vintips.
Den leveres i en raff gaveeske av tre, og er dermed et hett tips
til érets firmagave.

Forfattere: Mathias Mattenberger, Giovanni Di Bennardo
Utgitt: 2008

Forlag: Fortellerforlaget

Sider: Ca. 90

ISBN: 9788281030442
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Polarsirkelmat

Mesterkokk Svein Jaeger Hansen byr p& 43 nye oppskrifter med
retter fra omradet rundt Polarsirkelen. Alle rettene har lokalt
tilsnitt og er basert p& kortreist mat fra lokale produsenter.
Nisjeprodusentene blir ogsd grundig presentert, helt i trdd med
dagens trend mot gkende forbruk av révarer som ikke forurenser
ungdig pd grunn av lang transport fra jordet til butikk. Du far
ogsa bli med pa en kulinarisk reise i Polarsirkellandet.

Boken er nydelig illustrert med smakfulle bilder. Oppskrifter p&
tapas, forretter, fisk, kjgtt, desserter og ost.

Forfatter: Svein Jaeger Hansen
Foto: Rolf-Brjan Hegset
Utgitt: 2007

Forlag: To-Foto

ISBN: 9788299550154
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FRUKTRINGEN OSLO LEVERER 7300 OM DAGEN:

lever av "fem om dagen”.

- Frukiringen er den sterste leverandaren av frukt, beer og grenn-
saker til SG Maritim, som er en konstellasjon Servicegrossister
som spesialiserer seg pd offshore og maritim virksomhet,

sier Morten Patricksson i A. Nilsson & Co AS, som er
Fruktringens juridiske navn.

Servicegrossist-leverandor over hele landet

- Vi leverer fast til Servicegrossitene: Euro Supply i Bergen,
Encon pé& Voss, Safari Engros i Florg, Sunnmere Engros i
Alesund, TP-Engros i Kristiansund, Naer Engros i Trondheim,
Levanger og Namsos, Arne Sjule i Mo i Rana og Paul Nygaard
i Mosjaen. | tillegg leverer vi varer til Euro Supplys cruisekunder
om sommeren. Det er kanskje vdr sterste distribusjonsutfordring,
siden varene skal fraktes og lastes opp i Longyearbyen uten &
tape kvalitet eller friskhet, sier Patricksson.

Langsomtivoksende bedrift gir kvalitet og smak

For & sikre duggfriske varer, kreves det en godt moden bedrift
med moderne utstyr og rutiner. A. Nilsson & Co AS ble efablert
i Oslo i 1886 av svensken Albert Nilsson, som innvandret til
Norge fra Arvika. Axel Patricksson overtok virksomheten i 1929,
og i dag drives den av 3. generasjon Patricksson, Tom og Morten,
i samarbeid med Rune og Erik Kokkim.

Mens alle andre konsentrerte seg om vinter-OL p4 Lillehammer,
ble Frukiringen etablert som et kiedesamarbeid mellom é&tte
fruktgrossister i 1994. Frukiringen Oslo ble valgt som profile-
rings- og markedsfaringsnavn, og lokaliseringen ble “frukt- og
grentbeltet” pa Dkern, side om side med store deler av resten
av bransjen. Bedriften har i dag 10 fast ansatte, samt en rekke
deltidsarbeidere. Siden kundene ikke er nevneverdig preget av

Frukiringen Oslo holder til tett pa Ringveien i Oslo. Det er ikke
- helt tilfeldig for en ferskvarebedrift som er avhengig av lynrask
distribusjon bade i hovedstadsomradet og videre utover i landet.
Transporitiden er en avgjerende kvalitetsfaktor i en bransje som

Jcdde é 18850,

faste &pnings- og arbeidstider, er det ogsa aktivitet i
Fruktringens lokaler alle ukens dager.

Foruten Servicegrossistene, som er Fruktringens desidert sterste
kundegruppering, har bedriften egendistribusjon i Osloomrédet
til storhusholdning, institusjoner og innvandrerbutikker. | tillegg
far opptil 7300 Osloelever daglig tilkjert fersk skolefrukt fra
leverandgren pa Bkern.

Kunsten & leve lenge
- Hva mé til for & overleve i 125 &r til, Morten Patricksson?

- Studerer vi linjene helt tilbake til 1886, ser vi at det m& bade
arbeidsinnsats, kremmerdnd og tilpasningsevne til. Alt endres
over tid; behovene, markedssituasjonen, teknologien, produktene
og transportmulighetene. | dag er vi en fullsortimentsleverander
av frisk frukt, beer og grennsaker, med tilgang pa alle typer
ferske, bearbeidede og frosne varer innenfor vére varekategorier.
Vi har lagt vekt pa & utvikle en bedrift med korte kommunikasjons-
linjer, som stemmer godt overens med Servicegrossistene AS
sin driftsform. Vi har blant annet eiere som er aktivt med i den
daglige driften og en oversikilig organisasjon med store
muligheter for individuell tilpasning til den enkelte kundes
@nsker. Samarbeidet med Servicegrossistene AS startet i 1997,
og vi har levert sammenhengende fil enkelte av medlemmene
helt siden den gang, forteller Patricksson.

Fantasifulle lesninger og gode rutiner

Enhver bedrift trenger et seerpreg, noe som skiller den fra de
andre i bransjen. Frukiringen Oslo er kjent for & vaere svaert
kreative nér det gjelder & skaffe til veie spesielle varer.

Et eksempel er & samarbeide med de mange innvandrerbutikkene
p& kundelisten for & skaffe ferske, orientalske dagligvarer til
skip med asiatisk besetning.

Transportkapasitet og kvalitet er ogsd et kjennetegn. Frukt og
grent preges av meget hay omlgpshastighet, siden mange av

varene har svaert lang distribusjonsvei fra produsent til sluttbruker.

Den siste delen av reisen ma vaere kortest mulig for & sikre
maksimal kvalitet p& varene, saerlig nar det gjelder eksotiske
produkter.

Sunne produkter, sunn bedrift

- Vi har opparbeidet stor kompetanse pd holdbarhet og
lagringsmetoder, og er sveert naye med & holde kjglekjeden
ubrutt, sier Patricksson. — Det er meget smd feilmarginer nér
det gjelder frakt, emballering og kjgling, og vi har gode rutiner
for & kontrollere prosessene. | tillegg har vi de senere drene
investert mye pa miljgfremmende tiltak. Vi har moderne biler
med lave utslipp, bruker miljgvennlige kjelemidler og revideres
lzpende av eksterne konsulenter p& omréder som HMS og IK-mat.

Kompetanse pé deling

Kunnskap som ikke deles er dérlig anvendt, og Frukiringen
deler gjerne med seg. Bedriftens medarbeidere holder jevnlig
kurs for Servicegrossistenes ansatte og har daglig dialog med
de fleste kundene. lkke bare fem om dagen, men ofte rundt 10
- og da snakker vi ikke om frukt, men telefoner. | tillegg deltar
Frukiringen p& en rekke kundemesser som arrangeres av
Servicegrossistene AS lokalt og regionalt i lgpet av aret.

Den nzere kontakten gir bade fillit, godt samarbeidsklima og
okt, felles kunnskap p& begge sider av bordet.

(2009

Trendutsatt i positiv forstand

Vi har lenge vaert inne i en helse- og kostholdstrend, noe som
mé& antas & vaere bra for folkehelsa, men ogsa for en bransje
som lever av sunn mat. Antioksidanter er blitt et hverdagsord,
mark sjokolade er blitt sunt, litt redvin er bra for hjertet og
gulratter er bra for synet. Bare de ikke er spraytet.

- Hvordan utvikler markedet for gkologiske varer seg?

- Vi er jo pé en mate foregangsbransjen for @-merkede varer,
men vi har noe begrenset og ujevn tilgang p& dem. Det holder
nok omsetningen litt tilbake, i tillegg til at prisforskijellen pa
gkologiske og konvensjonelle produkter fremdeles ser ut til

& veere for stor. Trenden for ayeblikket er en vridning fra
"tunge” kulturer over mot lettere kulturer med sterre mangfold,
som salater og tomater. Ettersparselen etter salater har ekt
formidabelt. Vi har Elstgen gartneri pé Ringerike som vér
leverander av salater hele &ret, bade norsk og importert.

De er dyktige og kvalitetsbevisste, og en medvirkende drsak til
at salater er en av vare mestselgende produkter, ved siden av
ananas og meloner. | det hele tatt jobber vi med produkter som
er sunne og velsmakende og anbefalt av all ekspertise.

Vi er p& mange mdter en privilegert bransje med myndighetene
som var viktigste markedsferer, sier Patricksson, som avviser at
finanskrisen har hatt stor negativ virkning i hans bransje.

— Vi har merket en viss gkning i prisbevisstheten, men kvalitet
har fremdeles ferste prioritet, avslutter han.
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SOTT OG GODT

SJOKOLADEKUL
ROCHER * -

il
' -
4 f 3 _
ca 10-12 rochers Slik gjer du: * P =7 ea 20 makroner. Slik gjer du:
: 1. Grovhakk hassenattene og.la dem riste i noen minutter i stekepannen. Legg dem fil 1. Ha malte mandler ,melis og kakaopulver i en terr bolle
100 g skoldete hasselnatter avkjeling pé en |it'?n gsjeft. Riv de to sjokoladetypene (52% og 70%) hver for seg. 1 . 125-g malte mandler og bruk stavmikser til & blande godt i ca ett minutt.
350 g mark sjokolade (52%) La 52% qukoloden 3 et vannbad uten at den ndr en hgyere temperatur enn £ ] 200 g melis - Forvarm ovnen til 165° C. Dekk en bakeplate med
Torclleiene frache 33°C. L ; . i 20-g usukret kakaopulver. © bakepapir.
20 g raykt smar 2. Kok opp.créme fraise og'ta den av platen. Hell den i den smeltende sjokoladen og 1 ] - 105 g eggehvite (fra 3 egg)
300 g mark sjokolade (70%) tilsett smeret. Rar sammen til en glatt og jevn masse. Tilsett nettene. e B 1750 g sukker G 2.-Stivpisk eggehvitene og hell sukker, og visp i ett minutt fil.

3. Hell sjokoladergren pé en tallerken dekket med bakepapir og pakk det inn i
plastfolie fer du setfter det inn i kjgleskapet i ca 2 timer. Man kan og forme rocher
ved 4 helle massen i smurte former p& 5x2,5 cm. Seftes i kjgleskapet, tas ut av
formene og se punkt 5.

4. Nar massen har blitt myk og smidig, kan vi forme 10-12 rochers og la dem hvile i
kjeleskapet i 2 timer. | ventetiden kan du temperer 70% sjokoladen i lunkent
vannbad til maks 35°C.

5. Dypp rocheren i den tempererte siokoladen ved hijelo av en gaffel og la dem
dryppe av seg pd en rist. La dem hvile‘i ca 1 time fer servering

helstian gradigrand cn@ba Jamaica Vend for5|kt|.g inn eggehviten i mandelblandingen.

3.-Hell reren’i spreyteposen, men bruk ikke munnstykke.
"' Trykk: ut et tjvetalls makroner med litt mellomrom.
* Stek i-12-15 minutter. Avkjel makronene fer du fierner

. _p(_]lpiret. Ehet

Kilde: “Smaken av sjokolade”, Fortellerforlaget.




FORDE SENTRALSYKERUS

ssistene, Forde sentral-
en 30 ars drift endelig

— En av vare mest krevende kunder Ferde sentralsjukehus
og Helse Farde er blant vére sterste og viktigste kunder,
sier Atle Hollevik i Scfari Engros AS i Flore.

- Kjekkensjef og brukerkoordinator Torstein Solset er
fagmann til fingerspissene og en kjent personlighet

innen faget. Han tilherer dem som ter & stille harde

krav, noe som gjer oss bedre. Men han er like god til &

gi anerkjennelse som kritikk.

Mine medarbeidere strekker seg langt for & finne gode
lesninger pa Solsets utfordringer. Hittil har det gétt meget
bra. Denne kunden lofter oss som leverander.

Vi ensker Ferde sentralsjukehus lykke til med sitt nye,
avanserte produksjons-kjekken og med satsingen pd sous
vide, sier Atle Hollevik.
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Om- og nybyggingen ble fullfart tidlig i sommer. Tiltaket bygger
pd et styrevedtak Helse Farde gjorde allerede i 2003.

Felgende hovedmdl ble satt for utskiftingen:

e forbedret mattilbud til pasienter, pérerende, besgkende og
personale

* mer kostnadseffektiv kjgkkendrift

® bedre utnytting av mat- og personalressurser

® sikker matkvalitet i rdéd med Mattilsynets krav

® gke frivsel, service og fleksibilitet rundt matserveringen

e forbedre arbeidsmiljget for kjgkken- og pleiepersonalet

Naermest mulig servering
Sentralsjukehuset valgte en lasning med produksjon av sous

vide. Dette innebaerer at kjskkenpersonalet selv produserer
"nesten ferdig” mat med utgangspunkt i fersteklasses révarer.
Etter tilberedning blir maten hygienisk pakket og plassert pé
midlertidig kjglelager for den distribueres til mottakskjekkenet
for sluttilberedning og servering. P& denne méten blir all mat
tilberedt naermest mulig pasienten eller gjesten.

Avansert kjgkken

Metoden krever avansert utstyr, og Sentralkjgkkenet star na
produksjonsmessig ikke tilbake for en liten naeringsmiddel-
bedrift. Strenge hygienerutiner og ubrutte kjgle- og fryserekker
er en selviglge. Likeledes ulike former for emballeringsutstyr for
optimal holdbarhet. Logistikk og merking star sentralt for & sikre
at all mat blir benyttet i god tid fer holdbarhetsdatoen naermer
seg. Sentralsjukehuset har fatt mottakskjekken i 6. og 8. efasje.

Disse har eget kjgkken og en kafe som kan benyttes av bade
pasienter, besgkende og pdrerende.

Fem serveringssteder gir god kapasitet

| disse dager blir det mulig & nyte mat og drikke hele fem steder
p& sykehuset — inkludert psykiatrisk klinikk. Apningstidene er
utvidet i forhold til tidligere. Det er kommet en besekskafe i
vestibylen, kantine i annen etasje og tre pasientkafeer/mottaks-
kjgkken. Hvert sted har en kvalifisert matvert som har ansvaret
for sluttilberedning og servering. Det er budsjettert med en arlig
kostnads-reduksjon p& 2,5 millioner kroner etter utbyggingen.
Bade sykehusets prosjekt- og eiendomsavdeling, klinikkpersonalet,
kjskkenledelsen, Mattilsynet, tillitsvalgte og vernetienesten har
deltatt i utviklingen av prosijektet.

«Gardskyllingbryst
fra Vestfold Fugl er
saftig og sveert smakfullt

Geir Skeie, verdensmester i kokkekunst,
Bocuse d*Or i Lyon 2009

Litt storre
Litt saftigere

Vi lar kyllingen vokse noe lenger enn vanlig. Det gir et mer
smakfullt og saftig resultat. Vare produkter av kylling, kalkun
og and eri en sarklasse - fordi vi er spesialist p& fugl!

@
VESTFOLD FUGL

www.vestfoldfugl.no



DEN NORSKE TURISTFORENING INVITERER

EHEIMEN OG
JOSTEDALSBREE

utgave: Deh‘e er selve gmdeboka til den norske f|e||
heimen, og er ef rikfig “mé&-ha” for alle fiellvandrere.

T - %ﬁ“n ey

Vest for Jotunheimen mellom Sognefjorden, Nordfjord og
Ottadalen/Baverdalen ligger Breheimen og Jostedalsbreen.
Navnene oser av sng og kulde og barske menn i tau over
gapende bresprekker, men rommer ogsd mye mer. Den sterste
breen p& Europas fastland og mange andre mindre breer byr
pd et vell av opplevelser. Men frodigheten i dalene er vel s&
igynefallende som karrigheten pd toppene.

Det er farst og fremst variasjonene som gjer Breheimen s&
fascinerende. Du kan oppleve vinterforhold p& breene og

toppene, var nede i lia og sommer i dalene. Spennvidden i
rufenettet er ogsd s stor at omtrent alle vil finne dagsetapper

som passer. Du frenger ikke ga mellom hyttene eller i tau over breer
for @ oppleve Breheimen. Ta for eksempel turen fil idylliske Vigdalstel
ved Jostedalen, eller ta en tur p& Vongsen, sjelden far

du videre utsikt enn derfra.

| dag er Breheimen og Jostedalsbreen stort sett bare benyttet il
friluftsliv, jakt, fiske og brevandring. | tidligere tider gikk det viktige
ferdselsveier gjennom omradet og fiellene ga nzering til folket i
bygdene rundt. Alle de kulturhistoriske sporene gjer det ekstra
interessant & besgke disse traktene.

De mest populzere rutene er fra Sota Saeter via Sprongdalshytta og
Arentzbu til Nerdstedal-sefer.

P& Jostedalsbreen er turer pé langs av breen om varen mest populaert.

Men sannsynligvis er ruta opp Austerdalsbreen, forbi Kvitesteinsvarden
til Brigsdal via Kattanakken den flotteste av turene tvers over selve
storbreen.

Gode startsteder:

Gaupne, Merkrisdalen, Sofa Szeter, Sognefiellet og Nerdstedalseter.

Forrevent og storslétt. Grétt og grent. Kontrastene er store i

Ryfylkeheiene. Fra de mektige fiordene i Ryfylke fil de vidstrakte fiell-

viddene gstover mot Setesdalsheiane er det alt fra dpne daler med
frodige stelsomrader og saftige grenne beiter fil nakne,

gré fiellvidder overstradd med stein. Mektige fiell som Snenuten
pé& 1604 moh. og Vassdalsegga p& 1658 moh. ligger som
merkesteiner i landskapet.

I nord glir Ryfylkeheiene over i Hardangervidda ved Haukeliseter.
| servest gar Ryfylkeheiene over i Frafjord- og Bjerkreimsheiane.

| disse fiellomrédene er det i de siste drene bygd ut et nett av
ubetjente hytter som ligger spesielt lagelig fil for folk fra
Stavangeromradet. | ast gar Ryfylkeheiene umerkelig over i
Setesdalsheiane.

Kraftutbyggerne kastet fidlig sine @yne pd Ryfylkeheiene og i
dag er de dller fleste vassdragene regulert. Da de gigantiske
magasinene Bldsjz og Svartevatn ble oppfert midt i omréadet,
matte foreningen flytte en rekke av hyttene sine. Men det nye
rutenettet byr pa flotte turopplevelser bade vinters- og sommerstid.

De mest populzere rutene er utvilsomt turen til Preikestolen,
landet mest brukte fiellrute. Ogsa turen til Kjerag er mye brukt,
men i selve Ryfylkeheiene er det Sandsa til Stranddalen og
Viglesdalen til Nilsebu som har sterst trafikk.

Gode startsteder:
Haukeliseter, Suldalsosen, anleggsveien mot Blasjg, Ardal,
Hunnedalen, Adneram og Lysefjord-omradet.
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Norrek er en ledende leverander til norske storkjskken.
Vi satser hele tiden pé & utvikle nye produkter og mer
effektive problemlgsninger. Vi har et bredt produkt-
spekter innenfor vart fagomrade.

o &N e

Avokado Bukettblanding Purre
EPD nr.: 1383397 EPD nr.: 1197243 EPD nr.: 968636
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Paprika Broccoli/blomkal Minimais
EPD nr.: 742320 EPD nr.: 1820133 EPD nr.: 919241

NEOREK

Helgeroveien 892, Eidsten, 3267 Larvik - Telefon 3316 54 00
Telefax 3316 54 01 - E-post: mail@norrek.no - www.norrek.no

RETT FRA HAVET

Nok en gang arrangerte salgssjef Trygve Larsen og hans medarbeidere i Arne Sjule AS
storhusholdningsmesse i Mo i Rana.

Messen er blitt et populeert treffsted for bransjen, og naer sagt alt som kunne krype og gé av kvalitetsleveranderer
var pé plass.

Alt i alt mensiret 40 leverandgrer rundt 130 personer som kunne informere om nyheter, demonstrere varer og
svare pd spersmal. Et sted mellom 700 og 800 kunder la veien innom Meyergarden Hotell denne hektiske
torsdagen for & holde seg faglig oppdatert, knytte nye kontakter og pleie gamle vennskap.

Messedagen ble avsluttet med middag i serverdige Restaurant Gamle Sgilen, noe som ganske sikkert ogsé ga
inspirasjon og ideer fil hastens satsing pad god mat pd serveringssteder og kantiner nord i landet.
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- Neermat er egentlig ikke noe nytt. Da jeg vokste opp, fantes
det sa & si ikke annet, sier matentusiast og arbeidende styrefor-
mann Sverre Stang pé Fredriksten Kro i Halden. Kroa ligger lunt
og idyllisk plassert inne pé festningsomradet. Noen meter oppi
bakken har man panoramautsikt over Halden by og havne-
omrédet. Foruten & veere en av landets kraftigste turistmagneter,
er Fredriksten festning ésted for en rekke kulturarrangementer i
sommersesongen. Siden 2005 er det annethvert ar blitt arrangert
utendors opera i festningens naturlige amfi, og TV2s populaere
TV-program ”Allsang pé grensen” har hatt sin base her siden
2007. Det kan forklare kroas eventyrlige besgkstall pa 55.000
i 2008.

— lkke alle disse spiste mat, alts&, slar Stang fast. — N&r man
ligger slik til som vi gjer, er det naturlig for besgkende og
turister & bruke toaletter og andre fasiliteter selv om de ikke
skal spise. Det far de lov til hos oss. Nar de ser hvor fint det er
inne pd kroa, finner mange av dem veien tilbake til oss ved en
annen anledning, enten for & innta en bedre middag eller for
& arrangere bryllup, konfirmasjon eller andre samlinger som

krever stilfulle omgivelser og god mat, sier Stang.

Stort utvalg, lokale ravarer

Maten er et kapittel for seg p& Fredriksten kro. lkke bare fordi
den i all hovedsak er laget helt fra bunnen av pé eget kjgkken,
men ogsé fordi bredden i tilbudet er enorm. For eksempel
rommer snittemenyen over 50 varianter, og pa det bergmte
dessertbordet finner setmumsene alt hva hjertet begjaerer.

Det er ikke tilfeldig at kroa bruker “Fra kransekake til tapas”
som et slags credo. Og r&varene er i stor grad av lokal
opprinnelse.

- Mat preges av mote og trender, som s& mye annet i dag,

sier Stang. — "Kortreist mat” er moderne for tiden, men det er
da sleft ingen revolusjonerende nyhet at man bruker lokale
leverandgrer! Her i huset bruker vi for eksempel kun Livéchekylling
fra Rakkestad, egg fra Halden, poteter fra Tragstad og reker fra
Oslofjorden. Lokal fisk fér vi ikke tak i lenger, siden mottak og
distribusjon er sentralisert. Men fiskepuddingen er lokal,

og viltet kommer fra distriktet.

Den lokale ravareforankringen er ikke et forsek fra vér side pé
a vaere politisk korrrekt og trendy. Det er simpelthen logisk &
bruke de beste ravarene og korte ned transport- og lagrings-
tiden mest mulig. God mat skal veere nylaget, sier Stang.

Selvlzert kokk, opplzert journalist

Sverre Stang er en kjent matpersonlighet bade i Dstfold og i
landet ellers. Men kokk er han ikke. Hans matkarriere startet
med en gledende interesse for mat for snart 60 &r siden.

Uten fagutdanning og i svaert ung alder ble han sjef for
koldtkjekkenet p& Fredriksten Kro i tre sesonger, fer han satset
pa journalistutdanning og et liv bak skrivemaskinen, som var
gjeldende skriveredskap p& den tiden. Stang skrev for flere
lokalaviser i @stfold og var i 12-13 ar tilknyttet Morgenbladet.
Mange vil kienne hans faste matspalte i denne kulturavisen,
der han skrev under pseudonymet Artie Schock. Han har ogsd
gitt ut Trav- og Galopp-Nytt i en drrekke, og hatt et intermezzo
som fiskehandler i Halden!

Ringen ble pa en méte sluttet da han vendte tilbake til Fredriksten
festning etter at den gamle kroa brant ned pé syttitallet, og en
kopi av den vakre empirebygningen ble oppfert med moderne
innredning og nytt teknisk utstyr rundt 1980.

Stor kapasitet

- Bygningen er tilnaermet identisk utvendig, men litt mindre enn
den var fgr brannen, forteller Stang. — lkke desto mindre har vi
stor gjestekapasitet nér vi tar alle kvadratmetrene i bruk. Vi kan
servere 200 gjester innenders og det samme antallet utenders.
Vi har mange refter og menyer & by pd, siden klientellet
varierer med sesong og evrige aktiviteter pd festningsomrédet.
Turistmenyen er litt internasjonalt orientert og bestar av retter
som ikke er for tidkrevende for travle reisende som gjerne skal
videre til neste attraksjon. Utover det har vi festmenyer beregnet
pd bryllup, konfirmasjoner osv. Vi komponerer ogsé egne
menyer tilpasset arrangementene. Under den tre dager lange
operafesten hvert annet ar, serverer vi samtidig i overkant av
100 gjester en treretters meny med varierende hovedrett hver
kveld. Det er et kapplep med tiden. Forestillingen starter kl. 22.30,
og da mé dlle gjestene vaere mette, forngyde og klare til en
flere timer lang operaopplevelse. Det er kanskje drets sterste
utfordring for oss, sier Stang, som forteller at han har rundt

20 medarbeidere i sommersesongen og 4-5 om vinteren.

Laget for hénd

Det m& mange folk til for & oppfylle Fredriksten Kros haye
ambisjoner. Nesten alt arbeidet utfgres for hand, selv potet-
skrellingen. Sausene lages for hand, ofte laget p& egen-
produsert kraft og alltid med mye vin. Den eneste snarveien
man benytter seg av, er enkelte pureer, fond og kraftpastaer.
Det er ikke juks, bare litt tidsbesparende uten at det gar utover
smaken og matkvaliteten. Nyter du et maltid p& Fredriksten Kro,
er du garantert ekte hjemmelaget mat basert p& de beste og
ferskeste révarer. Det stiller krav bé&de til kjgkkeninnkjgperen
og leveranderene.

Gode leveranderer og samarbeidspartnere
- Vi er 100 % avhengig av stabile leveranderer vi kan stole pa
og som stiller opp ndr det trengs. Var hovedgrossist er

Dstfoldfrukt Mysen AS, som til tross for firmanavnet er en
fullsortiments Servicegrossist, sier Stang.

— Vi har et mangearig samarbeid bak oss, og har ennd til gode
& oppleve konflikter. Vi holder oss til Dstfoldfrukt Mysen AS
fordi de har gode produkter, akseptable priser og utrolig bra
service. Det siste er ikke minst viktig for oss. Skal vi ha et
arrangement kl. 12.00, kan vi bestille varer om morgenen og
dermed vaere sikret brennferske ravarer pé kigkkenet. Vi er
ogsd nadt til & ha en fleksibel leverander med hoy servicegrad
i og med at mange av vére aktiviteter skjer pé kveldstid og i
helgene. Da er det ikke hensiktsmessig med en grossist som er
tilgjengelig i tidsrommet 09.00 - 16.00.

Lysten driver verket

Sverre Stang har passert 60 og nyter hver eneste arbeidsdag,
som han alltid har gjort. “Lysten ma drive verket” sier han.

- Jeg liker & jobbe, og tilbringer i snitt ca 12 timer daglig her
pa kroa. Dyktige og entusiastiske medarbeidere gjer det til en
fornayelse & legge sjela i jobben. Det hender at mine med-
arbeidere jager meg hjem nér de syns det er nok for dagen.
Noen ganger gjer jeg som de sier og reiser hjem for & skrive
min faste matspalte i Halden Arbeiderblad. Den har jeg skrevet
for moro skyld i omtrent ett &r.

Stang mener at han bade har vaert heldig og dyktig som alltid
har kunnet gjere ting han virkelig liker. B&de mataktivitetene og
journaliststudiet viste seg & vaere lykkelige valg i sin tid.

Men fremdeles fins det uoppfylte drgmmer.

— Dette festningsomrédet er unikt og kan danne en fantastisk
ramme for hva det métte vaere. Vi har hatt opera og TV-over-
faringer. Jeg har en aldri sa liten drem om & arrangere en jazz-
festival her, og har mange lgse tanker og halvferdige planer i
hodet. Men jeg stresser ikke med det. Det mé vaere moro,

sier krovert Sverre Stang pd Fredriksten Kro.




PRODUKTNYTT

Nylanseringer fra Nortura Storkjgkken 1.september 2009

Nortura

B&de Gilde og Prior kommer med mange spennende og funksjonelle produkter denne
hasten.Ferdig porsjonspakkede og sousvidekokte varianter er bade enkelt & tilberede og
kostnadseffektivt pa kiskkenet. Denne hasten lanserer vi hele 9 produkter som gjer din
kjgkkenhverdag enklere.

Er du pd jakt etter mer eksklusive varianter,
kommer ogsd fristende produkter som

Kalv Culotte i Gilde Ekstra-serien og ferdig
Sveler fra Lierne : utbenet Livéche kyllinglar fra Prior.

Baxt Her er det mange muligheter fil &

: imponere gjestene dine.

Sprek ogsé opp hastmenyen med de
smakfulle og fyldige "hestpalsene”
Bolzano og Berlinerwurst!

Nortura Storkjgkken leverer alt du trenger
av kjett, hvitt kjgtt og egg til ditt kjgkken

— uvansett sesong.

Li-Svela er et tradisjonelt norsk produkt,
basert p& de beste oppskrifter og produsert
med de beste ravarer.

Li-Svela passer til de fleste péleggssorter.
Prav gjerne med remme og syltetay, ost,
sirup eller smar og sukker.

.................................................................................................................................

Toro Sennepsild — né ogsa i 1,2 kg

Rieber & son

[ 2008 ble det kjgpt over 9.000 bokser
Toro Sennepsild & 2,9 kg - eller over 25 tonn!
Na gjeres den tilgjengelig ogsd i 1,2 kg boks.

Farsteklasses sild av NVG-kvalitet, fanget senhastes

a5 : da den er pé sitt feteste. Filetert og tennemodnet
Rosinkc ke med Per|esukker ‘—M under naye kontrollert termperaturforhold. Kuttet i sma,
. : innbydende sildebiter. Nedlagt i velsmakende og
fra Lierne fyldig sennepsaus med setlig preg. Perfekt fohold mellom sild og saus gjer produktet
Baxt velbalansert og reduserer sausesvinn.

750 gram (6per eske) Ny og forbedret -----------------------------------------------------------------------------------------------

resept. Erstatter Rosinkake

Ideel fil kurs og konferanse. Tre Internasjonale nyheter fra Mollerens

Mellerens
B
Mgllerens tilbyr né 3 nye smakfulle l l TOMATEROD

II'l.L-

bredvarianter i bakehyllen; )
Focaccia, Tomatbred og Nanbred.

m :
Bakes like godt til hverdag som til fest! "“"-".f-'r:'i A @

De fre nyhetene fra Mallerens er like
enkel som resten av Mellerens '
hjemmebakt serie. Man trenger

kun filsette vann og gjeer, sé kan

enhver fremstd som en mesterkokk! ————

Aunt Mabel’s Premium

MUFFII’]S 1 209" : Foccacia er et italiensk tradisjonsbred. Her kan man enten servere den slik som den er i
Baxt . pakken eller man kan tilfere egen topping som fetaost, tomater, oliven efc.

2 Nye Premium Muffins i serien 120 g - saftige Nanbred er et indisk tradisjonsbred. Det ble opprinnelig bakt i en Tandoori — en indisk
og fylt med deilig fyll (bringebeer eller cream . bakerovn av leire — sammen med hovedretten.
cheese). Pakket pa blister med 8 kaker per

blister, 16 i karfongen Tomatbred. | Spania er brad en selviglge til alle maltider. Bradene bakes gjerne hjemme og

har lange tradisjoner, spesielt p& landsbygden.
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Lantménnen Unibake Norwa
lanserer nye spennende produkter

innen Bake Off

Lantménnen Unibake Norway

Lantménnen Unibake Norway utvider sitt sorfiment og lanserer
smakfulle, innovative produkter innen segmentet porsjonsbrad og
bred. Med bakgrunn i trender som nytelse, forenkling, helse og
sunnhet utvider vi n& sortimentet med 11 attraktive nyheter som fi
fredsstiller en eller flere av disse trendene. Vi kommer mes
produkter:

Rundt steinovnsbakt brad, Lyst steinovnsbakt bred, Markt s
bakt bred, Ekstra stort steinovnsbakt bred (2 kg), Sesambrad e
growt, Brytebrad flerkorn, Brytebred fint, Gresskarstykke,
Havrestykke og Ostestykke.

Smakfull nyhet fra Vestfold Fugl

Vestfold Fugl

Vestfold Fugl's Bakte Kyllinglér urte&hvitlgk har veert en suksess!
N& kommer oppfelgeren; Bakte Kyllinglér Kreol med smak av
hvitlek, oregano, chili og innslag av set paprika. Kyllinglérene er
utbenet og forsterkt — som gjer det enkelt for deg péd kigkkenet.

Stek kyllinglérene p& 200°C i 12-13 minutter fil skinnet er sprett og
gyldent. Forpakning 2x3kg skdl.

Nyhet - Grenn te med sitron 100pk

Unilever Foodsolutions

LIPTON lanserer né en av markedets mest populeere varianter
ogsd i vart 100-paknings sortiment; Grann te med Sitron.
Grgnn te med Sitron er en smakfull og aromatisk grgnn te
kombinert med frisk sitronsmak. Dette er en fe til avslapning
og indre ro.

Grenn te er en sunn og naturlig drikk, spesielt pa grunn av
dens haye innhold av polyfenoler og andre antioksidanter.
Kroppen har en naturlig beskyttelse bestdende av antioksi-
danter som beskytter mot frie radikaler (molekyler som kan
skade celler), men te kan hjelpe til & ske denne beskyttelsen.
A drikke grenn te har derfor en helsebringende effekt, sé la
dine gjester nyte godt av dette ved & tilby dem Liptons sunne
og friske variant; Grgnn te med Sitron.
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Det er de forngyde kundene
i du tjener penger pa

Kjeldsberg
Kaye

.
Mills
Kaype

CAFFE

Musetti

ITALIAN COFFEE

ESPRESSO

Kjeldsberg Kaffebrenneri AS
Postboks 1820 Lade

7440 Trondheim

TIf 73 60 02 00

Fax 73 60 02 10
firmapost.kaffe@kjeldsberg.no
www.kjeldsbergkaffe.no

Forngyde kunder legger mer igjen i kassen, og de kommer oftere tilbake.
Gi kundene dine en ekstra god grunn til d bli fornoyd. Gi dem en ekstra god kaffe.
Som en perfekt avslutning — eller hovedrett.

FRA KALDE TIL VARME DRIKKER

Coca-Cola ser ut til & lykkes med det store spranget fra kalde
til varme drikker. Coca-Cola Drikker AS har allerede skaffet et
halvt tusen kunder i convenience-, horeca- og kontormarkedet il
kaffekonseptet Chaqwa.

Kilde: www.fastfood.no

ONSKER MER SJOMAT | KBS

Gjennom ett samarbeidsprosjekt kartlegger sentrale institusjoner
i fiskeri- og havbruksnaeringen muligheten for nye sjematprodukt
i KBS-markedet.

NSL mener det finnes et sug etter nye og sunnere produkter i
hurtigmatmarkedet, og organisasjonen arbeider intenst sammen
med sine samarbeidspartnere for & kunne synliggjere hvilke
forretningskonsepter som har sterst muligheter for suksess. Resul-
tatene fra arbeidet vil bli presentert under Sjgmatdagene 2010
pd Hell, melder NSL.

Kilde: www.fastfood.no

HSH MED PLAN MOT INFLUENSAEN
De siste dagenes medieoppslag om «fri smitte» av svineinflu-
ensa har gitt ekt bekymring i HSHs medlemsbedrifter. HSH er i

dialog med helsemyndighetene og gjer alt de kan for & gi gode
rad.

HSH har blant annet foreslatt et samarbeid med Helsedirektora-
tet og Direktoratet for samfunnssikkerhet og beredskap (DSB) sitt
nyopprettede sekretariat som skal gi kompetansestette i forbin-
delse med pandemiplanlegging. Mélet er & utvikle anbefalinger
for hvordan medlemsvirksomhetene kan forholde seg for &
minimere smitterisikoen for influensa A (H1N1) (svineinfluensa)
for virksomheter som samler mange mennesker pé et mindre
omrade.

Kilde: www.handelsbladet.no

FEM FINALISTER KLARE FOR NM | PIZZA

Osloregionen dominerer klart med tre deltakere i finalen i NM
i pizza, som arrangeres undfer Gladmatfestivalen i Stavanger.
De to andre er fra Trondheim og Stavanger, og det blir en
maskulin finale, ettersom bare menn gikk videre fra de innled-
ende rundene.

Kilde: www.fastfood.no

BRANSJENYTT

ARENA NORD | TROMSQ | SEPTEMBER

Arets utgave av Arena Nord arrangeres i Tromss fra tirsdag
15. til torsdag 17. september.

| forbindelse med Arena Nord arrangeres Nordnorsk Storhush-
oldningsmesse p& onsdag og torsdag, Reiselivsdagene, Arktisk
Smaksverksted og en rekke mat- og kulturaktiviteter.

Arets Arktiske kokk 2009 skal ogsa kéres, og arrangeren skal
ogsd dele ut Verdiskapningsprisen.

Rica Ishavshotel er konferanse- og messehotell under Arena
Nord. Det er NHO Nord-Norge som er hovedarranger.

Kilde: www.horecanytt.no

TESTER KORN FOR FREMTIDIG
BAKEKVALITET

Ved Bioforsk legger forskerne nd kornfelt i tunnel for & finne
ut hvordan klimaendringer kan pavirke glutenoppbygning og
bakekvalitet.

Kornavlingene, kvalitet og dermed gkonomi er sveert sé
avhengig av vaerforholdene gjennom hele sesongen. Bade
temperatur og nedber virker inn pé avlingssterrelsen. Nedbers-
forholdene har stor betydning for kornkvaliteten, b&de pé& korn-
starrelse, sjukdomsangrep og for dannelsen av mykotoksiner.

Ved & analysere korn hentet fra ulike posisjoner inne i tunne-
lene er maélet & skaffe ny kunnskap om temperaturen sin effekt
pé viktige ernaeringsmessige egenskaper. For hvete er det
viktig & finne ut hvordan temperaturen pdvirker glutenoppbygn-
ing og bakekvalitet.

Kilde: Landbruks- og Matdepartementet

FORBUD MOT A DEPONERE NEDBRYTBART
AVFALL

Fra 1. juli 2009 blir det forbudt & deponere biologisk ned-
brytbart avfall i Norge. Matrester, papir, treverk og tekstiler
skal gjenvinnes. Dette vil utnytte ressursene bedre og redusere
utslippene av klimagasser og miljggifter.

Ved & hindre at avfall blir deponert, vil forbudet bidra til gkt
gjenvinning av avfall. Avfall som ellers ville blitt deponert skal
ndga til ulike alternative behandlingsformer, som material-
gijenvinning, forbrenning med energiutyttelse og biologisk
behandling.

Kilde: www.hotellmagasinet.no
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SYSTEMKJ@P

Som medlem av Systemkjgp nyter du godt av
lannsomme stordriftsfordeler uten & matte binde
deg til noe annet & handle rimeligere varer, oppna
gode rabatter og tjene mer penger.

Systemkjep fremforhandler gode, langsiktige
avtaler med leverandgrer av varer innen de fleste
varekategoriene du jobber med til daglig, i tillegg
til en del nyttige tjenester. Alle rabatter kommer i
sin helhet medlemsbedriftene til gode i form av
gunstige priser, kun fratrukket et lavt admini-
strasjonsgebyr. Systemkjep har i dag ca 2.500
medlemmer pa landsbasis, alle medlemmene er
kunder av Servicegrossistene.

Jo flere vi er, jo mer lgnnsomt blir det!
Kontakt oss for mer informasjon.

SYSTEMKIJ@P




