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SERVICE
GROSSISTENE

Tradisjon og matkultur

2014 gar mot slutten og vi neermer oss den tiden av &ret hvor
tradisjoner, samveer, god mat og godt drikke star i haysete hos
de fleste nordmenn. Mat- og drikkekulturen i det ganske land
har endret seg en del over de siste arene, men i forjulstiden
og under selve hgytiden er det visse ting vi bare méa ha for & fa
den riktige stemningen.

Behold derfor gjerne de tradisjonelle ravarene pa menyen i
denne tiden, men ta en titt i bladet og se om du kan inspireres
av for eksempel & bruke gl som smaksforsterker. Du finner
ogsa noen tips til hva slags @l som kan benyttes til hvilke typer
mat.

Du kan ogsa lese om var grossist Mékestad Engros sin kunde
Bryggeloftet & Stuene i Bergen, som trekker kunder langveis-
fra til sine tradisjonelle julebord med historie tilbake til 1910.
Der er det lutefisken som er det virkelig store trekkplasteret.

2014 tegner til & bli et godt ar for Servicegrossistene hvor vi
er stolt av & registrere stadig flere kunder i et marked som
basert pa vare tilbakemeldinger fra bransjen og kunder er
noksé lik som 2013. Vi tar derfor stadig sterre markedsandeler
og er dermed enna bedre rustet for 4 kunne vaere den beste
og fleksible partneren for deg som kunde.

Servicegrossistene gnsker sine kunder
en innbringende forjuls tid med mange
gjester, og en riktig god jul.

Med vennlig hilsen
Jan van der Burg
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UTGITT AV DESIGN

Servicegrossistene AS
Postboks 504, 1327 Lysaker
www.servicegrossistene.no

Moodboard Reklamebyra, www.moodboard.no

PRODUKSJON

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

e—post: firmapost@servicegrossistene.no

KONTAKT

Agder Grossisten AS 37 09 79 90
Arne Sjule AS 75 19 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 5514 10 30 Willys Engros AS 33 14 00 40

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

o
Ll
—
v
(®)
v
(@)
(-
(@le)

"y 10

PLBRYGGING, JULEKRVDDER 0G
O KREATIVITET |

SKUMMENDE GLAGS

24

TOFFE ANBUDSRUNDER
0G MATGLEDE

FOLG MED |
VAR KALENDER

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 d folge med pa.

06

PATRIOTISME, VEKST
06 APENHET

L byen mellom de syv fjell

Ga. Nam commoloreces am rem etur sit
latibusdae. Ostistiam aute velit molorio

V

nemporem essit reriore ssenem ut ipiet
remolor suntis essum autet et, quis dolupta
turessi nciasped quis anditas quo omnis

28

PA BARRIKADENE FOR
PASIENTENES BESTE

A brygge ol til jul har noe nostalgisk over
seg. Ikke rart, olets historie er uloselig '
knyttet til var egen.
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GLEDEN TET GJARINGOKAR
0G LUKTEN AV SUKSESS

“Det er bra aktivitet hos oss, vi vokser
Jeunt og trutt.” Det er driftssjef Thor-Arne
Andersen hos Mdkestad Engros AS som
sier dette. Og han overdriver ikke.
Omsetningen som var neer 300 millioner
kroner i fjor, vil etter alt @ domme oke
med nye 10 milloner i innevaerende dr.

Gunnar Kvamme, kokk og enhetsleder
ved St.Olavs Hospital i Trondheim, liker G
slass for det han tror pd.




Har du alt du trenger til jul?

Supleft

- MW vwgagu hualifef: 3

er en sikker vinner i julen.
Vare tradisjonsrike palser

lages med kun naturlige =
ingredienser og mye kjatt.

Julepalse u/skinn 64g
Fryst 5 kg
Gildenr. 417117 .
EPD-nr. 2653046

er tradisjonelt
og godt krydret med
pepper, ingefaer og muskat
- en smak som mange
forbinder med julen.

Medisterkaker grove 66g
Fryst 5 kg
Gildenr. 417076
EPD-nr. 2843712

Nortura PROFF www.norturaproftno, proff@nortura.no, tif. 03070 fwwvv.facebook.com/norturaproff
Salgskontor Sar-, Jst- og Vest-Norge - tlf. 815 815 44 - Salgskontor Nord- og Midt-Norge - tIf. 815 220 85

» Culinary World Cup Expogast

KALENDER

30. OKT - 1. NOV | DES - 2. DES
» Norsk Rakfiskfestival » Julempte NHO Reiseliv Midt-Norge

Fagernes/Valdres, Norge - rakfisk.no

Oppdal, Norge - www.nhoreiseliv.no

| NOV -2 NOV 8. JAN - 2015

» \inexpo Nippon { Tokyo » Finale av Det Norske Maltid

Tokyo, Japan - Nippon.vinexpo.com/en/ Stavanger, Norge - Detnorskemaaltid.no

3. SEP - 11. SEP 10. JAN - 2015

» World Travel Market i London  » Tromss Whiskyfestival

London, England - Wtmlondon.com Tromso, Norge - Whiskyfestival.no

/.NOV - 8. NOV 15. JAN - 2015

» Oslo Whiskyfestival » Gress-messen
Oslo, Norge - Whiskyfestival.no Lillestrom, Norge - Messe.no/gress
14. NOV - 15. NOV 20 JAN - 21. JAN - 2015

» Fiellmatfestivalen p ojsmatdagene

Torsetlia pa Dagalifjellet, Norge - Fjellmatfestivalen.no L8l Wferigye - Wle

16. NOV - 20. NOV 22. JAN - 24. JAN - 2015

» Equip’ Hotel 2014 » [neCup og NorgesGup

Paris, Frankrike - www.equiphotel.com Steam]ern, WORe - Adme

22. NOV - 27.NOV 27 JAN - 2015

Bocuse d'Or 2015

Luxembourg - allevents.in/luxembourg/ Lyon, Frankrike - bocusedor.com

expogast-2014/171856229506139#

Fglg med pa sg.no for lokale messer



MAKESTAD ENGROS AS

PATRIOTISME, VEKST
byen mellom de sy fjell
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“Det er bra aktivitet hos oss, vi vokser jevnt og trutt.” Det er driftssjef Thor-Arne
Andersen hos Makestad Engros AS som sier dette. Og han overdriver ikke.
Omsetningen som var neaer 300 millioner kroner i fjor, vil etter alt @ domme oke

med nye 10 milloner i innevaerende ar.

Maékestad Engros har et solid fotfeste i Hordaland,
et fylke i vekst - Bergen by alene fikk 3999 nye
innbyggere i lopet av 2013. Det betyr flere skole-
Kklasser, flere institusjonsplasser, flere ansatte i
privat og offentlig sektor.

Nye spisesteder etableres stadig vekk, og dagens
270.000 innbyggerne har et vell av restauranter,
barer, kaféer og menyer & velge i, alt etter lyst,
anledning og smak.

Bergen, Norges kanskje mest patriotiske by, har
alltid hatt et &pent vindu mot verden. At byen er
internasjonal med stadige tilskudd av innflyttere
fra andre kontinenter, merkes godt pa ordrekon-
toret til Mékestad. For der er engelsk blitt daglig-
sprak nummer to. Og det snakkes mye. Kokker
og innkjgpere med andre tungemal enn bergensk
soker tips og kunnskap om norske matvaner og
ravarer. Det fir de, ansatte i Makestads stab lever
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etter grossistens filosofi: “Kunden i sentrum.”

“Alle kan jo si at de har kunden i sentrum,” sier
Thor-Arne Andersen, “for oss betyr det fleksi-
bilitet i praksis, hver eneste dag. Det er ikke
kundene som skal tilpasse seg oss, men vi dem.
Det innebzerer at de kan bestille varer nér som
helst pd dognet. Vi har effektive bestillings-
systemer, men ingen rigide rutiner og krav om
at de ma benyttes. Ved akutte behov, som nar
en kokk stér ved grytene og plutselig mangler en
ingrediens, tar han bare kontakt pa den méten
som passer ham best, og vi leverer.

- Den stadige omsetningsokningen, hva mer
ligger i tallene enn befolkningsokning og ny-
etableringer?

“Vi mener at vi tar godt vare pa kundene vare. Og
seerlig i utelivsbransjen er det en viss jobbrullering

blant kokker og andre matfaglige. Det er
bare naturlig at de som har hatt et godt
kundeforhold til oss, tar med seg erfaring-
ene inn i ny jobb.”

Det er ikke kundene som
skal tilpasse seg 0ss, men vi
dem. Det innebeerer at de
kan bestille varer nir

som helst pa degnet.

- Dere harjo en rekke skoler med matfaglige
linjer pa kundelisten, er skolene en rekrut-
teringsarena?

"Det er hyggelig a vite at det satses pa faget,
bransjen vil alltid trenge flinke folk, og vi er
opptatt av de fir en hyggelig opplevelse av &
handle hos Méakestad fra starten av.”

- Dere holder hus i et bygg med en grunn-
flate pa 4500 m2 som rommer alt av mat
og nonfoodvarer, pluss drikke. Forer dere
ogsa alkoholholdige varer?

“Med puber, restauranter, hoteller og barer
pakundelisten var ma vi ha vin, gl og brenne-
vin i sortimentet — blant annet har vi ol fra
det nye microbryggeriet her i Bergen, 7Fjell
Bryggeri. Forgvrig deler vi bygget med T.L.
Mékestad AS som er leverandar av frukt og
gront, bade til oss og til andre kundegrupper.
Mange av kundene holder til her i Bergen by,
som fylkeskommunen, Bergen kommune,
Haukeland sykehus og en rekke restau-
ranter og hoteller. Men mange hgrer ogsa
hjemme ute i distriktene. Det er lonnsomt
for oss & samkjore vareleveransen. Néar det
blir feerre biler pé veiene tjener ogsa miljoet
pa ordningen.”

- Hverken dere eller T.L. Mdkestad AS eier
bygget, det gjor Mdkestad Eiendom AS?

“Ja, eierne har organisert det slik. Mékestad
Eiendom er i tillegg involvert i annen virk-
somhet, de eier blant annet parkerings-
plassen i tilknytning til bygget her, som de
leier ut til et parkeringsselskap i tilknytning
til Flesland flyplass.

MAKESTAD ENGROS AS

T.L. Makestad ble etablert allerede pa
1950-tallet. Familien har veert driftig og
virksomhetene har vokst fram i takt med
tiden.”

- Tilbake til omsetningsokningen, hva er
det viktigste i forholdet mellom grossist og
kunde?

“Vi mé innfri i alle ledd — tillit, fleksibilitet,
kvalitet, konkurransedyktige priser, person-
lig service - det er ikke én ting, det er sum-
men av alt.”

- Personlig kontakt, innebeerer det at deres
treffes pa felles grunn utenfor bestillings-
sonen?

“Forst og fremst innebaerer det at kunden
kan snakke med hvem han vil her hos oss,
vare folk er ikke opptatt av egne firkanter,
hver enkelt fyller oppgaver etter behov.

Nar det gjelder arrangementer har vi de siste
arene invitert til julematsmaking. I ar har vi
rett og slett ikke rukket det, det har veert for
travelt. Men fordi vi opplever det som utrolig
hyggelig 4 motes, har vi tenkt & invitere

kundene vare til andre kundearrangementer
i fremtiden.

Og det gleder han seg til, Thor-Arne
Andersen, driftssjef og noen ganger vikar
for daglig leder, Odd- @ivind Makestad.
For heller ikke Andersen er opptatt av
firkanter, men av fleksibilitet og frihet under
ansvar. Bade ijobben, hjemme pa Askay og
pa hjortejakt under apen himmel.

Det handler om 4 levere varene, hele veien.

THOR-ARNE ANDERSEN
Driftssjef




BRYGGELOFTE T & STUENE I BERGEN
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stamrestauranten for lutefiskelskere og alle andre
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Det naermer seg jul, og togturen fra Oslo til Bergen tar 6-7 timer. For noen
av passasjerene blir timene ekstra lange, de vet hva som venter der framme
og kan knapt sitte i ro. Samtidig, pa kjokkenet til Bryggeloftet & Stuene med
adresse Bryggen 11 i Bergen, er det travel aktivitet. For det er ikke bare Oslo-
gjester og andre langveisfarende som skal trakteres med lutefisk. Alle bordene
er booket for lengst og gjerne aret for — for byens borgere har et forjulsbesok
pa Bryggeloftet & Stuene vaert fast tradisjon siden 1910.

Det er noe med Bryggeloftet & Stuene i Ber-
gen. Og det er noe med lutefisken. Noe som
i sum trekker byens borgere og tilreisende
innenfor de historiske veggene. Heller ikke
kjokkensjef Gunnar Egil Haugen kan gi et
eksakt svar pa dette, men si er han da heller
ikke fodt i Bergen, men kom fra Hallingdal for
20 ar siden. Det til tross, lutefisken han til-
bereder smaker himmelsk av hav.

8

Haugen er selvfolgelig ikke alene pa kjokkenet,
8 kokker, 4 lerlinger og ekstrahjelpere ved
behov er i sving. Ikke alle alltid samtidig,
men de er aldri for mange, og alle er drillet
og vet hva som gjelder. For lutefisksesongen
i denne restauranten varer over tid, fra sent i
september til tidlig vér. Et eksakt tall pa hvor
mange tusen mennesker som setter til livs et
lutefiskmaltid pa Bryggeloftet & Stuene i lopet

av halvéret, vites ikke. Men restauranten
har 290 sitteplasser og i julesesongen er
det flere bordsettinger hver dag.

Av de totalt 290 stolene befinner 100 seg i
forste etasje, mens kjokkenet og de gvrige
190 ligger i annen etasje, fordelt pa stuer.
Stuene er i varierende storrelser og be-
stilles bade av firmaer og familier som
ognsker & nyte et maltid i ekstra lune
omgivelser. I denne etasjen feires det ogsa
brylluper, konfirmasjoner og andre av livets
store gyeblikk.

For kjokkensjef Haugen er ferske ravarer
utgangspunktet for alt godt. Og det er mye.
Menyen til Bryggeloftet & Stuene er rik pa
retter basert pa ravarer hentet fra naturens
spiskammer - viltretter av elg, hjort og rein,
hvalbiff og en rekke fiskeretter. Menyen
folger arstidene, kritthvit torsk fra havet
fanges og serveres i januar, hvalkjottet
er alltid ferskt og kommer rett fra fangst-
feltene i mai/juni.

For kjskkensjef Haugen er
ferske ravarer utgangspunktet
foraltgodt. Og deter mye.

Det finnes ogsé alltid en fyldig 4 la carte
meny & velge fra, og én rett er fast aret
rundt. Tkke en torsdag uten raspeballer,
bergenserne gar mann av huse, som de har
gjort det i generasjoner. Historien bak skal
vaere at det var pa torsdager strilene kom til
byen, og det de ville spise var raspeballer
og ingenting annet. Haugen og kollegaene
lager og serverer raspeballer av potet- og
byggmel, med kalrabi, bacon, saltkjett og
vossakorv som felge. “Du blir mett av én”,
sier Haugen, og mer enn antyder at hvile

BRYGGELOFTET & STUENE I BERGEN

etter méltidet er obligatorisk for mange.

Bryggeloftet & Stuene serverer ogsa lunsj,
og er et selvfolgelig matested for forret-
ningsfolk som vil gi gjestene sine en smak
av byen. Historien ligger i veggene, da
huset ble oppfort i 1910 var restauranten
i forste etasje en del av Bryggens hospits.
Senere er annen etasje bygget ut og om, i
en stil som ivaretar byggets historiske arv.
Gjester ved bordene i annen etasje kan nyte
den fantastiske utsikten over Vagen og livet
pé Fisketorget. Kanskje kan noen av dem
ogsa fornemme historiske begivenheter
som har utspilt seg pd fjorden. Som da
nederlandske krigsskip sgkte nedhavn her
i 1665, etter & ha blitt forfulgt av britiske
krigsskip. Sikkert er det at sjofolk av alle
slag har sgkt Bryggene gjennom alle &r,
bade for og etter slaget pa Bergens Vag.

I drets sommer var det ekstra livlig pa bry-
ggene, over alt, i gater og streder, og i og
utenfor restauranten myldret det menne-
sker i et fargerikt fellesskap. Bergen var
vertskap for The Tall Ships Races, 70 av
verdens flotteste seilskip inntok Bryggene.
2.000 sjofolk og 500.000 tilskuere skapte
folkefest i stralende solskinn, og besgkte
Bryggeloftet & Stuene etter tur. Ikke rart
da, at restauranten er kjent langt utover
landets grenser, og far matanmeldelser fra
en hel verden.

Kjokkensjef Haugen har slatt retter i
Bergen, at han opprinnelig er hallingdel
avsleores bare av dialekten. Med stoisk ro
berer han ansvaret for innkjop og at alle
gjestene forlater restauranten med en god
opplevelse av mat, service og stemning.

For rundt 5 &r siden valgte restauranten
Maékestad Engros AS som sin leverander, et
samarbeid begge parter har glede av. Flere

GUNNAR-EGIL HAUGEN
Kjokkensjef

ukentlige leveranser sikrer alltid ferske
varer. Og skulle plutselige behov oppst3,
vet Haugen at mangelvaren bare er en tele-
fon eller et tastetrykk unna.

Og det kan komme godt med. For et stykke
ut i lutefisksesongen starter ogsa server-
ingen av pinnekjgtt og annen julemat i den
tradisjonsrike restauranten ved Bryggene -
byens borgere og andre heldige har mye a
glede seg til.

Flere ukentlige
leveranser sikrer
alltid ferske varer.
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" Plorygging, julekrydder og

KREATIVITET | SKUMMENDE GLASS

A brygge ol til jul har noe nostalgisk over seg.
Ikke rart, olets historie er uloselig knyttet til
var egen. Gulatingsloven, som ble skrevet
ned rundt Gr 1000, var rimelig hardtsldende
overfor bonder som unndro seg pliktbrygging
av juleol. De to forste arene madtte de betale
solide boter til biskopen. Lot bendene vare d
brygge ol 3 ar pa rad, kunne de bli landsforuist,
mens kongen og biskopen delte eiendommene
deres mellom seg.

Bondeplikten til & brygge er for lengst
borte, men gl er like naeringsrikt i
dag, det inneholder bade proteiner og
karbohydrater. Men det er den gode
smaken som verdsettes, og det sosiale
i 4 motes over et glass. Med historien
i ryggen kan det trygt hevdes, som
oldrikkere gjor, at ol er kultur.

En kultur det er forbudt & reklamere
for. Et glass, flere glass, alt for mange
glass. @1 kan gjore godt, eller skade.
Det er i dette spennet mellom nytelse
og misbruk glets utfordringer ligger.
Politikere og andre folk har hayst ulike
oppfatninger om @l. Men for Petter
Nome, direktarfor Bryggeri- og Drikke-
vareforeningen, er malet klart. Han
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kjemper for olets omdemme. Aret
rundt, og saerlig mot jul.

Nomehadde enrik og variert erfarings-
bakgrunn ved tiltredelsen i 2009:
Journalist og programleder i NRK, et
fijernt studie i kriminiologi, fartstid i
Flyktningehjelpen, og ekte kjeerlighet
til ol. Likevel ble leeringskurven rimelig
bratt. Bak de to sma bokstavene i @L
skjuler det seg et hav av avansert vit-
en som bergrer alt fra vekstforhold
til humlen og oksidering fra flasker,
til produksjonsmetoder og miljo-
spersmal. Han jobber i en brans-
je 1 konstant utvikling. Neermest
daglig er det lansering av nye gl-sorter.
I lgpet av aret vil det trolig vere tett

OL TIL MAT

PETTER
NOME

Bryggeri- og drikkevareforeningen, forkortet til BROD, har 69 medlemmer. 4 av dem
produserer kun vann, de 77 store bryggeriene produserer bade gl, vann og mineralvann,
mens evrige 58 kun produserer ol. Disse siste er mikro- pub- og gardsbryggerier. Tilsammen
produserte medlemsbryggeriene 234 millioner ol i 2013, antall arsverk var 3.120.

www.drikkeglede.no

|

!

{

opp mot 1000 norske glsorter pd markedet.
Det er en ny trend som sveiper over landet,
ol er blitt in, mye takket vaere fremveksten av
de lokale mikrobryggeriene. Disse brygge-
riene henter fram gamle oppskrifter og til-
forer nye og spennende ingredienser, glet
blir dristigere, mer kreativt. Og det er handt-
verk hele veien. Skikkelig hdndtverk som du
kjenner pa smaken.

@l er den nye vinen, trenden er tydelig. Selv
Vinmonopolet, som selger alt gl som inne-
holder mer enn 4,76 % alkohol, hevder dette
pa sine nettsider. Nome bekrefter utsagnet,
og sier at gl virkelig kan drikkes til alt —ogsa
til kaker, dessterter og sjokolade. Det finnes
flere gltsorter som matcher det sgte, noen er
néer hetvin pa smak.

Juleglet derimot skal vaere merkt, sterkt
og kraftig, brygg tilsatt julas krydder, inge-
feer, nellik, muskat og kanel. I tidligere tider
fantes det like mange typer julegl som det
fantes hjemmebryggere, alle hadde sin
versjon. Men det er nok a velge i, idag ogsa.
Vinmonopolet tilbad i fjor flere enn 70 typer
julegl. Det er dermed noe for enhver smaks-
referanse, utfordringen er & finne akkurat
den gl-sorten som passer best til de ulike
matrettene.

Nome forteller om vineksperter som
anbefaler vin til lutefisk -helt feil ifolge ham.
Til den tradisjonsrike lutefisken skal det
drikkes gl, kort og godt. Men & velge riktig ol
til denne retten krever sin mann eller kvinne.
For lutefisk har ikke bare smak av lut og
fisk, men ogsé av sirup, grenne erter, bacon,
sennep og kanskje brunost. @let skal jobbe

mot sedmen og samtidig ha en bitterhet
som kan hamle opp med bacon eller ribbe-
fett. I tillegg skal smaken harmonere med
akevitten - greit 4 vite at Vinmonopolets folk
har ekspertisen inne.

Det er ikke til & komme unna, gl har vert
litt macho, drikken har appellert til flere
menn enn kvinner. Ikke na lenger. Med
alle mikrobryggeriene og lanseringene av
nye sorter, har kvinnene kommet pé banen.
Seerlig unge kvinner har byttet ut vin med
skummende ¢l i tulipanglass. Og de er
nysgjerrige, vager 4 teste ut, prevesmake og
dele oppdagelsene med seg.

Direktor Petter Nome

09 Bryggeri-og drikkevare-
foreningen lobber for
norsk gl-kultur

Kunnskapen om ¢l i matlaging er kjent fra
gammelt av, en kunnskap som er hayst
levende innen kokkefaget. @1 benyttes i
supper, i sauser og i marinader til kjott og
skalldyr. Du kan dynke kaker i ol, koke egg
i ol og bake brad med ol. Ringnes Bryggeri
uttrykker det slik “Ol i mat er kokke-
kunstens skjulte sjel.”

“Norge er et fantastisk gl-land,” sier Nome.
“Vi produserer gl pd rent vann og bruker
naturlige réstoffer. Det spirer og gror over
alt, bransjen er utrolig kreativ, &pen og raus.
“Det som er godt for meg, er godt for deg,”
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gar igjen. Ingen sitter pd hemmeligheter, og
det er ingen sjalusi mellom mikrobrygge-
riene og de store produsentene. Tvertimot,
de styrker hverandre.”

I Nomes jobb inngér det 4 drive lobbyvirk-
somhet og 4 gve press pé de rette instansene.
Det skal informeres om bryggerienes arbeid,
om produktene, og om deres roller innen
samfunn, klima og milje. Bryggeriene er
solide verdiskapere, hvert ir bidrar de med
godt over 10 milliarder kroner til stats-
kassen.

Informasjonsabeid skjer ogsé i dpent land-
skap, pa messer og arrangementer over hele
landet. I sommer arrangerte Innovasjon
Norge “Matstreif” pad Rddhusplassen i Oslo,
i samarbeid med Landbruks- og mat-
departementet og Nerings- og fiskeri-
departementet. Mer enn 180.000 menne-
skerbesgkte festivalen, og defleste varinnom
olteltet der de kunne prgvesmake 120 gl-
merker signert 23 produsenter.

Det fores en restriktiv alkoholpolitikk i
Norge og vi har verdens hgyeste alkohol-
avgifter. Men det er to sider av saken og
kanskje skjer det noe snart. Forskriften om
alkoholreklame er ute pa hgring- direktor
Petter Nome og medlemmene i Bryggeri- og
Drikkevareforeningen gleder seg forsiktig.
Kanskje blir det snart tillatt 4 informere om
hvordan glet er laget, hvordan det smaker
og hva slags mat det passer til?



OPPSKRIFT

o
PINNEKJETT PA POTETRIST

4 personer // 4 kg saltet og rokt pinnekjott // 2 kg mandelpoteter // 1 V2 dl verterel // vann

Legg pinnekjottet i blet i en stor kjele et par degn, skift vann flere
ganger. Legg mandelpoteter i 2—3 lag i bunnen av kjelen og hell
over vann til det nesten dekker potetene. Legg kjottet i tette lag

oppa, kok opp og la kjettet dampe pa svak varme under lokk i ca
3 timer, til det er mart og lesner lett fra beina.

(2]
HVETEBLBAKT TORSK MED LUN TOMAT- 0G KAPERSSALAT

4 personer forrett // 800 g beinfri torskefilet // 5 dl Hoegaarden Wit // 4 dillstilker // 1 terning fiskebuljong
Tomat- og kaperssalat: 1 dl presset sitronsaft // 2 ss lake fra kapers // V2 dl Leffe Blonde // V2 dl sukker // 1 dl olivenolje //
12 luksuskapers i lake // 1 finhakket rodlok // 24 cherrytomater delt i to // 2 ss finhakket dill // pepper og salt

Varm opp stekeovnen til 200°C. Skjer fisken i 4 like store biter og
legg den i en smurt ildfast form. Hveteglet helles i kjele, drei pa
flasken s alle rester av gjeer kommer med. Varm opp glet sammen
med dillstilker og buljongterning. Hell den varme laken over fisken
og stek den i ovnen i 5—8 minutter.

Tomat - og kaperssalat: Bland sitronsaft, kaperslake, ol, sukker
og olje i en kjele. Varm laken til den blir lunken. Legg i kapers,
finhakket redlok og halve tomater, dryss over finhakket dill til slutt.
Fordel den lune salaten pa tallerkener og anrett med fisken oppé.
Serveres med kokte poteter.

®
SILD NEDLAGT | JULEAL

4 personer // 8 fileter av spekesild eller kryddersild // 2 kvaster dill // 20 hele pepperkorn // 3 dljuleol fra butikken // 1 lok, finhakket //
1 lite glass kapers // 1 lite glass rodbeter // rugbrod // kalde kokte poteter // smor

Fine fileter av spekesild eller kryddersild legges i en form. Legg hakket rd lok, kapers og redbeter som tilbeher. Server med rugbred,

pepperkornene og rikelig med dill over. Hell over juleglet og sett

til kjoling i seks timer. Ta filetene ut av marinaden og anrett med

smer og kalde kokte poteter.

o
JULEBLMARINERT LAKS MED APPELSIN 0G BASILIKUM

4 personer forrett // 400 g laksefilet uten skinn og bein // 2 dl juleol fra butikk // 1 dl kaldpresset olivenolje // skall og saft fra 1 lime
1 appelsin // 1 potte basilikum // salt og nykvernet pepper // ruccolasalat til servering

Skjeer laksen i pene skiver og legg den i en bolle. Ha i ¢l, olivenolje,
en halv potte basilikum samt saft og finrevet skall fra en lime. Skjaer
vekk skallet fra appelsinen og skjer ut filetene, unngd de hvite
hinnene. Legg appelsinen sammen med laksen og la dette marinere

en times tid. Finhakk resten av basilikumen og smak til med salt
og nykvernet pepper. Fordel vasket ruccola pa 4 tallerkener, anrett
fisken med litt av marinaden oppé.

Tips: Alkohol har kokepunkt pa 78,3°C og fordampingen starter allerede ved 40-50 °c. Jo lenger koketid, desto lavere alkolholinnhold.
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“Astrom, Bok: 0l med kniv og gaffel

foto Isidor Astro



KONSEPT INSPIRERT
AV STREET FOOD!

En mulighet for deg til & tilby autentiske,
trendye retter i din restaurant. Enkle

oppskrifter som fornyer menyen og far
din restaurant til & skille seg ut i mengden.
Et nytt sortiment med sauser som er
noe utover det vanlige, med uendelige

muligheter for a skape nye retter eller
- fornye gamle favoritter.

LUTEFISK /TORSK VEGETAR, EKS NBTTESTEK
; ZEgir Siv Witbier (5.5%) /gir Rallar Amber Ale (4,7%)
EPD PRODUKT PAKNING ZEgir Hod Julebrygg (4,7%, kryddra med rosepepper) gir Witbier/Siv Witbier (4,7% / 5.5%)
2953586 PIRI PIRI SAUCE 906 Haandbryggeriet India Saison Lervig julegl, Lervigs Jul, Lervig Pilsner og Winter Ale
, 2953504  SWEET CHILI SAUCE 1100 6 Haandbryggeriet Bavaria
2953602 TERIVAKI SAUCE 10906 Lervig julegl, Lervigs Jul og Lervig Pilsner MULTEKREM
2053610 BOURBON BBQ SAUCE 1100 6 Agir Lir Dry Irish Stout
2953628  MEXICAN HOT SAUCE 1060 G ZBgir Skumring Dubbel
2953636  CHIPOTLE SAUCE “890 G R I B B E/ SVI N ESTEK Agir Tors Hammer Barleywine
2953644  RANCH STYLE SOURED CREAM 960 6 Agir Ylir Julebrygg (7%) Aass Bockel
2953651  GUACAMOLE STYLE TOPPING ’ 970 G’- ¢ Agir Lli<ndisfarne S;c{)tclh(Aje)(7%) Kinn Tomasmesse
2953925  SALSA i 9706 /gir Skumring Dubbel (7%
408811 DICED JALAPENO TOPPING %06 Haandbryggeriet Fyr & Flamme RISGRAT / RISKREM

il i Haandbryggeriet Norse Porter Agir Lir Dry Irish Stout
i ( Lervig juleol, Lervigs Jul, Lervig Pilsner, Winter Ale og Hoppy gir Skumring Dubbel

f Joe gir Tors Hammer Barleywine

Aass Julegl premium 6,5%

L PINNEKJ@TT
B (%, roud ctkett) SMAKAKER, FRUKT 06 NATTER
llar Amber Ale (4,7%) Agir Ylir Julebrygg
farne Scotch Ale (7%) Agir Skumring Dubbel

gseriet Hesjeol Aass Julegl Vellagret 9%
\ Lervig julegl, Lervigs Jul, Lervig Pilsner, Lucky Jack, Winter Ale  Kinn Tomasmesse

——
-

Opp “.

e SJOKOLADE

Ul Aass Bockel
i Julebrygg (4,7%, kryddra med rosepepper) Kinn Svartekunst
Bryegve Blonde Ale (6%) Aigir Natt Imperial Porter
Mer inspirasjon og idéer pa var hjemmeside andbryggeriet Ardenne Blond Agir Lynchburg Natt barrel-aged Imperial Porter

www.santamariafoodservice.no _ - | | i

-




NA RELANSERER VI VAR SPESIALKAFFE SOM

NORWEG ST

Norwegian Roast-serien vil romme mange av vare klassiske spesialkaffevarianter. I tillegg vil den
inneholde nye kaffetyper med blant annet lysere brent kaffe, som fantastiske Pitalito fra Colombia.

NYHET!

PITALITO, FRA HUILA I COLOMBIA L
Vi lanserer nd en fantastisk kaffe fra Huila-regionen i
Colombia. Kaffebennene er produsert av et kooperativ i

den lille fjellandsbyen Pitalito. Kaffen er lyst brent, og

har en ren smak med nyanser av rede bzr og blomster. Den

er syrlig, og har god fylde.

NORWEGIAN ROAST

Froete
Huila-regionen er kjent for sin szrlig heye kaffekvalitet,
og det er derfor med stolthet vi tilbyr denne
ettertraktede kaffen.

HELE BONNER 500 G

Frieles varenr: 52312
EPD-NR: 4092151

12 poser per kartong

NYE EPD-NUMRE!

@ IPANEMA BOURBON BRASIL * @ BLUE JAVA INDONESIA
Brasiliansk kaffe med lav Elegant kaffe med smaker av
syrlighet. Gode smaker av ngtter grenne urter. Lav syrlighet og
og sjokolade. Kaffen er fyldig, bitterhet. Avslutningen er fyldig
sgt og med lav bitterhet og krydderaktig

Hele benner 500 g Hele benner 500 g
Frieles varenr: 52512 Frieles varenr: 52112
EPD-NR: 4092193 EPD-NR: 4092128

12 poser per kartong 12 poser per kartong

@ EMBU KENYA *
Leskende, fruktig og med smak av
solbzr og te. Frisk syrlighet med
innslag av sitrus

© ESPRESSO 1799 *
Velbalansert, brasiliansk espresso
med aroma av merk sjokolade og
kakao. Fyldig og rund smak.

Hele banner 500 g
Frieles varenr: 54212
EPD-NR: 4092243

12 poser per kartong

Hele benner 500 g
Frieles varenr: 52412
EPD-NR: 4092177

12 poser per kartong

© FRIELE ESPRESSO UTZ *
En merkbrent og fyldig,
brasiliansk espresso med
lav syrlighet.

@ MALABAR MONSOONED INDIA @ FAIRTRADE GUATEMALA ** @ FRENCH ROAST *
Serpreget indisk kaffe med lav Fyldig og frisk kaffe med kraftig En frisk, merkbrent kaffe med
syrlighet. Fyldige aromaer av smak av grenne urter. Smak med smaker av plomme, lakris og
karamelliserte netter og varme tydelige innslag av netter og marsipan. Sedme mot karamell og
krydder sitronblad en dempet bitterhet.

Hele benner 500 g
Frieles varenr: 52212
EPD-NR: 4092136

12 poser per kartong

Hele benner 500 g
Frieles varenr: 54112
EPD-NR: 4092235

12 poser per kartong

Hele banner 500 g
Frieles varenr: 52612
EPD-NR: 4092201

12 poser per kartong

"1Q FRIELF

FAIRTRADE Kaffehuset Friele, Postboks 175, 5852 Bergen

Hele benner 500 g
Frieles varenr: 52712
EPD-NR: 4092219

12 poser per kartong

Utz
Certified

FRIELE.

SERVICE
GROSSISTENE

45 45 47 48 43
o0 I &2

UKE 47 (17. nov - 23. nov)

S yesTroLMFuoL

== =
Kalkun Karbonadedeig

Kalkun Karbonadedeig fra Vestfold Fugl
er et magert produkt. Dette kan du bruke
pa samme mate som tradisjonell kjgttdeig.
godt tips kan vare a krydre kjottet med
urter og hvitlok, det smaker kjempegodt.

s |

EPD: 1403 531

UKE 50 (8. des - 14. des)

VAASAN NORGE AS

Gulrotkake Mors

Klassisk gulrotkake med saftig bunn, deilig
ostekrem og nottestrossel.

EPD: 4 019 451

o |

UKESKAMPANJE

UKE 45 (3. nov - 9. nov)

RDNE ESPELAND AS /

-

Angus Hamburger

homestyle 200g

En skikkelig hamburger starter med den

bes en. Dette er en hamburger med
jemmelaget fasong som passer for deg som
er pa jakt etter det unike.

o |

EPD: 4 088 407

UKE 48 (24. nov - 30. nov)

NORTURA SA

Medisterkaker grove 66 g
Gilde Medisterkaker egner seg like godt
til ferjulsmiddager og lunsjbuffet, som til
selve julemiddagen. Gilde medisterkaker

on! De inneholder mye kjott, er
godt krydret og har en smak som mange
forbinder med julen.

3

UKE 51 (15. des - 21. des)

BARILLA NORGE AS

EPD: 2843712

Barilla Basilico saus, 2 kg

Tomatbasert saus med basilikum og oliven-
olje. Velbalansert smak og konsistens,

Kklar til bruk. Kan lagres i romtemperatur.
Inneholder ingen konserveringsmidler.

o

EPD: 1164797

UKE 46 (10. nov - 16. nov)

Creme Dolce

Topping som holder formen lenger i
og kalde desserter og

design og funk

enkelt & de

UKE 49 (1. des - 7. des)

NORTURA SA

EPD: 2943 386

Medisterpglse skinnfri 64 g
5ilde Julepolser lages med kun svinekjott,
naturlige ingredienser og har en god krydder-
smak av muskat, pepper og kardemomme.
Dette er en b lger til jul — pa alle
tallerkener.

UKE 52 (22. des - 28. des)

VESTFOLD FUGL

EPD: 2 653 046

Andebryst

Vi tilbyr smakfulle, saftige og mare Norske
andebryst fra Ve d. Anderasen er ngye
valgt ut for a sikre at vare kunder far en
ravare av hgy kvalitet.

EPD: 2991230




MANEDSKAMPANJE

BARILLA NORGE AS

BARILLA NORGE AS

Barilla Lasagneplater

Gastronorm

Bolgede lasagneplater tilpasset Gastronorm

former. 100% durumhvete. Inneholder ikke

egg.

KARTONG A 5 KG
EPD: 241034

Alaska Pollock, 55-115 g
losfryst MSC

Renskarne fileter, kokes fra dypfryst
tilstand - har bredt bruksomrade.

4,54 K6
EPD: 971 416
[DUN INDUSTRI

Marsipankake rund 18 cm

Nydlig marsipankake med bringebeersyltetoy
og krem. Tines 6 timer pé kjol. Pakket singel
i selgende kakeeske.

KARTONG A 4 KAKER
EPD: 2389 440

Barilla Basilico saus, 2 kg

Tomatbasert saus med basilikum og oliven-
olje. Velbalansert smak og konsistens, klar
til bruk. Kan lagres i romtemperatur.
Inneholder ingen konserveringsmidler.

_ KART MED 4 KART A 2 KG SAUS
+15% EPD: 1164797

[DUS NORGE AS

Gulrot Tricolore, 3 x 2 kg

Ferskdampet gulrot skaret i grovere kutt.
Blanding med flere farger gir en delikat og
anvendelig garnityr-lgsning til tallerkenen.

o |

6 KG
EPD: 2 028 470

[DUN INDUSTRI

Kransekake 18 ringer

Bakt med brun kransekakemasse (35%
mandelinnhold) Tines 2 timer i rom-
temperatur. Gluten fri.

o |

KARTONG A 6 STK
EPD: 2930 554

BAXT AS

Red Velvet

En rod kakebunn med lys og luftig krem
toppet med strossel.

5X12006
EPD: 2711976

KAFFEHUSET FRIELE

Kaffe

Pitalito Colombia, hel
EPD 4 092 151

Blue Java Indonesia, hel
EPD 4 092 128

Friele Espresso 1799, hel
EPD 4 092 243

o |

12X 5006
EPD: se tekst

LANTMANNEN UNIBAKE

Kokosbolle gigant 60 g: EPD 2 968 816
12 stk pr krt

Kokosbolle stubbe 45 g: EPD 2 968 675
24 stk pr krt

Kokosrull 38 g: EPD 2 968 618

24 stk pr krt

o |

GLUTENFRIE
EPD: se tekst

LERUM AS

Tyttebaersyltetoy

Tyttebersyltetay
6 x 1,0 kg, EPD 259 804
Tyttebersyltetay
1x 9,5 kg, EPD 671 362

EPD: se tekst

NORTURA SA

Medisterkaker grove 66 g

Gildes Medisterkaker egner seg like godt
til forjulsmiddager og lunsjbuffet, som til
selve julemiddagen. Gilde medisterkaker
er tradisjon! De inneholder mye kjott, er
godt krydret og har en smak som mange
forbinder med julen.

5,0 KG FRVST

EPD: 2843712

TINE SA

NOVEMBER & DESEMBER

MILLS

majones

'E-;_‘ :dll
Mills Salat- og Dressing-
majones

En majones spesielt egnet til produksjon
av dressinger og salater. Téler utspeing
utmerket og er meget stabil.

9,5KG6
EPD: 2793 453

NORTURA SA

Medisterpglse skinnfri 64 g

Gilde Julepglser lages med kun svinekjott,
naturlige ingredienser og har en god krydder-
smak av muskat, pepper og kardemomme.
Dette er en bestselger til jul — pa alle
tallerkener.

5,0 K6 FRVST
EPD: 2 653 046

TINE SA

NORREK DYPFRVS AS

Kalrotstappe

Nydelig kalrotstappe som er enkel &
tilberede og porsjonere. Ha alltid kélrot-
stappe lett tilgjengelig pa frys.

A POSER A 2 KB
EPD: 460 88|
\ RIDDERHEIMS

Olpolser

Hot amigo
EPD 4 066 643
Bierbanger
EPD 4066 619
White angel
EPD 4 066 445

AD X506
EPD: se tekst

VAASAN NORGE AS

Brie Reverend

Brie Révérend er en myk, mild stabilisert
brie som er ferdig modnet og spiseklar.

3KG
EPD: 496 384

Ridder 38% Classic

Ridder er en halvfast, kittmodnet ost
med enestiende fyldig og pikant smak
og aroma.

17 KG
EPD: 622 456

Kaker
Gulrotkake Mors
EPD: 4 019 451
Sjokoladekake Mors
EPD: 4 019 469
Mor Monsen Mors
EPD: 4 019 444

1X1500 6
EPD: se tekst



MANEDSKAMPANJE

Kalkun Karbonadedeig

Kalkun Karbonadedeig fra Vestfold Fugl
er et magert produkt. Dette kan du bruke
pa samme maéte som tradisjonell kjottdeig.
Et godt tips kan vere a krydre kjottet med
urter og hvitlek, det smaker kjempegodt.

EPD: 1409 531

UNILEVER FOOD SOLUTIONS

VESTFOLD FUGL

Andebryst

Vi tilbyr smakfulle, saftige og more Norske
andebryst fra Vestfold. Anderasen er naye
valgt ut for & sikre at vére kunder far en
ravare av hay kvalitet.

EPD: 2991 230

UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Oksebuljong konsentrert

Flytende buljong med fyldig, god og autentisk
oksesmak. Allsidig og kan tilsettes nar som
helst i matlagingen og i mange ulike retter, bade
varme og kalde. Gluten— og laktosefri.

EPD: 2844 249

““ADNE ESPELAND AS / JIEDER

e > o —
Jader Pulled Pork

Jaeder Pulled pork er kokt pé lav temperatur
over lang tid og marinert med en smakfull
barbeque marinade. Produktet er ferdig
revet og Klar til bruk. Her er det null svinn og
ingen sol.

EPD: 2 969 665

Dijonsennepssaus, ferdig

Serveringsklar sennepsaus som egner seg godt
til julematen. Kan ogsa videreutvikles. Del

av et serveringsklart sortiment bestdende av
Bearnaise, Hollandaise, Pepper, Dijonsennep
og Demi-Glace. Varmes i vannbad, mikro eller

kjele.

‘ EPD: 4 018 701

DUNI AS

Dunicel dukskjort

Dunicel dukskjert 0,72 x 4 m, hvit

EPD: 320 044

Dunicel dukskjert 0,72 x 4 m, rad

EPD: 320 036

Dunicel dukskjert 0,72 x 4 m, merk grenn
EPD: 320 002

k EPD: se tekst

UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Knorr Svinekraft

Klassisk svinekraft med en sgt smak av
einerbaer. Egner seg godt til julematen.
Gluten- og laktosefri.

EPD: 2 467 181

RDNE ESPELAND AS / JFEDER

JZEDER Kyllingkjett
strimlet / marinert

Kyllingen er laget av renskaret larkjott og
Jeeder-marinaden gjor dette produktet unikt
og er en sikker vinner. Har utallige bruks-
omrader.

‘ EPD: 1 826 924

HUHTAMAKI

Kaffebeger Coffee To Go
250 ml

Kaffebeger Coffee to Go i kraftig kartong
materiale til varmt drikke. Begeret har maks.
fyllevolum 280 ml og 80 mm lokk benyttes.
Produsert av PEFC sertifisert kartong.

‘ EPD: 2730 240

Nyh"/f"

i Lasagneplater - Glutenfrie

Krt. a 3 kg. 60 plater - - 5 1/1 GN-former
EPD: 2 8563 117

Allergener: Soya

Lasagne

med glutenfrie lasagneplater og saus

Lasagnesaus Lasagnesaus
2 spanna 181-5 1/1 GN-former 6 bokser a8 |
EPD: 2 319 473 EPD: 1 767 599

Allergener: Melk Allergener: Melk

orklafoodsstorhusholdning.no
(800 33 005

ORKLA FOODS NORGE AS

Postboks 711 - 1411 Kolbotn
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GLEDEN T ET GJARINGSKAR 06

LUKTEN AV SUKSESS

For fem ar siden var det fire-fem mikrobryggerier i Norge. Na er det flere
enn femti. 7Fjell Bryggeri er ett av av dem, og kanskje det bryggeriet som
har markert seg sterkest pa kortest tid. Med bryggemester Gahr Smith-
Gahrsen 1 spissen har mikrobryggeriet i Bergen brygget ol som har
begeistret bade olnerder, Vinmonopolet og alle andre med sans for godt ol.

Egentlig skulle de ikke starte bryggeri i det hele
tatt, Jens Eikeset og Steinar Knutsen. De skulle
starte brygg-pub. Planene varklare, alt som gjen-
sto var & signere leiekontrakten pa sentrums-
lokalet de ville ha. Sa skjedde det som ikke skulle
skje, folk med opsjon snappet kontrakten fra
dem dagen for dagen. Skuffelsen ga grobunn
for kursendring og nye planer ble lagt. Bryggeri
denne gangen. De tenkte, ville, viget og regnet
pa tall. Eikeset kontaktet Gahr Smith-Gahrsen
som sa opp laererjobben pa flekken. N& hadde
de béade bryggmester og en solid presentasjon,
alt de manglet var kapital. Beregningene viste at
de trengte 13 millioner kroner. Halvparten fra
private investorer.

22

EMISJON OVER FORVENTNING

De gikk ut i markedet, hadde mater med restau-
ranteiere og folk som Herman Friele. Over alt
ble de mgtt av begeistring. Klart Bergen skulle
ha sitt eget mikrobryggeri. Snart var emisjonen
mer enn fulltegnet. De maétte si nei til noen,
justere ned andre og takket ja til 7.5 millioner
kroner. Devarigang, kalenderen viste juni 2013.

“Det gikk greit,” sier daglig leder for 7Fjell
Bryggeri, Jens Eikeset, som selv har mangearig
erfaring fra restaurantlivet i Bergen.

- Var det bryggmesterens meritter som tente
gladen hos investorene?

“De tente pa hele konseptet. Og selvfalgelig
veide Gahr Smith-Gahrsen tungt, veldig
tungt. Han har et kjent navn i bryggeri-
kretser, og er olbrygger av natur. Kreativ,
kunnskaprsrik, kort og godt den mannen
vi trengte. Gahr har vunnet en rekke priser,
blant annet to Norgesmesterskap i albryg-

ging.“

GJZARINGSKAR FRA KINA OG
HUMLE FRA FLERE KONTINENTER
A bygge opp et komplett bryggeri er ikke
gjort i en fei. Gjaeringskar og alt annet utstyr
for produksjon ble bestilt fra Kina, og kunne
forst leveres ut pa nyaret 2014. Tappelinjen
ble bestilt fra Italia. I ventetiden var det nok
av oppgaver & gyve lgs pa. Det skulle lzeres og
testes, knyttes kontakter med leverandorer,
opprettes logistikk og lages nettsider. Tid
til & brygge ol i andres lokaler ble det ogsa.
Bryggeriets tre forste olsorter, “Vinter”,
“Svartediket Black IPA” og “Walkendorff
Amber Ale” ble til hos Lervig Aktiebryggeri i
Stavanger.

Sommeren 2014 var produksjonen i gang i
eget hus. Tre maneder senere hadde de tre
ansatte utviklet flere egne olsorter og brygget
50.000 liter. Qlet géar ut sa fort det er tappet,
sa langt har de ikke rukket & bygge opp lager.

Pa 7Fjell Bryggeri er det héndverk som
gjelder, alle arbeidsoperasjoner skjer
manuelt. Fra beering av 25-kilos sekker med
malt og humle til pakking av flasker. Det kan
bli mange tunge loft i lopet av en arbeidsdag.

- Fysisk styrke, kunnskap, kreativitet og
begeistring er det som skal til?

“Ja, det og mer. Nér du driver et bryggeri med
maél om & lykkes mé du ha kontroll pa det ad-
ministrative ogsa. Pa innkjepssiden handlet
det om 4 etablere et internasjonalt nettverk.
Vi Kkjoper humle fra New Zealand, USA,
Tjekkia, Tyskland og noe fra Storbritania.

Humletypen vi gnsker er ikke ngdvendigvis
lett & fa tak i, leveranderene er prisgitt vekst-
forholdene der plantene dyrkes. Er det torke
i omradene, bli det mangel. Vi er nye pa
markedet, og ser hvor viktig det er & inngé
faste leverandgravtaler for a sikre plassen i
koen.

OL -LANGT MER ENN EN VEI TIL
PROMILLE
-Viforstér at glet dere brygger har falt i smak?

“Ja, og med all respekt for de store bryg-
geriene. Bryggmester Gahr har fitt carte
blanche for utviklingen av sortene. Folk opp-
lever glet vért som mer utfordrende, smaken
storre og dypere enn ol de har drukket for.
Det er mange prosesser som avgjer smaken -
brenningsgrad, sedme, gjaer, humle, tempera-
tur, farge, bitterhet og hva vi ellers tilsetter.
Prosessen er kompleks og uhyre spennende.
Ulike typer malt og mesketemperaturer er
en oppdagelsesferd i seg selv- vi har aldri en
Kkjedelig dag pa jobben. “

- Hvilke sorter har dere utviklet?

“Vi lager alt fra lyst ol med alkoholprosent-
er som kan selges i dagligvarebutikker, til
markere og kraftigere ¢l med mye humle,
ol som inngér i Vinmonopolets sortiment.
Pri dag har vi utviklet og produserer 14 ulike
sorter.”

I KO FOR STIL OG GOD SMAK
Horecamarkedet pd Vestlandet tar i mot
det meste, Vinmonopolet noe. Da polets
utsalgssted “Valken” i Bergen tok inn 600
flasker av “Vinter”, ble det ke pa polet,
samtlige flasker ble solgt i lopet av to timer.
Etikettene som pryder oleflaskene til 7Fjell-
Bryggeri er ikke bare stilrene og toffe, de
informerer om glet og foreslar matretter glet
Kler.

“Hva hvis dere hadde byttet ut flasker med

7FJELL BRYGGERI

GAHR SMITH-GAHRSEN
Bryggemester

bokser,” spor vi Eikeset, “ville det ha svekke
olets eksklusive uttrykk?”

“Nei, det kan vi ikke se. Flaske eller boks,
eller begge deler, er ikke bare et spersmal
om markedsforing eller hva som ligger best
i hédnden. Bokser forlenger holdbarhetstiden
fordi boksene er 100 % lystette og hindrer
oksidering. En flaske veier 220 gram, en boks
2 gram, det betyr noe for handtering og frakt.
Og ogsa bokser kan pantes og gjenvinnes
— og ha en ren og sterk dekor. Vi lytter til
markedet og vurderer fortlapende.”

Det er heyt under taket i 7Fjell Bryggeri.
Stadig nye sorter brygges pa en blanding av
kjeerlighet, tradisjoner, kunnskap og kreativi-
tet. Bryggeriet vil vokse, men Jens Eikeset
lover, glet vil alltid utfordre og alltid smake
av ekte handverk.
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HORDALAND FYLKESKOMUNE

TBFFE ANBUDSRUNDER
06 MATGLEDE

[
BERGEN

Det bor og lever flere enn en halv million sma og store mennesker i Hordaland,
Norges tredje storste fylke 1 areal. Tre fjerdedeler av landskapet bestar av fjell, og
samtlige trettifire kommuner har grenser til havet.

Administrasjonen i Hordaland fylkeskommune
holder hus midt i Bergen. Herfra styres en rekke
oppgaver. Samfunnsoppdraget er “4 ta vare pa
fortiden, natiden og fremtiden.” Konkret inn-
befatter ansvarsomradene kultur, friluftsliv og
videregdende skole. Videre kollektivtransport,
veisamband, tilrettelegging for verdiskaping
og naringsliv, samt den offentlige tannhelse-
tjenesten.

Katrine Berntsen er én av de rundt regnet fem
tusen som har Hordaland fylkeskommune som
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sin arbeidsgriver. Hun er gkonom og radgiver
med ansvar for & folge opp inngétte innkjops-
avtaler med leverandgrene. Det trives hun godt
med, og opplever jobben som spennende.

MED MAT SOM PENSUM

Makestad Engros har hatt rammeavtaler med
fylkeskommunen i snart ti ar, hver avtale loper
i fire &r. Méakestad Engros er dermed inne i sin
tredje avtaleperiode — denne siste i segmentet
frukt/gront og kolonialvarer. Og med videre-
gidende skoler som den viktigste malgruppen.

Fylket har fortifire videregdende skoler
og én folkehogskole. Atte av skolene har
linjer for restaurant og mat. Kokk, baker,
konditor, slakter og serviter er noen av
yrkene elevene kan velge a utdanne seg til.
Alle skolene kan benytte seg av Hordaland
fylkeskommunes matvareavtale. Trettitre
av skolene far faste leveringer til egen-
drevne kantiner eller matundervisning,
mens de gvrige bestiller mer sporadisk
etter behov og anledning.

STRENGE KRAV OG

FULL KONTROLL

Det er sarlig elevene pa kokkelinjen som
er forbrukere av frisk frukt, grennsak-
er, mel og andre kolonialvarer levert av
Maékestad Engros. Forbruket er stort og
avtalen regnes i millioner. “Det er skolene
selv som bestiller,” sier Berntsen, “de har
elektroniske bestillingssystemer direkte
mot grossisten. Mens innkjopsseksjonen
sentralt er ansvarlig for den juridiske
delen av rammeavtalen, og oppfelging av
denne pé et overordnet niva. “

Det er serlig elevene pa
kokkelinjen som er forbrukere
av frisk frukt, grennsaker, mel

0g andre kolonialvarer levert av
Mékestad Engros.

Fylkeskommunen stiller strenge krav
til kvalitet, leveringsdyktighet, service,
og selvfolgelig pris. Det er flere titalls
kravpunkter leveranderene ma innfri.
Eventuelle sma uregelmessigheter loses
lett mellom leverander og skole, mens
storre avvik folges opp av fylkeskom-
munen. “Regler er bra,” hevder Katrine
Berntsen, “de kan synes omfattende og
byrakratiske, men er nedvendige for & opp-
rettholde et hoyt niva pa tjenestene vare.

MILJO OG KRONGLETE GEOGRAFI
Pa spersmél om vektleggingen av gko-
logisk mat, svarer Katrine Berntsen at de
i anbudskriteriene ogsa ber om priser pa
gkologiske varer, men uten at det stilles
krav til en bestemt prosentandel. Et av
tildelingskriteriene i forrige anbuds-
utlysning var “Utval av ekologisk mat.”
For miljefokus har de, avtalen innebarer
flere punkter vedrerende miljg, blant annet

HORDALAND FYLKESKOMUNE

skal leveranderene ta emballasjen i retur
og sorge for at destrueringen av denne
skjer forskriftsmessig.

I tillegg har Hordaland fylkeskommune
miljosertifisert sine enheter og innfert
miljostyring. Leveranderene leverer hvert
ar miljostatistikk til fylkeskommunen
for foregdende ar. P4 bakgrunn av denne
statistikken utarbeides det et miljeregn-
skap for hver enhet - skoler, tannklinikker
og kontorenheter. Miljoregnskapet gir tall
og oversikt over innkjop av miljomerkede
produkter og gkologisk mat.

Det er mange trader & holde i, bade for
Hordaland fylkeskommune og Méakestad
Engros. Nar varene er plukket, pakket
og lastet skal kjorerutene folges presist
etter avtale. Hver skole far varelevering én
eller flere ganger i uka, og de fleste fore-
trekker levering pa morgenkvisten, for
skolestart. Ferden gjennom geografien er
utfordrende, fra tett bytrafikk gjennom
Bergen til varetransport over fjell og vann.
Avstandene er lange og fergene og fjord-
armene mange i Hordaland -det hender jo
ogsa at det er litt veer pa Vestlandet.

LARERIK NARKONTAKT

OG KOKKEKUNST

Katrine Bertsen forteller at leveransene
ikke er det eneste kontaktpunktet mellom
leverander og skole. Kurs arrangert avleve-
randegrene og messebesgk er populert
blant elevene. De larer, smaker, og bade
gir og far impulser.

De er fremtiden disse ungdommene, og
de er ambisigse. Pa flere skoler er det de
som sgrger for kantinematen til leerere og
elever. Og det skjer ofte at de lager mat ved
offisielle arrangementer. Katrine Berntsen
opplevde selv hvor dyktige de er under
et fylkeskommunalt besgk i Fusa. De
matfaglige elevene komponerte, laget
og serverte en utrolig velsmakende tre-
retters middag pa beste restaurantniva.

Det er definitivt hap for rekrutteringen.




SLATTO MARKETING AS

NYE SAMARBEIDSPARTNERE

00 Spennende retterforfolk Lfarta

JOHN ARNE JORGENSEN
Markedssjef

De var tre partnere i Norsk Storhusholdning. Slatto Marketing AS, HOFF
SA og Adne Espeland AS. Né er de to. I sommer trakk Espeland seg ut mens
de to gjenvaerende satser offensivt videre sammen. De har beholdt hele
salgsapparatet og har inngatt samarbeid med nye kjottprodusenter,
nemlig Krone kjottprodukter AS og Finsbrdten AS.

Han har bare godt & si om om arene med
Espeland, markedssjef John Arne Jor-
gensen i Norsk Storhusholdning. Og helt
slutt pd samarbeidet er det ikke, Espeland
skal fremdeles levere hamburgerne til
kundene deres. For driften handler fortsatt
om fastfood, streetfood eller ganske enkelt
om mat for folk i farta.

- Virker det nye samarbeidet med
Finsbrdten og Krone lovende? spor vi
Jorgensen.

Ja, virkelig. Krone Kjgttprodukter har et
topp moderne produksjonsanlegg bare
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200 meter unna vére kontorer. Vi opp-
lever at vi kompletterer hverandre. De har
kvalitet i alle ledd, dedikerte fagfolk og
maskiner og muligheter for & utvikle nye
produkter. Og ikke minst, vilje til & satse.
Mens vi har naerkontakt med storhushold-
ningsmarkedet, idéer og et landsdekkende
salgsapparat. Pluss at vi gjennom véare
samarbeidspartnere sgrger for alt tilbehgr,
det kan ikke bli annet enn godt!

- Salgsapparatet ma vere gull verdt,
hvordan er det organisert?
Vi har 21 medarbeidere med tittel og

funksjon som key account Manager spredt
over det ganske land. Disse ressurs-
personene fanger opp behov og fungerer
som konsulenter pa alle plan vedrerende
driften. Sammen informerer vi om produk-
ter, om trender, neringsinnhold og bistar
ogsa i forbindelse med drift og lennsomhet
hvis enskelig.

Kvalitet, nye konsepter. Utvikling
pa alle plan. Glede. Inspirasjon. Og
spennende nye smaksopplevelser

hentet fra en hel verden!

- Det ligger i navnet, Slatto Marketing, dere
lager ogsG markedsforings- materiell for
kundene deres?

Det gjor vi. Serlig for spisesteder som
veikroer, kiosker og snackbarer. Alle tjener
pa a gjore nye produkter kjent pa plakater
og i annet salgsmateriell. Som vi gjor det
nd ved & fronte Duo-burgeren med kylling
og kjatt, og Gyros, den greske utgaven av
pita. Sortimentet bredder seg stadig, pizza-
varianter, posteier, patéer og wraps i alle
mulige sunne og fargerike varianter. Folk

SLATTO MARKETING AS

er apne og prover gjerne noe nytt, sa sant
de vet om at det tilbys. Innenfor meny-
konseptet “Det lille EXTRA” gir vi meny-
forslag, opplaering og hjelp til markeds-
foring.

- For det er mange ufagleerte der ute som
lager mat for mange og har begrenset
erfaring i drift?

Ja, det blir stadig flere spisesteder og sam-
tidig flere kokker som hopper av i fart. Det
stiller krav til industrien, vi ma bestrebe oss,
sé langt det er mulig, pa & erstatte kokken
i de produktene vi lager. Det er ogsa i var
interesse & drive oppleering pa serverings-
steder. Vare folk kan g detaljert til verks,
vise hvordan maten ber legges opp pa en
tallerken, foresld garnityr og snakke om
hygiene og kundebehandling.

Huva kan kundene deres forvente av det nye
samarbeidet med Krone og Finsbrdten?
Kvalitet, nye konsepter. Utvikling pa alle
plan. Glede. Inspirasjon. Og spennende nye
smaksopplevelser hentet fra en hel verden!

- Men poteten er alltid in?

Det kan jeg love deg! Bade som selvstendig
rett, som ingrediens og som siderett. Bare
for & nevne noe varianter vi tilbyr: Bakte
poteter, Pommes Frites, Pommes Snacks,
Pommes Strips, Gourmet Frites, Friterte
potetskiver, Pommes Frites Glatt, Pommes
Bistro, Pommes Chateau, potetmos og
Rostipoteter- alle produkter signert HOFF.

- Enn Sous Vide-poteter, holder de stand?

De er etterspurt som aldri for. Det er nesten
ingen som skreller poteter selv lenger,
og aldri i stort volum. De vakumpakkede
posene med Sous Vide-poteter ivaretar
naeringsstoffer og sparer tid og arbeid, og
uansett matfaglig bakgrunn er du garantert
et godt resultat.

- Det rapporteres at stadig flere av oss blir
allergiske, det snakkes hoyt bade om coliaki
og glutenallergi. I hvilken grad tar dere
hensyn til disse gruppene?

Allergi er en utfordring. Vi tilbyr blant annet
glutenfrie pizzabunner, hamburgerbrad og
polsebrad. Men mange spisesteder vegrer
seg for & ta inn disse produktene, de er redde
for kryss-smitte under tilberedningen. Det
skal sa lite til, det glutenfrie produktet ma
ikke vere i kontakt med en kniv eller en
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Jfra venstre Runar Eriksen- distriktssjef
Oslo, Jorn Libekk- kjokkensjef NSH og
Vidar Holtet- produktsjef Hoff

plate som tidligere har veert i beroring med
hvetemel eller ordinare melkeprodukter.
Handteringen krever strenge rutiner. Vi
samarbeider med cgliakiforeningen for a
finnelosninger, ogleverer allerede produkter
i aluminiumsformer og singelpakninger.

- Idéene til nye produkter, hvor kommer de
fra?

Fra alle og alle steder. Jobben blir en livsstil.
Selv har jeg alltid jobbet med mat og elsker
& teste ut nye retter. Det kan min egen
familie bekrefte, de er testpanelet mitt. Og
ndr vi i vennegjengen setter oss pa motor-
syklene med kurs for kontinentet, vet alle
godt hva som venter — det er ikke severdig-
heter vi skal se, det er spisesteder & besgke.
Sier markedssjef John Arne Jorgensen. Som
er like glad i livet, som i mat og jobben.

Matcher de gvrige 16 ansatte i markeds-
avdelingen og partner HOFF markeds-
sjefens energi, dedikasjon og entusiasme,
gar Norsk Storhusholdning fremtiden trygt
imate.
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PA BARRIKADENE FOR
PASIENTENES BESTE

Gunnar Kvamme, kokk og enhetsleder ved St.Olavs Hospital
i Trondheim, liker a slass for det han tror pa. Gjennom alle
de 25 arene han har jobbet ved sykehuset har han hatt sterke
meninger. Vel sterke vil noen mene. Veien fira gulost i spagat
pa torre bradskiver til dagens gronne pasientmeny er brolagt
med kunnskap, nytenkning, provokasjoner, sunn fornuft og
kampvilje.

Fremfor alt er Gunnar Kvamme tydelig: = MAT SOM MEDISIN

“Du kan godt si at jeg ikke sliter med 4 vise =~ Men om Kvamme mer enn gjerne tar en
hvilket stasted jeg har”. Og legger til at han ~ kamp, er humoren aldri langt unna og
ikke har seerlig sans for folk som bare dilter =~ malene myke. Det handler om pasientenes
etter. “Du ma veere litt hard for 4 nd malene  beste. Fra dag én i jobben har han sett
dine. Og malene skal vaere mélbare. Nar et mat som en del av behandlingen, mat
mal er satt ma du virkelig jobbe for  nd det, som medisin. Maten skulle friste, vere
og ikke gé av veien for a terge noen, det kan  naeringsrik og skape glede. “Det er méltidet
veere effektivt 4 sette ting pa spissen.” som skal vaere dagens heydepunkt, ikke
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febermalingen.” Mens maten tidligere
kom fra et sentralkjokken pd sykehuset,
har Kvamme statt i spissen for en helt
ny modell. Da nye St. Olavs Hospital
ble offisielt dpnet i juni 2010 kunne de
vise fram 7 satelittkjokken i tillegg til
produksjonskjokkenet.

NARHET BETYR ALT

Hvert satelittkjokken ligger neer den
avdelingen det skal betjene, og aldri mer
enn 5 minutter unna pasienten. Maten de
serverer er spesialtilpasset pasientgruppene
og ogsd hver enkelt pasient. Kvamme for-
teller at ulike stadierien behandlingsperiode
kan péavirke smakssansen hos pasienten,
det som smaker godt den ene dagen, kan
oppleves kvalmende den neste. Kjokkenet
gar derfor langt for & innfri individuelle
behov og ensker.

Maten de serverer er spesial-
tilpasset pasientgruppene 0g 0gsa
hver enkelt pasient.

Kvamme leder en stab pa 100 medarbeidere,
hvert satelittkjokken har mellom 5 og 10
ansatte. Hver dag lager de det meste av
maten fra grunnen av, supper, Kjott og
fiskeretter, salater, grot og kaker til kaffen.
De 1300 pasientene kan velge tradisjonelle
retter, eller nyere som pulled pork, tapas
eller wraps. Brodet baker de riktignok ikke
selv, men fersk er det, det leveres hver
morgen rett fra bakerens ovn.

OKOLOGI OG OKONOMI

Daglig koker staben ogsa 250 kg poteter til
pasientene, friske poteter av sorter Kvamme
i samarbeid med begndene har funnet fram
til som de beste. @kologiske poteter, fra
jorder neer sykehuset.

Okologisk mat er et stikkord. Hosten 2002
ble kjokkenet ved St. Olavs Hospital med
i pilotprosjektet “For helse, glede, daglig
brad...0kologisk mat i sykehus.” Det var
ogsd i 2002 at Mat&Café sa dagens lys, et
konsept der matforsyningen ble definert
som en leveranderfunksjon, og i prinsippet
organisert som et aksjeselskap. Flere
sykehuskaféer og kantiner inngar i kjeden.
Disse har separate produksjonskjokken

og ployer gevinstene tilbake il
pasientserveringen. Forgvrig kan det nevnes
at pengene til mat pd sykehuset hentes fra
sykehusets totale driftsbudsjett og utgjer i
underkant av 0,5 %.

EVNEN TIL A LYTTE

Veien mot maélet om gkologisk sykehusmat
tok 5 ar, i 2007 vedtok sykehuset at minst
30 % av all mat skulle vaere gkologisk.
Seieren gav forstielse pd mange fronter,
og styrket samtidig samarbeide med
lokale produsenter. Kvamme roser ogsé
Ner-Engros som en partner som evner
a lytte og har oversikt. For akkurat det er
ikke hverdagskost i folge Kvamme, “store
grossister som er sentralt styrt trer ofte
ting nedover hodet pé oss. Jeg liker a styre
varelageret selv.”

Mat erkreativitet. Forslag til nye retter kastes
inn, vurderes, de beste realiseres. En alltid
pagdende prosess som involverer lytting til
pasienter i alle aldre og med ulike diagnoser
og behandlingsopplegg. Kvammes tidlige
tanker om at mat er medisin fikk full
uttelling i 2012 da erneringsstrategi ble
forankret i hovedledelsen med matomsorg
som en del av behandlingen.

LUKTEN AV VAFLER

Kvamme brenner for opplering og
motivasjon, bade av egne folk og bransjen
generelt. Han gnsker sterkere rekruttering
og heving av status. “Status er ikke viktig for
statusen selv, men for mulighetene statusen
gir.”

Mat er ogsd kos, maéltider stimulerer til
sosialt samvaer, knytter mennesker
sammen. “For,” sier Kvamme, “fikk
pasientene beskjed om 4 legge seg i sengene
sine nar det var tid for mat. I dag samles
alle oppgdende pasienter i spiserom som til
forveksling ligner en kantine eller kafé. Og
enten de ligger, sitter eller stér vil de alltid
kunne kjenne lukten av vafler eller kaker
nér vi steker pé et satelittkjokken. Det gir en
folelse av hjem, av neerhet, av trygghet. “

FRA KONGENS BORD TIL SKOGENS RO

Nye St.Olavs Hospital er bade et
lokalsykehus og et universitetssykehus
- integrert med NTNU og eid av Helse
Midt-Norge. Kong Harald var tilstede ved
apningen, og selvsagt ble festmiddagen laget
av husets folk. Det er ogsa de, som i tillegg til
a serge for mat til konge og pasienter, lager
maten til tusenvis av ansatte og besgkende.
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GUNNAR KVAMME
Kokk og enhetsleder

Og som gjennom Kvammes ledelse og egen
innsats bidrar til helsegevinst for alle.

Ledelse, foredrag, ansvar, mater, prosjekter-
det blir iblant behov for time-out for Gunnar
Kvamme. Da reiser han til den lille rade stua
han har i Sverige. Her finner han fred og ro
og lader batteriene -det er alltid en ny kamp
som skal vinnes.
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er'a velge mellG

TINE Pizzaost Original 2,5 kg TINE Jarlsberg Revet 2,5 kg TINE Norvegia Revet 2,5 kg

Art. nr: 1539
EPD nr: 505479
Pakning: 2 x 2,5 kg

Art. nr: 1558
EPD nr: 436295
Pakning: 2 x 2,5 kg

Art. nr: 1538
EPD nr: 480632
Pakning: 2 x 2,5 kg

Bestilles gjennom ServiceGrossistene.

SERVICE -
GROSSISTENE -

BRANSJENYTT

MESSER

Hvert ar arrangerer og deltar servicegrossistene pa
forskjellige messer med ulikt innhold. Vi har tatt turen
innom for a se hvordan det har gitt.

Besgksrekord i Mjondalen

Servicegrossisten Cater inviterte til storhusholdningsmessen
i Mjondalen idrettshall 4. september. Det var 50 utstillere, flere
kurs og besaksrekord. Over 300 var innom den dagen.

Det blir laget masse god mat pé en slik messe, og ikke pa langt
neer alt blir delt ut. Det som blir til overs pakkes, settes pa bil og
kjores til Kirkens bymisjon slik at andre kan fa glede av all den
gode maten.

Storhusholdning i nord
Nordnorsk storhusholdningsmesse i Bodg ble avhold 17.-18.

septemberiBodg Spektrum. Tilsammen var det ca. 1500 besgkende
ilapet av de to dagene. Det var over 1000 innom forste dag og ca
500 andre dag. 60 utstillere og kokkekonkurranse, hvor Espen
Ramnestedt fra Restaurant Smak i Bodg vant, var med péa a skape
en vellykket messe.

Meny 2014 Trondheim

23. 0g 24. september mottes storhusholdningsbransjen i Trond-
heim spektrum og Norges beste kokk og serviter ble karet.
Christian André Pettersen fra Bodgo sikret seg nok en gang seieren i
NM i Kokkekunst og Thomas Pedersen fra Le Benjamin i Oslo vant
NM i serviterfaget.

Mange fant veien til messen; tirsdag var det 1840 besgkende og
onsdag nesten 1400. Og hele 97 utstillere fikk vist seg frem.

Folg med pa sg.no for flere av vare messer.
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BRANSJENYTT

NORGES BESTE KOKK 06 SERVITAR ER KARET FAR RIS OG ROS
forenin, (VKL pi Rica Nideven Hotl 5 Trondhei ETTER POSTKORTSTUNT

ville ingen enda ta da det ble kjent at Christian André
Pettersen fra Bodg nok en gang sikret seg seieren NM

i Kokkekunst. Pettersen arbeider til daglig p& Spiseriet «Etter nydelige dager pd Hotel Ullensvang i sommer, métte vi bare

ved Konserthuset i Stavanger. Parallelt med NM i innom denne helgen for & nyte disse spektalulzere omgivelsene nok en

Kokkekunst gikk NM for serviterer av stabelen og gang.» Slik innledes postkortet som havnet i postkasser i Hordaland

Thomas Pedersen fra Le Benjamin i Oslo er landets og Rogaland rundt manedsskiftet. Tilsynelatende er avsenderne paret

Det har aldri veert enklere & ha beste servitar. gﬁns og Ellen, men postkortet er egentlig et reklamestunt fra Hotel
ensvang.

smakfull and p& menyen!

Gimmicken har fort til ksomhet, blant t i sosial
KANTINEMAT SKAL ALLERGIMERKES i i s i, G G 5 o i

Vestfold Fugl er stolte av & kunne tilby
Hans Edmund Harris Utne til Vest24.no.

storkjskkenmarkedet kvalitets and fra

-. Nye EU-forskrifter skal sikre at matallergikere vet hva — Vi burde kanskje fayet til pa slutten at dette var reklame for
Vestfold. At anden har god smak 4 de spiser i kantiner og andre spisesteder. Na skal all mat Hotell Ullensvang. Men da hadde vi nok ikke fétt den samme effe-
o6 & seltiel & vikie o ess —*kg"A p_oser 4 2,5kg . som serveres i kantiner og restauranter merkes for al- kten, sier Harris Utne. Hotell Ullensvang er i hovedsak et sommer-
9 9 9 ; O SR : lergikere. Reglene gjelder fra 13. desember, og det skal sesong-hotell. Na venter en lang og tung lavsesong.
Vi garanterer at prossessen fra egg fil informeres om 14 allergener. — Vi sliter fra september til mai. Da driver vi p4 luft og kjarlighet, og
produks]on A |everingsk|ort produkf . . . . - kunne egentlig stenfgt hotellet, sier Utne. Han vil ikke ut med prisen
ot Vestiold Fual — Dette vil veere til stor hjelp for allergikere som tidligere for reklamekampanjen.

er ngye overvdket. Vestro ugl gir ikke har turt & spise ute. Mange har veert ngdt til 4 ha
de g flere val gm uli gh eter med denne med seg I.natpak].(e fordi maten i kantina ikke }'1ar veert Hotell Ullensvang fikk et ovoerskudfi Pﬁ 1,8°mi11ioner‘kroner for skatt i
. X merket, sier fagsjef Helle Stordrange Grottum i Norges 2013, mot et underskudd pé 1,4 millioner &ret far, viser nekkeltall fra

fantastiske ravaren. Astma- og Allergiforbund, NAAF. proff.no.
5 For evrig er Hans og Ellen navnene pé hotelldirektgrens besteforeldre,
Den nye merkingen skal veere skriftlig, enten som en som drev hotellet i mange &r fra 1962.

merkelapp ved maten eller i menyen.
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FAZER and Dumle are trademarks of Oy Karl Fazer
Ab or its affiliates and are used under licence

4 DUMLE BLUEBERRY DOUBLE CHOCOLATE MILK CHOCOLATE
MUFFINS MUFFINS MUFFINS MUFFINS

»

Vekt: 100 gram Vekt: 102 gram Vekt: 102 gram Vekt: 102 gram
Ant.krt: 16 stk Ant.krt: 16 stk Ant.krt: 16 stk Ant.krt: 16 stk

EPD: 2 999 654 EPD: 2 947 166 EPD: 2 947 182 EPD: 2 947 208
oto: Rolf Magnus W. Saether
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DET BESTE FRA ISHAVET
Vire skalldyr er ikke bare rike pa smak og kvalitet, de er ogsa

SUNT 06 ENKELT ALTERNATIV TIL KJ@TT @
Soyaproduktet Soy4you er en innovativ nyhet pa det n o r-lvu r a

norske markedet og er et sunt og enkelt alternativ

tyllt med yrkesstolthet, spisskompetanse, handverk og arbeidsglede!
Vi deler matgleden — du smaker forskjellen.

A BETTER WAY TO ENJOY WATER

ZERO

O SUKKER NATURLIG FARGE OG AROMA

h/

O KALORIER

ey o ] S

til kvernet Kjott. Det har i tillegg et hoyt innhold av
proteiner og er nesten uten fett.

Soy4you er et naturprodukt og produseres av Agger
Foods i Danmark, og importeres av Brynildsen AS
iNorge.

I tillegg til & veere et smakfullt
alternativ til kjott, er dessuten
Soyqyou et svaert beerekraftig
produkt. I motsetning til pro-
duksjon av kjott, kan man pa
samme dyrkingsareal brodfe
opptil 50 ganger s& mange menne-
sker. Dette kan bidra til 4 lase en av
var tids store utfordringer — mange-
len pa fremtidige matvareressurser.

REMOD
SUNN & VELSMAKENDE NVHET!

Kjokkensjefens Gourmetlaks er utviklet sammen med
vére dyktige kunder og egner seg like godt i en ala carte
rett som pa en buffet. Den er mildt saltet og rekt pa god
gammel méte og kuttet i porsjoner pé 120-140 g.

Den kan tilberedes enten pa en grill eller evt. en grill-
panne nar hesten kommer og du ensker & utvide
grillsesongen med en sunn og velsmakende nyhet.

Kjokkensjefens Gourmetlaks for grill

120-140 g

EDP: 2 853 695

Kjokkensjefens Gourmetlaks er mildt saltet og rekt pa
god gammel méte. En sunn og velsmakende nyhet!

- fra ravarer til merkevarer

SMAKFULLE PALEGG MED HJEMMELAGET PREG

To nye og eksklusive pélegg som garantert skiller seg ut fra Gilde. De er
utviklet i samarbeid med Jostein Medhus fra Det norske kokkelandslaget.
Produktene selges helt og kan dermed like gjerne tilbys som en tallerken-
rett eller pa en varmbuffet, som i pdsmurt og salat.

Gilde Svinenakke med asiatiske smaker

Gilde Svinenakke med asiatiske smaker er et palegg som har en flott mar-
morering og et hjemmelaget utseende. Det er uten tilsetningsstoffer, og er
inspirert av det asiatiske kjokken med deilige smaker av koriander, chili,
sitron og ingefzer.

Gilde Svinenakke med asiatiske smaker hel, 2,0 kg, fersk

EPD: 4 096 020

Gilde Lammebog med timian og hvitlek

Til Gilde lammebog med timian og hvitlek er det brukt frisk timian, noe
som setter god smak og gir et fristende utseende. Det er brukt klassiske
smaker som fungerer godt til dette kjattet, og som gir spillerom til forskjel-
lig tilbehor. Pélegget har ingen tilsetningsstoffer og har et lavt saltinnhold.
Gilde Lammebog med timian og hvitlek hel, 1,0 kg, fersk

EPD: 4 096 038

FERDIGLAGET KRAFT
- DITT NYE HEMMELIGE VAPEN!

Endelig kan du fa deilig ferdiglaget Prior kyllingkraft og Gilde oksekraft.
Kraften er kokt pa tradisjonelt vis akkurat slik du ville gjort hjemme pa
kjokkenet, med en autentisk og hjemmelaget smak. Her kan du lage alt fra
sauser, til gryter og supper, eller bruke som drikkebuljong. Kraftene er ikke
tilsatt salt eller tilsetningsstoffer, noe som gjor det mulig & redusere kraften
til fond. Du fér ogsé med alle de gode neeringsstoffene som forsvinner i kraft
fra konsentrat.

Prior Kyllingkraft, Fersk, 1,5 L.

EPD: 4 094 751

Gilde Oksekraft, Fersk, 1,5 L
EPD: 4 094 736
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Kong Haakon Tkg

Freia Preium 70% Tynne Pletter 130g ~m
EPD-NR.: 1913 631

1
EPD-NR.: 4 064 143 : ’

lah v

Kong Haakon 4509
EPD-NR.: 1913 250

Freia Dessertsjokolade 250g

Freia syllnder 2,3 kg
EPD-NR.: 970 814

EPD-NR.: 2 856 573

Twist sylinder 2,5 kg
EPD-nr.: 2 543 379

Daim sylinder 2,5kg

Toblerone Tiny mix sylinder 1,98kg
EPD-NR.: 2 619 898

EPD-nr.: 2 543 361
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Mondelez Norge AS ® www.mdlzafh.no ® www.freia.no ® Tel.: +47 22 04 40



