








Janne Bagger, Sundheds- og erneeringsansvarlig hos
Fazer Amica og restaurantchef Elizabeth Ciotta,
Odense, har svaret til gsesterne: naturlige ravarer.

Forst blev forbrugerne fedtforskreekkede. Sa segte de tilflugt i
Light produkterne, indtil nogle hviskede dem i arerne, at de vist-
nok var fyldt med tilseetningsstoffer. E-numre blev et pejlemeerke
for noget, man skulle undga - synd for blandt andet redbedesaf-
ten, der matte leve med sgenavnet E 162. Forbrugerne er stadig
forskreekkede, forvirrede og forbeholdne, for hvad er sandt, og
hvad er sundt? Resultatet ses over hele verden: Vi vil tilbage til

de naturlige fedevarer!

en tid, hvor geesterne ukritisk
D satte gaflen 1 hvad som helst,

er forbi. Den bevidste gaest har
faet selskab af den bekymrede, fordi f-
devarer ikke leengere kun er et spgrgs-
mal om at stille sulten til neeste méltid.
Det handler om fremtiden - vores sund-
hed pa lang sigt.

Det har sat sine spor i den trend, der
allerede er meget synlig: Vi vil tilbage
til det naturlige - til naturens egne pro-
dukter, til rene, gennemskuelige fade-
varer uden farve- og tilseetningsstoffer!

”Er det sundt? Hvad er der i det?”

"Det er spergsmal, vores personale ma-
der hver dag,” forteeller Janne Bagger
fra Fazer Amica, der star for driften af
148 danske kantiner. "Det er et udtryk
for, at mange er blevet meget mere be-
vidste om, hvad de spiser, men det er
ogsa resultatet af den usikkerhed, som
fedevaredebatten efterlader hos forbru-

gerne. Horer man ordet ‘’tilseetnings-
stoffer’, er paraderne oppe med det
samme uden at skele til, om stofferne
er naturlige eller kunstige.”

S& hos Fazer Amica spger man de
rene, sunde og naturlige rdvarer uden
tilseetningsstoffer, og laver s& i gvrigt
neesten alt fra bunden. "For det for-
ste treeder smagen meget mere frem i
den feerdige ret, nar vi starter med den
rene basis. For det andet kan vi st& inde
for, at retten er sund, for vi ved preecis,
hvad den indeholder, og p& den bag-
grund kan vi svare vores geester, nar de
sporger,” forteeller Janne Bagger, der
har ansvaret for sundhed og erneering
i keeden.

”Men vi far aldrig en kok til at bruge
en sund ravare, hvis ikke den smager
godt,” siger Janne Bagger. Samtidig
skal de funktionelle egenskaber veere
i orden - en udfordring for leverande-
rerne.
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Spicy gulerodssuppe

RORT MED YOGHURT OG MED KRYDRET TOPPING

TILBEREDNING:

Kog gulergdderne mgre i hgnse-
bouillon og appelsinsaft. Kog de
hakkede chili og ingefeer med i de
sidste 10 min.

Blend gulergdderne med minimeelk,
og smag til med salt og peber. Sigt
suppen, og monter herefter med
yoghurt.

Rist fennikel og spidskommen
pa& en meget varm pande i et par
sekunder. Blend krydderierne sam-
men med salt.

Tor rugbredsternene samt fint-
skaret chili i ovnen ved 160°C i ca.
15 min (alt efter stgrrelse). Vend
dem derefter med den gode olie, de
ristede krydderier og hakket persil-
le.

Opskriften er udarbejdet for Arla Foodservice
af restaurantchef Elizabeth Ciotta,
Fazer Amica, Odense

INGREDIENSER:

* 1% kg gulergdder

« 8 dl hgnsebouillon

1% appelsinsaft

« 1 stk. r@d chili, hakket

* 100 g ingefzer, revet

¢ 1] Arla Leerkevang® minimeelk 0,5%

* % 1 Arla® yoghurt 10%
Greesk-inspireret

« Salt og peber

« 1 tsk. fennikelfro

« 1 tsk. spidskommen

« 1 tsk. groft salt

» 900 g daggammelt rugbred i tern
* 5 gron chili, fintskaret

* Y% rgd chili, fintskaret

« 3 spsk. god koldpresset olivenolie
« 2 bdt. bredbladet persille, hakket

25 12
Samlet energi pr. portion: 1731 kJ
63

Arla®yoghurt
10% (g,raesk-
inspireret™

Ingen tilssetningsstoffer - det er
den rene, naturlige vare med en
tyk, bled og cremet konsistens og
en mild, let syrlig smag.

Ingen modificeret rismelsstivelse, for-
tykningsmiddel eller stabilisatorer -
kun den rene flzde 10% tilsat naturlige
meelkeproteiner og syrnet med yoghurt-
kultur. Det lyder enkelt, men det er fak-
tisk netop dét, der er en udfordring, kan
udviklingsingenigr Carsten Hansen fra
Arla berette.

"I dén form for produkter bruger
man ofte tilseetningsstoffer til at skabe
den rigtige konsistens, men sa er det
faktisk slet ikke tilladt at kalde produk-
tet for yoghurt. I vores greesk inspire-
rede Arla® yoghurt 10% er det alene
forholdet mellem fleden og meelkepro-
teinerne, der skaber balancen,” forteel-
ler Carsten Hansen.

Resultatet er et produkt, der er let at
arbejde med. Den er nem at blande, og
hvis yoghurten stdr fremme ved stue-
temperatur, er veeskeudtreekket ikke
sterre end dét, man traditionelt ser ved
den form for produkter.

- *Karolines
. yoghurt 10% har skiftet
EZiEmE navn til Arla® yoghurt 10%
Greesk-inspireret

Sadan kan du bruge
Arla® yoghurt 10%
Greesk-inspireret

IDET KOLDE KOKKEN
- Til tzatziki
+ Morgenmad med sirup, nedder og frugt
- Til dressinger - ogsd de sede
- Til rullekebab/shawarma
- Som topping p4 fx supper
« Til madsalater
- fx sommersalat, kyllingesalat, rygeostsalat
- Tilbeher til kager, fromager og frugt
- I stedet for flodeost til fledeoste- og kvarkkager

I VARME RETTER:
« I saucen til Moussaka
- Indbagt i spinatpies o.lign.
- Til tandoori kylling
« Som jeevning til saucer og supper
(tilszet 1 % spsk. hvedemel pr. 250 g yoghurt)



Dampet torsk

MED ARLA APETINA®,

PORREGRATIN OG TOMATKOMPOT

TILBEREDNING:
Placer torskestykker i en bradepande med aeblejuice i bun-
den og timiankvist pa toppen. Krydr med salt og peber. Deek
til med folie.

Til gratin, kom mel og halvdelen af meelken i en gryde, ror
til en jeevn masse. Kom resten af meelken og smerret i. Kog
blandingen godt igennem og lad den kole af. Rer eeggeblom-
merne i lidt af gangen. Tilseet kvaernet peber , tern af Arla
Apetina® porreringe og bacon. Pisk sggehvider stive og
vend det i blandingen.
Kom gratinmassen i smurte portionsforme med bagepapir
eller en bradepande med smurt bagepapir. Bag i varmluftovn
ved 175°C i ca. 25-30 min.

Damp fisken i ca. 10-15 min. ved 200°C.
Server portionsgratiner med

dampet fisk, r& benner og fennikel,
tomatkompot og ristet rugbrgd.

-
. T _

INGREDIENSER:

« 1 kg frisk torsk eller
lys fisk i 100 g stykker

« 3dl seblejuice

« 10 steenger frisk timian

Gratin:

75 g hvedemel

 3dl Arla Leerkevang®
minimaelk 0,5%

« 25 g Lurpak® smer

« 3 2eggeblommer

« kveernet peber

« 3 eggehvider

*100 g Arla Apetina®i tern 45+

100 g porrer i tynde ringe

* 100 g tersaltet mager bacon

15 g rasp

Salat:

* 500 g grgnne kogte
blancherede benner

* 500 g fennikel, fintsnittet

« citronsaft, salt og pebe

Tilbehor:

*150g toﬁatkompot eller -relish

* 800 g ristet rugbred

26 30

l Samlet energi pr. portion: 1797 kJ

Det er fordr - tiden, hvor vi leenges efter at komme teettere pd naturen.
Leenges efter det lette og lsekre, det nye og det friske. Der er inspiration
at hente pd de falgende sider - idéer til buffeten og fordrsmenukortet
med udgangspunkt i sunde, naturlige ravarer. God arbejdslyst!

Lurpak®i folie
20x250g

Arla Apetina®i
tern 45+ (21%)
4 x 1kg (netto)

Perlehonebryst

MED GRONTSAGSSAUTE

TILBEREDNING:

Bland Arla Apetina®, oliven og timian sammen.

Fjern skindet pa benet ved overlaret, 8bn en lille lomme ved
brystskindet, kom lidt fyld under skindet. Placer perlehgne-
brystet i en flad folieform ved at dreje perlehgnebrystet ned i
formen. Krydr med salt og peber. Steges i ovn ved 180°C i ca.
40 min. til kedet er gennemstegt.

Varm smgrret op og sauter bladselleri, porrer og majs i 3 min.
Tilseet krydderier og hensebouillon og kog 3 min. Rer piske-
flede, minimeelk og hvedemel sammen, kom det i blandingen
og kog til det jeevner lidt.

Server varmt perlehgnebryst med nye kartofler og grentsags-
sauteen.

- Al

Arla Leerkevang®

minimeelk 0,5% | L 38%
15x11 N i 101l

Arla®piskeflode

INGREDIENSER:

« 10 stk. perlehgnebryster a150 g

¢ 10 flade folieforme
« salt og peber

Fyld:

+ 200 g Arla Apetina®i tern 45+,

smuldret

* 100 g sorte oliven uden sten,

finthakket
« 5 g friske timianblade

Grentsagssaute:

* 50 g Lurpak® smer

* 300 g bladselleri i skiver

* 300 g porrer i skiver

* 300 g frisk majs fra kolbe/
konserves

* % tsk. gurkemeje

« 1 tsk. spidskommen

* % muskatned, revet

« 2 dl hgnsebouillon

+ 0,8 dl Arla® piskeflede 38%

¢ 1,2 dl Arla Leerkevang®
minimaelk 0,5%

« 1 tsk. hvedemel

Tilbehor:
« 1 kg nye kogte kartofler
* 1000 g groft bred

2
41 |3 Samlet energi pr. portion: 2133 kJ

Energifordeling:
Fedt

Protein

. Kulhydrat
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Forarssalat

MED AVOCADO OG JORDBAR

TILBEREDNING:

Vend yoghurt med friskhakket mynte, fempeber, seasalt og

knust hvidleg. Evt. sed chillisauce. Prgv at blande den op

med minimeelk for en tyndere konsistens.

Bland salaten i portioner p& en stor tallerken eller péd et

stort fad.

Laeg iceberg og rucola nederst, top op med kikeerter, friske

eerter, avocado, jordbeer, persille og drys med ristede kerner.

Server dressing i sma portionsskale og groft bred til salaten.
-

Lurpak®i folie
20x250¢g

INGREDIENSER:

« 350 g frisk iceberg salat, snittet

¢ 100 g vild rucola

« 500 g kogte kikzerter, dreenet

« 25 g Lurpak® smer

« salt og peber

* 150 g bzelgede friske grenne serter

* 400 g moden avocado, 4 stk

* 300 g jordbeer i halve

« 25 g persille, grofthakket

« 50 g ristede graeskarkerner,
solsikkekerner, nigellafrg

Yoghurtdip:

¢ 5dl Arla® yoghurt 10%
Graesk-inspireret

« 20 g frisk mynte

« fempeber/seasalt

« 2 fed knust hvidleg

Tilbehor:
1000 g groft bred

Opskriften opfylder neglehulskravene til

29 15 o ferdigpakkede fodevarer.
Samlet energi pr. portion: 1961 kJ
Sukkerarter: 0 g pr. 100 g

Natrium: 0,14 g pr. 100 g
Kostfibre: 4,0 g pr. 100 g

Arla®yoghurt 10%
Greesk-inspireret
5kg

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Blinis
MED YOGHURT OG SKINKE

Tomatsalat
MED ASPARGES OG KARRYCREME

TILBEREDNING:
Smelt smerret, kom melk og yoghurt i en skal med smerret.
Sigt boghvedemel og bagepulver i dejen. Kom &g og revet
citronskal i og pisk dejen lind.

Lad dejen hvile i 15 min.

Dejen vendes forsigtigt med skinke i tern. Varm smor pé en
blinispande eller almindelig pande. Kom 1 spsk. dej pa til
hver blinis, ialt 30 stk.

Bages ved medium til hgj varme i 1-2 min. p& hver side. Kan
laves i god tid og lunes inden servering.

Anret tomatsalat p4 et stort fad med bade af tomater, strimler
af asparges og sma stykker af revet hovedsalat.

Lav dressing ved at blande ylette med
karry og mango chutney. Server de lune
blinis med tomatsalat, karrycreme og brad.

=N

Arla®ylette 1,5%
5kg

Arla Leerkevang® g
uk
L

minimeelk 0,5%
15x11

INGREDIENSER:

* 50 g Lurpak® smer

« 2 dl Arla Leerkevang® minimeelk 0,5%

« 2 dl Arla® yoghurt 10%
Graesk-inspireret

» 250 g boghvedemel/fint speltmel

« 1 tsk. bagepulver

.2 zeg

« revet skal af % citron

« 300 g tern af kogt hamburgerryg
eller skinke

« 1 tsk. salt

» Lurpak® smor til stegning

Tomatsalat:

* 800 g solmodne frilandstomater
ibade

150 g grenne aspargesstrimler

150 g hovedsalat/anden
salatblanding, i mindre stykker

Karrycreme:

e 5dl Arla® ylette 1,5%

« 2 tsk. karry, stedt

« 2 spsk. hot mango chutney

Tilbehor:
» 800 g groft hvedebred

Opskriften opfylder neglehulskravene til
24 20 . feerdigpakkede fodevarer.

Samlet energi pr. portion: 1848 kJ
Sukkerarter: 0,1 g pr. 100 g

Natrium: 0,33 g pr. 100 g
Kostfibre: 2,0 g pr. 100 g
-
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Ngglehulsmeerket
er pa menuen

57% af de indkebsansvarlige
danskere har pd rekordtid
leert, at Noglehulsmeerket
gor det nemmere at veelge
sundere fodevarer. Det tal vil
stige steerkt i de kommende
dar, for bade myndighederne,
brancheorganisationerne
og producenterne ensker, at
meerket skal f& samme styrke
som D-meerket og Svanemeer-
ket. Om 1-2 ar findes meerket
ogsa pd danske restauranter,
kantiner og i den offentlige
bespisning. I Sverige er det
allerede en succes i foodser-
vice-sektoren.

gglehulsmeerket skal veere for
Nde sundere fgdevarer, hvad @-
meerket er for gkologien og
Svanemerket er for miljget - et symbol,
som vi genkender og har tillid til. En of-
ficiel garanti for et sundere valg.
Men meerket skal ikke kun veere et
pejlemeerke pa indkgbsturen i super-
markedet. Det skal ogsé veere et signal

om, at restau-

ranten, kantinen

eller storkekkenet har
retter pd menuen, der indehol-

der mindre sukker, mindre fedt, min-
dre salt og flere kostfibre.

Det er politikerne, Fodevarestyrel-
sen, brancheorganisationerne og en
stor del af de storste fadevareproducen-
ter enige om.

Enighed i branchen

”Derfor bliver meerket ogsa en succes,”
konstaterer chefkonsulent Tine Skriver
i Dansk Erhverv, der repreesenterer HO-
RESTA og Dansk Erhverv i det forbere-
dende arbejde med Ngglehulsmeerket
til foodservice-sektoren.

”Alle parter kan se fordelene i, at vi
stdr sammen om et frivilligt meerke, der
er sé enkelt i sit budskab.”

Der er i gjeblikket mindst 400 feer-
digpakkede fgdevarer, som beerer Nog-
lehulsmeerket - fra bred over maelk til
fisk og frosne grentsager.

Den svenske model
I Sverige har man kendt Ngglehuls-
meerket i 20 &r, og forbrugerne kan
veelge mellem mere end 2.500 Nggle-
hulsmeerkede dagligvarer. Siden 2009
har man ogs& kunnet megde meerket i
restauranter, kantiner og storkgkkener.
Ombkring 300 spisesteder har ladet
sig certificere, forteeller direkter Ulf
Bohman fra organisationen ’Nyckel-

AT

¥

TEDPREEnS <

hélet pa restaurang’, der administrerer
ordningen. I slutningen af 2010 forven-
tes tilslutning fra mere end 500 spise-
steder - et tal, der vil vokse til 1.500 i
20 18K

"Et Neglehulsmeerket spisested
skal tilbyde mindst en ret pd menuen
eller buffeten, som overholder kravene
til sukker, fedt, salt og kostfibre,” forkla-
rer Ulf Bohman. "Retten skal veere nee-
ringsberegnet, og det stiller krav til, at
personalet ved noget om erneering, og
det er ikke et omrade, der fylder meget
pa fgdevareuddannelserne i Sverige, s&
derfor er efteruddannelse en vaesent-
lig del af certificeringen. Seminarer
og internet-baseret uddannelse af hele
personalet gér forud for den endelige
godkendelse.”

Forelgbig har omkring 2.500 med-
arbejdere gennemfgrt uddannelsen i
Sverige. Den store tilslutning skyldes
ikke mindst, at de 3 sterste kantinekse-
der bakker op om meerket, men ogsé
stjernerestauranter og gymnasier, sy-
gehuse og statsinstitutioner findes pa
listen. Senest er en burgerkeede med 70
restauranter startet pa certificeringen.

Den danske forskel
Tine Skriver kunne forestille sig en

dansk model, som
~ gav mulighed for at
Ngglehulsmeerke en-
“kelte retter og ikke hele
“spisestedets produktions-
"~ system, men alligevel gerne
~ en ordning, der kan kontrolle-
" res for at skabe troveerdighed.
”Det skal veere nemt at arbejde
med - ogsd for den menige kokken-
medarbejder. Maske kan man forestille
sig, at det kommende Kantineindex,
som er en del af projektet "Kantine Take
Away’, bliver et centralt redskab i den
danske Ngglehulsmeerkning for food-
service sektoren. Indexet vil nemt og
hurtigt gere det muligt at vurdere den
ernezeringsmaessige kvalitet af et mal-
tid.

Fra politisk side er der et stort gns-
ke om, at der skabes et staerkt feelles-
nordisk meerke for sunde fedevarer.
Bade Norge og Danmark har i 2008 til-
sluttet sig det svenske koncept, og nar
det drejer sig om feerdigproducerede
fezdevarer er kravene ens pa tveers af
greenserne. Men Tine Skriver ser ikke
et problem i, at koncepterne for Nggle-
hulsmeerket pa restaurant er forskellig i
sin opbygning. N&r bare meerkets fun-
damentale vaerdier er ens - det vil sige:
mindre sukker, mindre fedt, mindre salt
og flere kostfibre.

De fgrste Neglehulsmeerker i food-
service sektoren kan - hvis alt forlgber
efter planerne - veere klar om 1-2 &r.

Arla gar ind for
Ngglehulsmeerket

Der er lige nu omkring 400 Noag-
lehulsmeerkede produkter i Dan-
mark. De 47 er fra Arla.

Vi tror p& Neglehulsmeerket! Det er s
klart i sit budskab, at det ikke kraever
seerlig viden om erneering for at kunne
forst& det” S&ddan lyder forklaringen p4,
at Arla Foods fra starten har bakket op
om det nye, officielle meerke for sun-
dere fedevarer.

"De krav Ngglehulsmeerket stiller
til produkterne, matcher de krav, vi selv
har sat op for sunde mejeriprodukter,”
siger Senior marketing manager Ole
Hagen, Arla Foodservice. ”47 af vores
produkter er allerede Ngglehulsmeer-
kede, og flere er pa vej, for kravene til
Ngglehulsmeerkning er blevet et pejle-
meerke for os i vores produktudvikling.”

Ngglehulsmeerkede opskrifter

Ole Hagen er overbevist om, at vi ogsa
kommer til at se Ngglehulsmeerkede
retter pd menukortet i foodservicesek-
toren i Danmark. Derfor er Arla Food-
service allerede begyndt at udvikle
opskrifter, som opfylder Ngglehulskra-
vene til feerdigpakkede fadevarer, og de
to ferste findes i dette nummer af Go’
SMAG.

N@GLEHULSMZRKEDE
ARLA PRODUKTER

Friskvarer

Gammeldags keernemeelk 1 liter
Keernemeelk 1 liter

Arla Leerkevang® minimeelk 1 liter

Arla Leerkevang® skummetmeelk 1 liter
Arla Harmonie®gko skummetmeelk 1 liter
Arla Harmonie® ko minimeelk 1 liter
Arla Harmonie® gko keernemeelk 1 liter
Danmeelk®minimeelk 1 liter

Danmeelk® skummetmeelk 1 liter

Arla Harmonie® gko yoghurt naturel 1 liter
Cultura® Shot eko jordbeer

Cultura® Shot oko hindbaer

Arla A38°0,5% naturel

Arla A38°0,5% oko naturel

Arla Cheasy A38°0,1%

Arla Karolines Kekken® kvark

Arla Karolines Kokken® fromage frais
Arla® skummetmeelk 10 liter
Arla®ksernemeelk 10 liter

Arla®kvark 5 kg

Arla®minimeelk % liter
Arla®skummetmeelk ¥ liter

Arla® Skolemeelk % liter skummetmeelk
Arla® Skolemeelk % liter minimaelk

Arla® Skolemeelk % liter skummetmeelk oko
Arla® Skolemaelk % liter minimzelk oko
Arla® Skolemaelk % liter ksernemeelk
Hirtshals minimeelk 1 liter

Hirtshals skummetmeelk 1 liter

Ost

Arla® Delicia Samse 30+ ML 5 kg
Arla®Delicia Samse 30+ ML 240 g

Arla® Delicia Samse 30+ ML 1.000 g

Arla® Delicia Samse 30+2 x 10 g

Arla® Delicia Samse 30+ ML 8-1.000 g
Arla Den Go’e Lillebror® skiveost 16% (30+)
Arla®Den Go’e Samse

Arla®Den Go’e Havarti 16% (30+)

Arla Klovborg®16% (30+) L

Riberhus®16% (30+) ML skiveost
Cheasy®6% (10+) Mild

Cheasy® 6% (10+) Mild skiveost
Cheasy®13% (20+) Mild

Cheasy®13% (20+) Mild skiveost
Cheasy®13% (20+) ML
Cheasy®13% (20+) ML skiveost
Arla Klovborg® ML 16% (30+)
Riberhus® ML 16% (30+)

FAKTA OM
NGGLEHULSMZARKET

« Det officielle meerke, som generelt gor
det nemt at veelge sundere fodevarer i
Danmark, Sverige og Norge.

*» Noglehulsmzerket betyder:
Mindre sukker
Mindre og sundere fedt
Mindre salt
Flere kostfibre
end i andre produkter af samme type

» Noglehulsmeerkede fodevarer lever op
til de 8 officielle kostrad

« Folgende feerdigpakkede fodevarer
kan maeerkes:
Mejeriprodukter
Margarine og madolie
Kod og kedprodukter
Fisk og skaldyr
Feerdigretter
Brad, mel, korn og pasta
Frugt og beer
Kartofler, rod- og beelgfrugter og andre
grentsager
Vegetabilske produkter

Fa mere at vide pd www.noeglehullet.dk
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{<om. 06 SE VORES
LEVERANDIRER daunse

kontrolleret ¥
okologisk

Sendag den 18. april er Jko-dag - dagen, hvor tusindvis af

okologiske kaer kommer pd grees efter en vinter i stalden. Det

er et fantastisk syn, ndr friheden og det fordarsfriske grees far

koerne til at hoppe, springe og danse med halerne hajt lof-

tede.

Sidste &r kiggede 75.000 bgrn og voks-
ne med. Der er gratis adgang p& géar-
dene, som er spredt over hele landet.
Find adresserne pa& @kologisk Lands-
forenings hjemmeside - www.okologi.

dk/okodag

Lzer om skologi med *@ko-fonen’

I &r kan man f& en ekstra oplevelse pa
de ca. 40 Arla-gérde, der inviterer in-
denfor. Arla har udviklet et nyt, sjovt
mobil-spil for de 5-9 &rige bern og deres

familier. Under turen rundt p& garden
og markerne kan man ved hjelp af sin
mobiltelefon here om bla. foder, gko-
logi og forholdene i staldene - fortalt af
kgerne selv. Der er ogs& mulighed for
at quizze og sperge landmanden un-
dervejs, og der er smagsprever pa den
gode gkomeelk.

De, som ikke kan veere med pa @ko-
dagen, har mulighed for at opleve spil-
let pd www.arla.dk. Efter den 18. april vil
"@ko-fonen’ blive brugt til skoleklasser.

Nu kommer den populsere Arla®

minimeelk 0,5% ogsd i Ys-liters
karton

Minimeelk er en succes i Danmark,
for flere og flere veelger maelk med lav
fedtprocent til morgenmad og frokost.
Letmeelk er stadig den mest foretrukne
drikkemeelk, men minimeelken vinder
frem, og i foodservice-sektoren udger
salget i dag 22% af 1-liters kartonerne.
Det er en stigning pa 14% i 2009.

Nar Arla® minimeelk 0,5% kommer
pd markedet i uge 17, introducerer vi
samtidig et nyt, indbydende design pé
hele vores sortiment af drikkemaelk i
1/2-liters kartoner - sgdmaelk, letmeelk,
minimaelk og skummetmezelk.

Nyhed
indtager
pizzatoppen

Ulkjser® Pizzatopping med Moz-
zarella er et godt alternativ til en
attraktiv pris

Ulkjeer® Pizzatopping med Mozzarella
er en prisbillig nyhed, der har smag og
smelteegenskaber som dem, du ken-
der fra den rene Mozzarella. Et godt og
blzdt 40+ produkt, der f&s i poser med
2 kg.

Spergsmdl til din viden
om mejeriprodukter:

1. Er kvark en yoghurt eller en ost?

2. Er gkologisk meelk pasteuriseret?

3. Hvor mager kan flede veere?

4. Hvor mange gram fedt er der
ien 30+ ost?

5. Er der sukker i meelk?

Se svarene nederst pd siden

Vil du Ha’varti
til toast, burger
og sandwich?

Arla®Havarti 55+ er en nyhed. Den
er mild og cremet, og den er skive-
skdret nem at anvende i de gode
fastfood produkter

Ingen skarp duft af ost, nar toasten el-
ler burgeren varmes. Blgd og med en
tydelig fornemmelse af ostens fyldige,
cremede konsistens med en let syrlig
og pikant smag, der ogsd passer perfekt
til sandwich. Et kvalitetsprodukt,
der leveres skiveskaret
iemballager & 1 kg.
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Smoar med sma
af New Zealan

Green Lea er newzealandsk smar
i portionspakninger - et prishilligt,
velsmagende alternativ

Det er mere gult, og smagen er markant
anderledes og mere salt. Green Lea
fremstilles af usyrnet meelk fra newzea-
landske keer, og det er et velsmagende
alternativ til en lav pris. Green Lea i
portionspakning indeholder 8 gram.

Sa godt

kan det smage!
Sa nemt

kan det vaere!

Arla® Delicia er en serie af gode
oste skaret i serveringsklare skiver.
Den nye ost i serien er en kitmod-
net Danbo med masser af smag.

Nu kan du b&de f& en mild og en mel-
lemlagret Danbo 45+ i Arla® Delicia se-
rien. Den milde variant er modnet fem
til otte uger - den mellemlagrede i 10 til
14 uger. Under modningen er osten be-
lagt med et lag af kit, der er en bakterie-
kultur, som giver en pikant, let syrlig og
rund smag, uden at duften bliver steerk
og dominerende.

Skiveskaret Arla® Delicia f&s bade
som caterpak, bogpak, bordpak og ho-
telrulle, s& alle behov er daekket - stort
eller lille.

Radiser — go’
smag lige nu

Den har smag, den ser godt ud, og den
er sund, for radisen har et hgjt indhold af
C-vitamin og neesten ingen fedt - 0,1 g
pr. 100 g. Den markante, skarpe smag i
knolden - som faktisk er en del af stil-
ken - skyldes indholdet af sennepsolier,
der er koncentreret i de yderste lag.

Knolden er tro felgesvend til som-
merens salater, rygeosten, ost i det hele
taget, i dressinger, i eddiker og som
smagfuld pynt pa kolde retter, bagt fisk
eller toppen af suppen.

Prov ogsé de speede, friske blade i
salater, risotto eller blancheret og svit-
set i selskab med andre markante kryd-
derier. Bladene har seks gange s& stort
indhold af C-vitamin som knolden.
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Nu kan du servere Lurpak® sko-
Stats- logisk smer i portionspakning -
sa er dine geester ikke i tvivl om,
hvad dit kekken star for

kontrolleret
okologisk

Flere og flere danskere gar ind for gko-
logi — ogsé nar de gér ud - og gkolo-
gien er blevet et pejlemeerke, der siger
noget om kegkkenets holdninger til na-
turlige révarer.

Nu kan kgkkenets holdninger og
gkologiske sans béde ses og smages
pé tallerknen. Danskernes stolthed -
Lurpak® smer - introduceres som gko-
logisk portionspakning. Med Lurpak®
navnet som garant for kvaliteten og
det rede @ som et signal til dine gkolo-
gisk bevidste geester.

Lurpak® gkologisk portionssmer
fas i pakker & 10 gram. Der er 100 pak-
ker i en kasse.

Lurpak® smgr — mere smag og
mere end bare smer

Der er smer, der er billigere end Lur-
pak® smer, s& hvis produkterne var
ens, var valget let. Men smer er et na-
turprodukt, der er resultatet af, hvor
i verden keerne greesser, og hvordan
flgden behandles.

Lurpak® smer er syrnet. Det giver
en szrlig pikant og kraftig smag, der
suppleres af smagsnuancerne fra mere
end 100 aromastoffer, som findes na-
turligt i meelken fra de danske koer.
Dertil kommer laktosen og proteinind-
holdet i meelken, som naturligt serger
for, at smer bruner bedre end andre
fedtstoffer.

Foruden Lurpak® smer i konven-
tionel og ekologisk form fas det dan-

L. ske kvalitetsmeerke ogsé i en variant
med synlige, lidt knasende saltkorn fra
Leeso og i en smerbar version, der be-
star af 80% smer og 20% uheerdet raps-
olie.

10 GRAM KAN SIGE MERE
END TUSIND ORD

FSC papir (baeredygtig skovdrift). Trykt pa svanemaerket trykkeri.
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