


VELKOMMEN TIL

HORKRAM FOODSERVICES
FRUGT & GRONTKATALOG

Frugt & Grent er en vigtig del af méltidet hvad enten det handler om raw-
food, leekker garniture til den meore bof eller det sunde mellemmaltid pa
kontoret eller institutionen.

Horkram Foodservice har i dette katalog samlet et bredt udbud af det Frugt
& Gront sortiment vi kan tilbyde vores kunder. Via guides og opskrifter vil
vi inspirere til et mere nuanceret bud pa sével hverdagsmad som festmenu.

Sortimentet e&endrer sig hele tiden i takt med at arstiderne skifter. Via et teet
samarbejde med de bedste konventionelle og gkologiske gartnerier sikrer
vi et bredt saesonaktuelt sortiment af bedste kvalitet. @kologi er stadig et
omréde med stor vaekst og sortimentet bliver bredere uge for uge.

P& webshoppen kan du altid finde det aktuelle sortiment, enten under
Frugt & Grent Nyt pa forsiden, eller under varegruppen Frugt & Gront.
Har du serlige gnsker eller brug for input f.eks. i forbindelse med en tema-
aften eller fornyelse til salatbuffeten s kontakt din konsulent. Sammen
lgser vi opgaven.

Horkram Foodservice er en af de forende landsdaekkende cateringgros-
sister i Danmark med logistikcentre i Sore og Kolt ved Aarhus. I dag
leverer vi varer til godt 6.000 storkekkener i hele landet. Som din daglige
partner har vi sat stor fokus pa logistik, fodevaresikkerhed, distribution,
bestillingssystemer og kundeservice. Vi seetter os hver dag nye og hojere
mal for at sikre kvalitet i vores arbejde, varer og i den servicepakke vi
tilbyder vores kunder.

HORKRAM

FOODSERVICE

HORKRAM/april 2013. Der tages forbehold for trykfejl.
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

BAR & FRUGT 11

Pakning Salgsenhed Sason

14318702

Abrikoser

5kg ks. Maj - august

baer & frugt
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

BAR & FRUGT 13

Pakning Salgsenhed Sason

14077579

Clementiner

10x750g net November - marts

baer & frugt
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

BAR & FRUGT 15

Pakning Salgsenhed Sason

13798857

34248581

Mangostan

500g bk September - februar

baer & frugt
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

BAR & FRUGT 17

Pakning Salgsenhed Sason

14286451

34247273

Melon Cantaloup

Sharonfrugt/Kaki

Juli - oktober

16-26 x 1 stk . September - maj

baer & frugt
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

BAR & FRUGT 19

Pakning Salgsenhed Sason

14339103

8x250g bk Juli - august

baer & frugt






Varenummer Kategori

Varebetegnelse

BZAR & FRUGT 21

Pakning Salgsenhed Sason

14091001

/Ebler Rubens 70/75 mm, Danmark

12 kg / 72 stk.  ks. Oktober - januar

5kg ks September - oktober

5kg/ 35stk. ks September - oktober
2,2-3kg ks. Hele aret

5kg ks August - september

5kg ks August - september

Bananmodning

Bananer er verden over en af de mest populeere
frugter og elsket af savel barn som voksne.

Der findes mange banansorter. Sorten Caven-
dish er europaeernes foretrukne blandt andet pa
grund af dens ssdme. Vi farer udelukkende Ca-
vendish bananer, som vi primaert far fra Mellem-
amerika. Fra bananen er plukket, venter der den
en lang rejse far den ender i de danske kakkener
eller frokoststuer.

Efter hest bliver bananerne fragtet til en pakke-
station, hvor de bliver vasket og sorteret. Her-
efter bliver de lagt i kasser, sat pa paller og forsig-
tigt fragtet til det afkalede skib, der skal sejle dem
til Europa. Turen tager ca. 3 uger og undervejs
felges bananens temperatur ngje.

Efter ankomst til en europeeisk havneby bliver
bananerne fragtet med lastbil til Kebenhavn hvor

en egentlig modning skal seettes i gang. Bananen
er stadig irgren ved ankomst hertil. De saettes i
modningsrum, hvor man ved hjeelp af varme og
ethylen frembringer den snskede modenhed.
Ethylen er et stof planter og frugter selv indehol-
der fra naturens side. Det er det stof der ger at
plantens blomster springer ud, at planten taber
sine blade og at frugter modnes. Det tager 4-6
dage at fé& bananerne modne pa& denne made.
Presses modningen igennem pa kortere tid resul-
terer det i revner pa skraellen. Omvendt kan man
heller ikke udskyde modningen, nar den farst er
sat i gang. Det kan derfor vaere en kunst at ram-
me preecis den gnskede farve.

Bananer er falsomme overfor kulde og ber ikke
opbevares under 13 grader, da de sa vil blive gra.

bzer & frugt



Solbaer...

Nyd solbzer som en del af til-
i beheret tll desserten som giver !-: .
. .-'en‘ﬁod karakter til det sadeﬁ:" 1‘.-‘-:‘- :.3--4- » fRibS..’é
Egner sig ogsa fortraeffeligt S
som marmelade.
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Syrligt og fr‘isk‘?)'ustii din dessert
samt i en spandende salat eller
brug dem som gelé.




baer & frugt

Hindbzer...

Duften og smagen af hindbzer far
i tankerne ledt over pa sol, sommer
‘f og ferie. Spis dem friske fra planten :
eller brug dem i smoothies, som kage- &
dekoration, syltetgj, desserter og .
morgenmad m.v.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Brombeaer...

Forkzel dig selv med smagen af
de aromatiske sorte bzer. Spis
:: dem friske fra planten eller brug :
. dem i smoothies, som kage- o8 :
nf dekoration, syltetej, desserter 3 T TG N X E T
. og morgenmad m.v. ] : Juni - oktober :
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Saeson for danske baer:
Juli - september
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E' Et bzer med bidiogen pragtfuld E :°:,...........................................:§
v : smag, der kommer til sin fulde : % = Blabaeras :
.. i retidesserter, lad S i
- B cSseriefpnarTelafeiy L Nyd de milde og sede bzer som
som tilbeher i salater. 3 ; } 1
. de er. Perfekte til muffins og 5
Saeson for danske baer: : ;¢ andet bagveerk eller som pynt pa
Juni - juli °1 desserten eller i salaten m.v. ™

: Saeson for danske baer:
- v PR~ . " ‘ Juni - september




Ananas (Sweet)...

har en sedlig smag og kan spises frisk eller tilbe-
redt. Top og bund skeeres af med en kniv. Anana-
sen halveres og den harde midterkerne fjernes.
Anvendes i desserter, frugtsalater, grenne sa-
later, kadretter, asiatiske retter, henkoges eller
nydes naturel.

Oprindelse: Costa Rica

Saeson: Hele aret

Daddel...

er en aflang lys- eller markebrun frugt med et
enkelt hardt fra. Frugkedet er tykt og en anelse
sejt med et stort indhold af sukkerarter. Smagen
er segd og neddeagtig. F&s mest som tarret. Frisk
daddel spises naturel. Terret daddel anvendes i
konfekt, desserter, bagvaerk og spises til diverse
oste. Medjoul er den fineste og mest kedfulde
daddel - en meget eftertragtet daddelsort.
Oprindelse: Iran, Israel, USA

Saeson: Hele aret

Physalis (ananaskirsebaer)...
er et orange beer der ligger i et brunt, papiragtigt hylster der ikke er spi-
seligt. Baerret indeholder en masngde sma, blade kerner, der ger smags-
oplevelsen en anelse knasende. Smagen er syrlig-sed og lsegger sig op ad
ananas, stikkelsbzer og passionsfrugt. Beerrene bruges oftest som pynt pa
kager og osteanretninger eller som cocktailbaer i drinks. P& grund af syrlig-
heden er de ogsa fine i frugtsalat eller granne salater.

Oprindelse: Columbia

Saeson: Hele aret

Granataebler...
har en tyk og sej redmeleret skal som beskytter de sma saftige granatlig-
nende frg som er frugtkedet. De har en skarp men sgd og spred smag.
De er meget dekorative i grenne salater og desserter samt som pynt pa
morgenmaden. Saften kan ogsa koges ind til sirup og bruges som tilbehar
til isen.

Oprindelse: Tyrkiet, Ecuador, USA, Israel, Sydafrika

Saeson: Hele aret



Guava...
har en kraftig aroma og er en af de mest brugte produkter
i en lang raekke varer til fadevareindustrien. Anvendes frisk i
frugtsalat, saft, puré, marmelade, gelé, desserter og som fyld i
kager, is og yoghurt. Frugtstykker og saft passer fint til drinks,
punch og alle slags frugtdrikke. Smagen forstaerkes af sukker,
citronsaft og flade.

Oprindelse: Sydamerika

Saeson: Hele aret

Kiwano...

har en mild syrlig-sad smag i retning af melon, agurk og banan. Anvendes
som pynt i frugtskalen eller til alle slags buffeter - ofte frisk ved at halvere
den pa langs eller tvaers eller skaret ud i bade. Drys evt. en anelse sukker
pd, inden frugtkedet spises. Den friske kiwano passer godt til ananas, ba-
nan, eeble og nedder. Hvis frugten halveres pa langs, far man to fine skale
ud af skallen, nar frugtkaedet er fiernet. Skalene kan efterfalgende bruges til
f.eks. mousse, creme eller andet sadt. Frugtkadet kan ligeledes blandes med
liker og vanilie og heeldes ovenpa desserten som frugtsauce. | det hele ta-
get passer frugtkedet godt sammen med fladeskum og vanilie. Frugtkedet
passer ogsa fint i andre grenne salater og drinks pa grund af den gelé-

agtige konsistens.
Oprindelse: Ecuador
Saeson: Hele aret

Kokosnegd...

Den harde kokosned har neesten uendeligt mange anvendelsesmuligheder blandt
andet i salater eller asiatiske retter eller spises natural. Kokosmaelk er velegnet i

> Smukke emagegivende
ekeotigke frugter er med til

at give liv il din ealat, deegert
eller som pynt i din drink.

Kiwi...

Frugtkedet er limegrent, bladt og meget
saftigt alt efter hvor moden frugten er.
Smagen er syrlig-sed med en speciel aro-
ma. Den beskrives som en blanding mel-
lem jordbeer, melon, banan, stikkelsbeaer og
vindrue. Umodne frugter kan udmeerket
spises. De er mere syrlige. En moden frugt
giver efter for et let tryk. Overmodne frug-
ter maerkes blede og kan have rynket skind.
Kiwi ber farst og fremmest nydes frisk. | en
frugtsalat er kiwi og jordbeer som skabt til
hinanden, men kiwi passer ogsa godt sam-
men med en raekke andre frugter som me-
lon, banan, hindbaer og kirsebaer. Gule kiwi
har et glattere skind. Frugtkedet er gyldent
og sukkerindholdet dobbelt s& hejt som i
grenne. Minikiwi er, som navnet antyder, en
lille kiwi p& 1-2 cm. Den spises i én mund-
fuld. Den har ingen har og skal ikke skrael-
les. Smagen er sgd og bled. Minikiwi har en
kort saeson.

Oprindelse:

Italien, Chile, New Zealand

Saeson: Hele aret

karryretter. Saften i drikkekokosngdden kan drikkes med et sugerer. Kokossaften
kan ogsa tilseettes eksotisk frugtsaft, iseer ananas og rom, og er endvidere god til

vanilje- eller chokoladeis.
Oprindelse: Elfenbenskysten
Saeson: Hele aret

baer & frugt



Kveeder...

kan forveksles med en peere. Dog er formen mere ujsevn. Smagen er frisk, let syr-
lig-sed uden den store aroma. For at f& den bedste smag frem skal kveeden koges,
dampes eller bages og derved far frugten en eksotisk aroma med et perfekt forhold
mellem syrlighed og sedme. Kveedemarmelade menes at vaere grundleeggeren for
alt marmelade og syltetgj. Frugten har et stort indhold af pektin, der far produktet til
at blive stift af sig selv.

Oprindelse: Tyrkiet, Chile

Saeson: September - december

Kvaeder, Litehig,

Litchi (keerlighedsfrugt)...
er en frisk frugt med en nubret ujsevn
overflade. Smagen er sad, frisk og en
anelse syrlig. Den anvendes ofte (ligesom
rambutan] som »pyntebser« i drinks,
cocktails og andet. Litchi passer godt
sammen med andre frugter, ostebord,
ris, fisk og fierkree samt i frugtsalater og
grenne salater. | orientalske retter bliver
den ofte brugt til at udligne den kraf-
tige smag og er derfor fortraeffelig til de
steerke risretter.

Oprindelse: Israel, Thailand,
Madagaskar

Saeson: Hele aret

Carambole & Kumquate..

Carambole (stjernefrugt)...

bliver pa disse breddegrader primaert brugt som pynt péd desserter og i
drinks pa grund af dens sjove facon. Skeeres den i skiver danner den nemlig
den fineste stjerne. Den kan dog ogsé nydes som den er, evt. med et drys
salt. Det tynde, blanke skind er grent pa den umodne carambole og bevaeger
sig over i varm gul nar frugten er moden. Faktisk er den allerbedst nar hver
»stjernespids« bliver brun. Frugtkedet er gult, spredt og saftigt. Smagen er
mest af alt syrlig men ved modenhed fremkommer ogsa en svag sedme. |
midten af frugten kan sidde nogle fa flade frg som kan fiernes eller spises
med. Udover at pynte kan frugten anvendes i marmelade, kompot, mos og
gelé. Den ger sig ogsa fint til fisk og skaldyr.

Oprindelse: Brasilien, Colombia, Israel, Thailand

Saeson: Hele aret
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Kumquats.. J

Smagen af kumquat er krydret syrlig med en ci-
trusaroma fra skallen, der spises med. Skallen er
meget sed og ophasver den til dels syrlige saft i
segmenterne. Fregene kan spises, men bar i nog-
le tilfeelde veelges fra. Kumquats anvendes ofte i
drinks. Her kan man skeere 2/ 3 ned i frugten pa
langs og derneest seette frugten fast pa glassets
kant som en slags kiemme. Man kan ogsé skee-
re frugten ud i sma skiver, der vil flyde ovenpa i
drikke. Frgene fiernes inden brug. Kommes ski-
verne i fryseren, kan de frosne skiver anvendes
som isterninger. Hvis man synes, at smagen er
for syrlig, kan skiverne lagres eller koges i en suk-
kerlage.

Oprindelse: Israel, Sydafrika, Spanien

Saeson: Hele aret




Ditahaya,

ambutan & Grenadilla..

Pitahaya (dragefrugt)...

minder om en gul eller pink kogle eller en lille kaktuslignende ananas. Det hvide eller lilla
frugtked er bledt, lidt geléagtigt og saftigt med mange sma sorte frg der spises med.
Veaer opmaerksom pa at de kan virke afferende ved stort indtag. Smagen i pitahaya er
neutral til det lettere sede og syrlige og s& har den en speciel aroma. Anvendes frisk.

Oprindelse: Vietnam, Thailand
Saeson: Hele aret

Rambutan...
Bag denne lille charmetrold gemmer der sig en dejlig frugt,
der ligner litchi, men er mere saftfyldt. Den er pa starrelse
med en blomme og har en skal af blade har. Frugtkedet er
hvidt og en anelse gennemsigtigt. Smagen er frisk syrlig-sed.
Anvendes afkalet til frugt- eller osteanretninger hvor den er et
dekorativt indslag, desserter som vaniljeis og i steerkt krydret
mad. Kan endvidere laves til syltetgj, marmelade og kompot
samt pyntebaer i drinks.

Oprindelse: Thailand

Saeson: Hele aret

Grenadilla...

er en rund eller oval frugt pa starrelse med en stor blom-
me. Den harde skal varierer fra gren til gul og orange
afheengig af frugtens modenhed. Ligesom passionsfrugt,
halveres frugten og de sorte frg omgivet af grat frugtked
skrabes ud og bruges i frugtsalat eller sammen med ost,
fierkree eller svinekad. Mest almindeligt er det dog at spise
fre og frugtked direkte fra frugten med en ske.
Oprindelse: Columbia

Saeson: Hele aret

baer & frugt



Papaya (formodnede)...

er fgrst gren og gar ved modning over i gul. Frugtkedets
farve varierer fra gul over orange eller laksefarvet. En mo-
den papaya har en meget bled konsistens og smagen er
mild og let sadlig. Anvendes som den er i salater eller dryp-
pes med lime eller citron, det fremhaever frugtens smag.
Formosa er en meget stor papaya som udover starrelsen
ogsé adskiller sig fra almindelig papaya ved en kraftigere
smag med toner af melon, hindbaer og abrikos.
Oprindelse: Sydamerika

Saeson: Hele aret

Passionsfrugt...
En moden passionsfrugt har en let grenbrun farvet skal. Frugt-
kedet er redgult og geléagtigt og fyldt med smé frg, som er rige
pé proteiner. Frugtked og fre spises sammen og giver en samlet
smag der er syrlig og aromatisk. Frugten halveres hvorefter kedet
skrabes ud og spises direkte fra skallen. Anvendes naturel eller
som et fint pift til frugtsalat.

Oprindelse: Kenya, Columbia

Saeson: Hele aret

apaya, Paggiongtrugt,
Kaktuafigen & Mangoen..

Kaktusfigen...

er en oval frugt med en leengde pa 5-8 cm. Frugten kan bade veere
gren, gul, orange, rad eller lilla. Kaktusfigner har sméa »buler« med et
maearkt gje. | hvert af disse har siddet sma torne. Oftest er disse tor-
ne fiernet for frugten er sendt af sted. Alligevel kan det vaere en god
ide at bruge en handske eller serviet, da der kan sidde enkelte torne
tilbage. Tornenes sma bitte modhager kan gere dem vanskelige at
se og fierne. Skindet spises ikke. Indeni gemmer sig et frugtked som
kan veere grent, hvidt, gult, orange eller redt med marke frg. Disse fra
spises med. Kaktusfigner smager syrlig-sedt men ganske mildt. De er
mest anvendelige friske, i frugtsalater eller til pynt pa is.

Oprindelse: Sydamerika

Saeson: Hele aret

Mangoen (formodnede)...

er bade sad og syrlig nar den er moden og giver efter
for et let tryk samt udsender en karakteristisk duft af
mango. Den kan bruges péd mange forskellige mader
men er absolut bedst nar den er frisk. Anvendes blandt
andet til frugtsalat, smoothies, marmelade, chutney og
asiatiske retter. Endvidere er mangosaften god til mar-
ning af kad. Undga at fa saften pé tejet da det er naesten
umuligt at vaske pletterne af.

Oprindelse: Sydamerika

Saeson: Hele aret



igner, Mangogtan,

aronﬁ‘ugwL

Figner...

er en delikat sad frugt som har en udvendig smuk farve der
varierer fra gran til blaviolet. Overfladen har et mat skeer af
frugtsukker, der er trukket ud gennem skindet indefra og
virker konserverende péa frugten. Indeni findes masser af
sma kerner som spises med. Frugtkadet varierer i farven
fra lys red til mark red. Skindets tykkelse kan variere fra fa
millimeter til ca. 1 cm. Er skindet tyndt, kan det spises med.
Frisk figen anvendes naturel, i desserter og kan spises til
diverse oste. Tarret figen anvendes til konfekt, i bagvaerk
eller kogte og flamberede til dessert. De bedste kommer
fra Tyrkiet i eftersommeren.

Oprindelse: Tyrkiet, Brasilien, Israel

Saeson: Hele aret

Sharonfrugt/Kaki/Persimon...

er en tomatlignende frugt, hvis orangerade, blade frugtkad
i smag minder om en fin og mild blanding af abrikos, fer-
sken og figen. Anvendes naturel, i frugtsalat, til is eller til
diverse oste samt i kager og til mousse som pynt. Den bar
farst spises nar den er orange i farven og let overmoden.
Oprindelse: Israel, Sydafrika, Spanien, Brasilien

Saeson: Hele aret

Tamarillo...

Mangostan...
smager bade syrligt og sedt og har en let krydret eftersmag. Des-
uden beskrives den som ananas, jordbaer, vindrue, abrikos, fer-
sken og appelsin. Nydes frisk og let afkalet. Anvendelsesmulighe-
derne er mange, hvis man blot er opmaerksom pé at frugtsmagen
forsvinder under opvarmning. Mangostan passer godt til kager og
desserter, hvor segmenterne laegges som pynt. Den er fin til alle
kadretter og steerkt krydrede saucer, hvor smagen afstemmes
af frugtstykkerne. Frugtkadet kan ogsa hakkes i smastykker evt. i
blenderen og kommes i creme, budding eller is.

Oprindelse: Thailand

Saeson: Hele aret

Tamarillo (traetomat]...

er en mellemting mellem en frugt og en grentsag og pa sterrelse
med et ag. Den bruges bade i frugtsalat og til madlavning. De
eksotiske retter bliver sedere og mere eksotiske i smagen, nar
der bruges tamarillo i stedet for almindelige tomater. Frugtkedets
smag er frisk syrlig-sed som ekstra gode solmodne tomater tilsat
sukker. Undga dog skindet da det er bittert. Som frugt anvendes
den sammen med ost og forskellige slags pelser. Rigtigt modne
og sade frugter bruges dog til gelé, marmelade, desserter og som
pynt pa is. Pa den friske frugt kan man alt efter behag drysse lidt
sukker, lime- eller citronsaft eller salt. Som grentsag kan den man-
ge steder traede i stedet for tomat og gare retten mere eksotisk.

Oprindelse: Columbia

Saeson: Hele aret
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CITRUS

Alle citrusfrugter [udover kumquats og gkologisk
citrus) er som hovedregel overfladebehandlet for
ikke at danne rad. Husk derfor at bruge gkologisk
frugt hvis skreellen skal bruges i fromagen, vand-
karaflen, marmeladen eller andet. Citrusfrugt er
en vigtig kilde til c-vitamin.

Blodappelsiner...

har faet sit dramatiske navn pa grund af sin rede farve. | virkelig-
heden kunne vi bare kalde dem »rede appelsiner«. Blodappelsiner
er specielle appelsinsorter. Nar nattemperaturen nar langt nok ned
dannes den rade farve i appelsinkadet. P& nogle sorter ogsa i skreel-
len. Maengden af den rade farve kan altsé variere meget. Hvis ikke
nattemperaturen nar sa langt ned forbliver frugten orange som en
almindelig appelsin. | smagen i en kraftigt farvet blodappelsin vil man
kunne fornemme toner af hindbeer og kirsebeer. Anvendelsesmulig-
hederne er de samme som for en almindelig appelsin.

Oprindelse: Italien, Sydamerika

Saeson: Januar - marts

Appelsiner...
Alle kender denne runde orange frugt. En populeer frugt
om end danskerne er noget uenige om hvor sed eller
frisk den foretreekkes. Helt sikkert er det dog, at der fin-

des appelsiner for enhver smag! De mange sorter og ‘-

dyrkningssteder pa kloden giver appelsinerne forskellig Gr‘ape... ]

grad af sedme ligesom det kan veere meget forskelligt er en rund, lidt flad citrusfrugt pa 8-15 cm i diameter. Der er flere typer af
hvor nemme de er at skreelle. Creta Star appelsinen er grape. Hvid grape er gul i skrzellen og med et meget lyst hvid-gult frugtkad.
den sgdeste og nemmeste at skreelle. Den er typisk klar Red grape har gul skreel, til tider med en rad »kind«. Kadet er rosa eller
lige omkring eller efter jul. Appelsiner bruges udover som radt. Endelig er der Sweetie, en gran grape med hvid-gult ked som er knapt
frisk spisefrugt ogsa i salater (f.eks. frisk redkalssalat), i sa bittert som i de andre typer. Frugten bruges mest som frisk frugt ved
skiver som pynt p4 smarrebrad eller varme retter, i des- morgenbordet. Den nemmeste made at indtage frugten p4, er at halvere
serter og bagveerk, til syltning og meget andet. Et simpelt den og derefter grave frugtkedet ud med en ske. De hvide hinder er seje
glas friskpresset appelsinsaft er ogséa dejligt forfriskende. og spises ikke med. Frugten kan ogsa presses og bruges som juice, alene
Oprindelse: Graekenland, Spanien, Italien, eller blandet med anden frugt.

Afrika, Sydamerika Oprindelse: Mellemamerika, Tyrkiet, Cypern, Israel, Spanien

Saeson: Hele aret (hejsaeson december - januar) Saeson: Hele aret



Clementiner...
er en mandarin deri sin tid blev lanceret som den kerne-
lzse mandarin. | praksis holder det dog slet ikke, da der
findes masser af clementiner med kerner ligesom der
findes mandariner uden. | dag bruges primaert navnet
clementin pa alle sorter. Farven pa en moden clementin
er orange, dog findes der i oktober sorter hvor skraellen
er mere grgn selvom der ikke er tale om umoden vare.
Clementiner er de sedeste i smagen blandt citrusfrug-
ter og er elsket af savel barn som voksne. Bruges pri-
meert som spisefrugt, men badene kan sagtens bruges
i desserter, salater, presses til juice og meget andet.
Oprindelse: Spanien

Saeson: November - marts

Citroner...

har en syrlighed sa kraftig at kun de feerreste holder af at spise den som
frugt. Farven kan variere fra meget lys gul over varm gul og endelig findes der
italienske sorter som er grenne ved modenhed. Saften er uundveerlig til fisk
og skaldyr, leekker til lemonade samt som smagsforsteerker i neesten alle ret-
ter. | desserter og bagvaerk bruges bade saft og revet skrael. Citronskiver er
gode i vandkaraflen. | det hele taget er frugten velegnet til det meste og tilfe-
rer smag i alle retter. Husk at bruge gkologiske citroner hvis skreellen bruges.

Oprindelse: Spanien, Italien, Sydafrika
Saeson: Hele aret

Lime...
Ligesom citroner er lime en lille syrlig sag der ikke er an-
vendelig at spise som hel frugt. | stedet bruges den pa
lige fod med citronen til fisk, skaldyr, i drinks, dressinger
og meget andet. Lime er kun 3-8 cm stor og gren selv nar
den er moden. Sammenlignes de to frugter, er lime mere
blad, rund og aromatisk. Husk at lime skal vaere gkologisk
hvis skreellen skal anvendes.
Oprindelse: Sydamerika
Saeson: Hele aret

Pomelo...
er den starste af alle citrusfrugter. De fle-
ste der importeres til vore breddegrader
maler 12-20 cm i diameter, men frugten
kan faktisk blive op til 60 cm. Den 1-3 cm
tykke skreel kan bade veere gul eller gren
ved modenhed. Frugtkaedet er lysegult eller
redt. Skreellen kan kandiseres som sukat
men ellers spises kun frugtkedet som be-
fries fra de seje hvide hinder. Smagen er
ligesom grapefrugt syrlig-sed og bitter men
i en langt mildere grad.

Oprindelse: Kina, Vietham

Saeson: Hele aret

bzer & frugt
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Honning...

melonen er den mest kendte melon herhjemme. En aflang gul melon
med en glat skreel. Typisk en leengde pa ca. 20 cm. Melonen kan
blive meget sterre, men de starste af dem eksporteres sjaeldent ud
af dyrkningslandene. Frugtkadet er lyst, naesten hvidt, men kan ogsa
veere lysegrent. Smagen er sed og mild. Honningmelonen er god som
forret med reget skinke eller fisk. Den er ogsé velegnet i frugtsalat,
som tilbeher til is eller andet dessert (gerne sammen med hindbeer),
evt. marineret. Skreel og kerner spises ikke.

Oprindelse: Sydamerika, Spanien, Italien

Europeeisk saeson: April - oktober

Oversgisk seeson: Oktober - april

Cantaloup...

er en rund melon med et teet netmenster eller med granne striber
pa langs. Starrelsen er typisk 12-15 cm. Frugtkedet varierer fra
lys abrikos til steerkt orange. Charentais er en foreedling af can-
taloupmelonen. For begge geelder at smagen er sad og krydret.
Cantaloup og charentais er de kraftigst smagende meloner og an-
ses som de fineste sorter blandt melon elskere. Den er velegnet i
frugtsalat, som tilbehar til is (gerne sammen med hindbaer) eller
anden dessert. Skreel og kerner spises ikke.

Oprindelse: Sydamerika, Spanien, Italien

Europeeisk sseson: April - oktober

Oversgisk saeson: Oktober - april

Piel de Sapo
(Futuro, Freskinds-
melon)...

Keert barn har mange navne. Denne melon er en type af hon-
ningmelon. Det er en aflang, 20 cm eller mere, grenspaettet,
nopret melon med lysegult naesten hvidt frugtked. Smagen
er meget som honningmelon, blot kraftigere. | Sydeuropa er
denne melon (mindst] ligesa populaer som honningmelon. Piel
de Sapo er god som forret med reget skinke eller fisk. Den
er ogsa velegnet i frugtsalat, som tilbehar til is eller anden
dessert (gerne sammen med hindbeer), evt. marineret. Skreel
og kerner spises ikke.

Oprindelse: Sydamerika, Spanien, Italien

Europeeisk saeson: April - oktober

Oversgisk sseson: Oktober - april

Galia...

Netmelon kan have mange farver og faconer. Galiamelon er
en foreedling af netmelon. Det er en gulbrun (sommetider lidt
granlig), kugleformet melon med et fint netvaev pa overfladen.
Frugtkedet er gulgrant eller lysegult med en sed smag. Star-
relse typisk omkring 12-15 cm i diameter. Galia er god som
forret med ragget skinke eller fisk. Den er ogsa velegnet i frugt-
salat, som tilbehar til is eller anden dessert, evt. marineret.
Skreel og kerner spises ikke.

Oprindelse: Sydamerika, Spanien, Italien

Europaeisk saeson: April - oktober

Oversgisk saeson: Oktober - april

Vandmelon...

er en stor grgn melon pa 25-40 cm i diameter, endnu starre i troperne. Den kan
veere helt markegren, stribet gren eller lysere gren. Indeni findes det rade eller
gule frugtked som er sedt og mildt. Spredt i dette frugtked ligger de sorte og hvide
kerner. Der findes foraedlede meloner med faerre eller ingen kerner (seedless).
Vandmelon er bedst som skaret frugt til morgenmaden, et mellemmaltid eller
som tarstslukker. Den kan ogsé bruges i salater og frugtsalater men vil afgive
en del veede. Skrael spises ikke, kerner kan spises sammen med kadet, men kan
ogsé sorteres fra.

Oprindelse: Sydamerika, Spanien, Italien

Europeeisk szeson: April - oktober

Overspgisk saeson: Oktober - april

baer & frugt
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GalaMust | .
Middelstort redt spiseeeble med gule farveton-
er. Meget saftigt og sedt, mange barns favorit.

baer & frugt
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40 FRUGT, SNITTET

Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mazerke
34254530 m Ananas i kvarte hjul, friskskaret 1kg bk Slice Fruit
13733117 ﬂ Ananas i kvarte hjul, friskskaret 3x5kg bk Slice Fruit

14326059 ﬂ Mango i tern 1 x 1 cm, friskskaret 1kg bk Slice Fruit



FRUGT, SNITTET 41

Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

14277832 Melon Cantaloup i tern 1 x 1 cm, friskskaret 1kg bk Slice Fruit

14101441 Melon Cantaloup i tern 1 x 2 cm, friskskaret 1kg bk Slice Fruit

[com=]

[co=]

34255742 || 1kg bk

SR mn.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..éké”.gk .....................................
e ﬂ“.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xké”.gk .....................................
e mw.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xlé”.gk .....................................
S mn.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..éké”.gk .....................................
SEn ﬂ“.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xké”.gk .....................................
e mw.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xlé”.gk .....................................
SR mn.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xké”.gk .....................................
S ﬂ“.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xké”.gk .....................................
3425179 | MelonMedoyitem 151 Som foskekarer 2k s Sleefru
34255391 10x1kg bk

e ﬂ“.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xké”.gk .....................................

14277870 | 1kg bk

R mn.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xké”.gk .....................................
SR ﬂ“.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..éké”.gk .....................................
S mw.”.“.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.”.”.“.n.“.”.”.“..Xlé”.gk .....................................
SR E".én.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.””.n.“.”n.”.“.”.aké”.gk .....................................
e ﬂ".én.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.””.n.“.”n.”.“.”.XEé”.Bk .....................................
SR ﬂ"'é ................................................................................................. ZEéNQBQ .....................................
SR E".én.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.””.n.“.”n.”.“.”.aké”.gk .....................................
SRaa ﬂ".én.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.””.n.“.”n.”.“.”.XEé”.Bk .....................................
SR E".én.“.n.“.”.”.“.".“.“.”.“.n.“.”.”.“.n.“.”.”.“.".“.””.n.n.nn.u.n.n.}lé”.gk .....................................
R ﬂ B G
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frugt, snittet






GRONTSAGER

BrantSager . . ... ... 44
Tomatguide . . ... 60
Tipsomtomaten . ... 61
Kalguide . .. ... 62
Salatguide .. ... ... 66
Spaedsalater . ... ... 68
YAding Grant . . ... 69
Rodfrugtguide. . ... . 70
Kartoffelguide . . ... .. 72

s » Frost J » Kelevarer @ » @Okologisk

grentsager



44 GRONTSAGER




Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

GRONTSAGER 45

Pakning Salgsenhed Sason

34258583

14046865

Agurker

Bonner nippede

12-16 x 1 stk. stk Hele aret

Hele aret

grentsager
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

GRONTSAGER 47

Pakning Salgsenhed Sason

34247952

Chili gren

8x350g bk Hele aret

grentsager
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GRONTSAGER 49

Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Sason

34244722 Hvidkal

Juli - april

14396014 @ Kartofler Zggeblomme, Danmark Oktaober - april

grentsager
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

GRONTSAGER 51

Pakning Salgsenhed Sason

14508486

Kinakal

Hele aret

grentsager
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

GRONTSAGER 53

Pakning Salgsenhed Sason

34258018

Peber gran

8x1-2stk. bk Hele aret

grentsager
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

GRONTSAGER 55

Pakning Salgsenhed Sason

14468895

Reeddiker rade, Danmark

10x500g bk September - maj

grentsager
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GRONTSAGER 57

Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Sason

14110634 Salat Mix mini Hele aret

(=)

34245705 ﬂ Spirer Baby, Danmark Hele aret
143848 05 ..... ﬂ . g . 8 p|rerBaby D anmar k ........................................................................................................... He|e ar8t
34253489 ..... & e Spwersab\/ Danmark ........................................................................................................... ';'.e.l.é BPEt
342534 72 ..... m e S p|rerBr‘0cC0||Danm ark ....................................................................................................... ';'.e.l.é aPEt
34253257 ..... ﬂ e 8 pwengnneDanm ark ......................................................................................................... ';'.F:I.e. ar8t
143847 83 ..... & . g . s p|rerBBnne Danm ark ......................................................................................................... He|e BPEt
342522 15 ..... m e Spmesznne Danmark ......................................................................................................... ';'.e.l.é aPEt
141 554 99 ..... ﬂ e 8 plreerdlZgHO”and .......................................................................................................... ';'.F:I.e. ar8t
34244579 ..... & e s p|rer|_uceme|:)anm ark ....................................................................................................... ';'.e.l.é BPEt
143847 90 ..... m . g . S p|rerLuCer‘neDanm ark ....................................................................................................... ';'.e.l.é aPEt
342457 12 ..... ﬂ e Sp|rerLuCer‘neDanma[‘k ....................................................................................................... ';'.F:I.e. ar8t
34245551 ..... & e spwermg Sma Danma,«k ....................................................................................................... ';'.e.l.é BPEt
34245729 ..... m e Sp|rerM|XDanmar‘k ............................................................................................................ ';'.e.l.é aPEt
34245544 ..... ﬂ e 8 p|rer5u kke,« a,«teskud[)anmark .............................................................................................. ';'.F:I.e. ar8t
34245590 ..... & e s p|rengdbede HO”and ........................................................................................................ ';'.e.l.é BPEt
142728 99 .......... g . S pr |ng|zg ........................................................................................................................ He|e aPEt
34247355 A Sprmglzg ........................................................................................................................ ';'.F:I.e. ar8t
.1. 37590 53 .......... g . s quaSh . gmnne .................................................................................................................. ';'.e.l.é BPEt
138[31 223 B SquaSh gmnne .................................................................................................................. ';'.e.l.é aPEt
342504 18 .......... g . 8 quaSh . gmnne .................................................................................................................. He|e ar8t
34247433 A squash gmnne .................................................................................................................. ';'.e.l.é BPEt
138[31 254 B SquaSh gu|e ..................................................................................................................... ';'.e.l.é aPEt
34247548 B Sugarsnaps ..................................................................................................................... ';'.F:I.e. ar8t

grentsager
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

GRONTSAGER 59

Pakning Salgsenhed Sason

13861339

Sukkeraerter

4x500g bk Hele aret

grentsager



Klassisk rund tomat...

Stor rund rgd tomat med en mild
smag. Kadet er opdelt i flere rum og
er derfor let at skaere i skiver. Den
egner sig godt til burger, sandwich
og i tomatsalat. Fas med stilk og kan
i perioder fas som bade gul og orange.

Blommetomat...

Oval tomat med kraftig smag og spred
skreel. God i salater som halve og i
barnenes madpakker.

Cocktailtomat...

En lidt mindre rund tomat der smags-
maessigt er sadere end de klassiske
store tomater men alligevel ikke sa
kraftfuld i smagen som cherrytoma-
ten. Cocktailtomaten har sin helt egen
syrlighed og seetter prikken over i'et i
enhver salat.

Cherrytomat...

Lille rund tomat som svarer til en
mundfuld og derfor kan nydes hele,
hvorved den bevarer saft og kraft.
Mange bgrns favorit idet den har en
vis sedme. Fas i red og gul.

Snack-, Cherryblomme-
og Cherrydaddeltomat...

er alle navne der daekker over en rak-
ke sorter af sma& mundrette tomater.
Feelles for dem alle er den sade, kryd-
rede tomatsmag og det faste kad.
Sorterne kan veere mere eller mindre
aflange. Heraf er San Marzano en af
de mest populzere sorter.

Multifarvede tomater...
Orange, gule, sorte og stribede. Det
festlige indslag i salaten eller pa et
grillspyd sammen med peberfrugter
0SV.

Boeftomat...

er en seerlig stor og fast tomat. Pa
grund af bade starrelse og fasthed er
den specielt velegnet i burger og sand-
wich.

Coeur de Boeuf
(Kalvehjertetomater,
Tyrehjertetomater)...

er en stor riflet tomat. Skaeres den i
skiver pé tveers opstar et fint blom-
sterlignende menster. Den er derfor
flot som dekoration pa fade eller i en
traditionel tomatsalat. Smagen er
mild.

Grenne tomater...
er umodne tomater. Bruges iseer til
syltning men kan ogséa steges.

Stilktomater...

De fleste tomatsorter forhandles ogsa
som stilktomater. Det vil sige at tomat-
klasen klippes af planten og stilken for-
bliver pad tomaten til den skal spises.
Udover at det ser flot ud giver det en
sken duft, som stod man midt i gart-
neriet.

Tomberries...

er et varemeerke for en ualmindelig
lille hollandsk tomatsort pa kun 0,5-
1cm. Tomberries har en god sadme.
Fas i bade red og gulorange.



Vinter
halvaret

De Kanariske Qer
Dansk
sSaeson
Maj - september

Opbevaring, terring
& konservering...

Opbevaring

Tomater opbevares tart ved 12-16°. Tomater skal spises nar
de har en stuetemperatur pd omkring15-25°, s& smager de
bedst. Tomater bar ikke opbevares i kaleskabet, da det vil ga
ud over smagen.

En fuldmoden tomat med helt skind kan holde sig ca. en uge pa
et kaligt sted. Hvis tomaterne er ved at blive overmaodne, sa giv
dem et opkog og frys dem ned.

Terring i ovnen

Det tager lang tid at terre tomater i ovnen, men resultatet er
utroligt leekkert. Det er vigtig at 94% af det vand som tomaten
indeholder fordamper, sa holder de leengere. Bag tomaterne
ved 100-150°i 4-10 timer afhaengig af maengden og starrelse
pa tomaterne.

@IAIEETH
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Husk at &bne ovnlagen i begyndelsen, s& dampen kan komme
ud. Nar der er gaet ca. 4 timer har tomaterne en svampet
konsistens. Kom de terrede tomater i et steriliseret glas med
jomfruolivenclie. Tomater kan holde sig i en méaned i kaleskabet.
Hvis du vil opbevare dem leengere skal du tilseette konserve-
ringsmiddel. Blommetomater er gode til tarring pad grund af
deres lave vandindhold.

Konservering pa glas

Nar tomaterne skal henkoges, skal du dele dem i halve eller
prikke dem med en gaffel. Glas, lag og gummiring steriliseres
med kogende vand i 10 minutter. Opvarm veeden tomaterne
skal veere i. Chutney varmes op til kogepunktet. Tilsaet 2 spsk.
citronsaft fra flaske til det steriliserede sylteglas.

Heeld den feerdige chutney i de steriliserede glas. Kom glassen'é'-

i et varmt vandbad, og varm vandet op til kogepunlff__e.l;.-B'é"et lag
pa glassene, og lad dem sté i vandbadet i 45 min.Lad glassene
afkale i mindst 12 timer. Tryk pa laget tommelfingrene.
Giver det efter, er der en uteethed og glassets indhold skal spi-
ses inden for en uge. Laget skal kun sveert kunne rykkes fra
side til side.

grentsager
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Broccoli...

er vundet meget frem de senere ar efterhanden som vi bliver mere be-
vidste om vores sundhed. Kélen indeholder nemlig mange forskellige vi-
taminer og nogle mener desuden, at den kan forebygge visse kreefttyper
og hjertekarsygdomme. Broccoli, som bestar af en masse bittesma mar-
kegrenne blomsterknopper, har en mild smag der minder om asparges.
Derfor kaldte man i gamle dage kalen for aspargeskal. Den kan spises ré
(i sméa buketter), dampet eller kogt. Den kan gratineres, bages i taerter
eller steges i wok.

Oprindelse: Tyskland, Spanien, Italien

Saeson: Hele aret

Hvidkal...

er en af de mest kendte kél herhjemme. | gamle dage udgjorde stuvet
hvidkél sammen med frikadeller et billigt naerende maltid. Den var tilmed
nem at dyrke. | dag bruges hvidkal til mange andre ting. Ra og fintsnittet i
rakost med gulergdder, aebler og rosiner eller i coleslaw med guleradder
og mayonnaisedressing. Lynstegt til wokretter og til kaldolmer. De farste
sommerhvidkél er mere grenne i bladene og smagen er mildere end se-
nere pa saesonen hvor kalen bliver lysere, bladene kraftigere og smagen
steerkere.

Oprindelse: Danmark, Tyskland

Saeson: Hele aret

Ligesom hvidkal bestar redkal af store kraftige blade der sammen danner
et stort og fast kalhoved. Smagen er lidt skarpere end hvidkal. Hvor hvidkal
spises mere jeevnt aret igennem, topper forbruget af redkal i december.
For kogt radkal haenger uundgaeligt sammen med juleand og fleeskesteg.
Til gengeeld er den, helt ufortjent, en overset kal resten af aret. Et forfri-
skende pust til julemenuen kunne veere en frisk redkalssalat af fintsnittet
radkal, appelsin, dadler og valnedder. Den er i gvrigt ogsa glimrende re-
sten af aret. Kalen fungerer ogsa fint i en coleslaw i stedet for hvidkal.
Udover at tilfare retten farve menes radkal ogsa at virke forebyggende
mod kreeft pa ligefod med f.eks. bldbaer. Seesonens farste radkal kaldes
sommerrgdkal og har lettere blade der danner et knapt s& fast hoved.
Smagen er desuden mildere.

Oprindelse: Danmark, Tyskland

Saeson: Hele aret

Glaskal
(Knudekal)...

De lysegrgnne glaskal ligner med sine
»antenner« (bladsteengler] noget der
stammer fra det ydre rum. Sa snart
staenglerne er skéaret af, ser kalen langt
mindre farlig ud. Under dens lysegrgnne
ydre gemmer sig et glasagtigt ked med
mange anvendelsesmuligheder f.eks ra,
kogt, stuvet eller i tern stegt pa panden.
Den er ogsa fortrinlig i en salatbuffet en-
ten revet eller i tern. Glaskal er ogsa rigtig
god sammen med meelkeprodukter, f.eks.
som en glaskaltzatziki. Smagen er sgd og
let kalagtig.

Oprindelse: Italien, Tyskland

Saeson: Hele aret

{ qﬂ!"

Rosenkal...

er nok den mest udskaeldte i kalfamilien
péa grund af dens bitre og staerke lugt og
smag. Tilberedes den neensomt kan ople-
velsen til gengeeld blive positiv. Rosenkal
er sma rosenformede hoveder (deraf
navnet) p& 3 cm og opefter, som vokser
som sideknopper pa en lang »stok«. Fra
september dukker de danske rosenkal op
i handlen. Allerbedst er de dog nar de har
faet den ferste nattefrost. Rosenkal kan
koges hele, steges i kvarte, eller skives fint
og bruges i salater, gerne sammen med
appelsiner eller anden frugt. En honning-
dressing eller anden sgd dressing kleeder
den bitre kal.

Oprindelse: Danmark, Holland

Saeson: November - marts

grentsager



Blomkal...

er et hvidt kélhoved bestaende af bittesméa blomsterknopper. Den kan lyns-
teges (braskket i smé buketter), gratineres, dampes, koges og blendes til
brug i suppe. Eller rd i sma buketter i en salat. Smagen er sgd og neddeag-
tig. De senere ar er ogsa lilla og orange blomkal vundet frem. Interessen
skyldes iseer farven, da smagen er den samme. Den lilla menes dog ogséa
at have en gavnlig virkning pa vores helse da farven fremkommer af stoffet
anthocyanin (en type antioxidant) som ogsa findes i redkal. Farven kan falme
en anelse ved kogning.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Juli - oktober

Spidskal...

minder i farve og smag om hvidkal og anvendelsesmulighederne er da ogsa
meget ens. Spidskal kendes pa dens kegleform. Bladhovedet er mere lgst
end hvidkal. Smagen er sed og mild. Spidskal er velegnet bade ra, dampet,
lynstegt, blancheret osv. De ferste sommerspidskal er fine lysegrenne og
s& milde i smagen at de sagtens kan erstatte salat. Den danske sseson
straekker sig fra juni til september. Resten af &ret importeres den fra blandt
andet Spanien, Holland og Italien.

Oprindelse: Danmark, Spanien, Holland, Italien

Saeson: Hele aret

Pak choy... ‘

er en asiatisk kaltype der i bdde smag og udseende minder lidt om salv-
beder. Smagen er let bitter og sprad med en let kalsmag. Den kan bade
anvendes ra, dampet og lynstegt. Brug den i wok, supper eller frisk i salater.
Oprindelse: Holland

Saeson: Hele aret



Romanesco...

Den smukke grenne blomkal med fine spidser ligner en gen-
splejsning, men faktisk er det en afgrede der har veeret dyrket
i mange hundrede ar. Den anvendes ra, stegt, dampet eller
kogt, p4 samme méade som man ville bruge broccali eller blom-
kal. Ligesom disse produkter er det ogsd blomsterknopperne
der udger kalhovedet og smagen er en mellemting mellem de
to produkter.

Oprindelse: Frankrig, Spanien

Saeson: Hele aret

-

Kinakal...

havde sin storhedstid herhjemme i 80’erne, hvor den erstat-
tede salat bade i rejecocktails, burger og salatskalen. Men
kalen kan meget mere. Brug den i varme asiatiske retter f.eks.
supper eller wokretter. Kinakal smager lidt sennepsagtigt men
meget mildt og sedt.

Oprindelse: Danmark, Portugal

Dansk saeson: Maj - oktober

Gronkal...

er store krusede blade der aldrig kammer til at danne hoveder.
Traditionelt har den veeret brugt til grenlangkal men nu bliver
den mere og mere brugt frisk og finthakket som tilbeher i ste-
det for salat. Eller blancheret som tilbehar til kadretter.
Dansk saeson: Oktober - februar

Savoy...

bestar af store krusede blade der sammen danner et lettere,
lidt lest kalhoved (sammenlignet med red- og hvidkal). Farven
er dyb gren. De dekorative blade egner sig godt som pynt pa
fade, hvor man ellers ville have brugt bionda eller kralsalat. Sa-
voy har en mildere smag end hvidkal men har ellers mange af
de samme egenskaber. Den egner sig derfor godt snittet i en
rékost eller i stedet for salat sammen med gulergdder, abler,
appelsiner, ngdder og tarret frugt, stegt i wokretter eller dam-
pet og brugt som indpakning af kaldolmer.

Oprindelse: Tyskland, Italien

Saeson: Hele aret

Palmekal...

De krusede blagrenne blade minder lidt om grenkal, dog er
bladfaconen anderledes tynd og lang. Planten kan minde lidt
om en palme af udseende, deraf navnet. Palmekal er ikke me-
get udbredt herhjemme, pa trods af at de danske vejrforhold
er ideelle for dyrkning af denne kal, men sydpé f.eks i Italien
bruges den meget i blandt andet supper. Smagsmaessigt lee-
ner den sig op ad bade grenkal og spinat.

Dansk saeson: Oktober - december

grentsager
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Frillicesalat/ sertesalat...

L .- er meget sprad og saftig. Den har en mild, sadlig smag
~ der minder om arter. Anvendes i salater og som pynt pa
grund af de kraftige, krusede blade.

Dansk saeson: Maj - oktober

Hjertesalat/miniromaine...

er en mini (hjertet af..) romainesalat. Det er et lille aflangt,
kompakt hoved. De spregde og saftige blade har en sed
salatsmag som ger sig godt kombineret med bitre salater.
Den er god i salatskalen men kan pa grund af dens faste
struktur ogsa grilles eller braiseres.

Dansk saeson: Maj - oktober

Salathoved...

er den mest kendte salat og er bade spred og saftig med
lysegrenne blade. Hovedsalat er den type salat, der tradi-
tionelt bliver brugt til bl.a. det danske smarrebrad.

Dansk sason: Maj - oktober

Gron krelsalat (gren Egeblad)...
har dekorative krgllede blade som med lidt god vilie min-
der om krgllede egeblade. Smagen er mild og neddeagtig.
Krglsalat anvendes som pynt ved varme og kolde retter.
Den er ogséa god i salatskalen.

Dansk saeson: Maj - oktober




Forar, sommer, efterar
og vinter. Der er salater

til hver en arstid...

Icebergsalat...

er en fast salat med kraftige spre-
de og lysegrgnne blade med mild
smag. Anvendes i salater.

Dansk saeson: Maj - oktober

Romainesalat...

Gren salat med kraftige blade og
meget spred struktur. Smagen er
kraftig og let neddeagtig. Anvendes
i diverse salater og som pynt samt i
den klassiske Ceesar salat.

Dansk saeson: Maj - oktober

Lollo Rosso...

er en rgd salattype, der har en sgd,
let krydret smag. Anvendes i salater
og som pynt pa bade varme og kal-
de retter.

Dansk saeson: Maj - oktober

Julesalat...

fas hele aret og har intet med tradi-
tionel dansk julemad at gere. Sala-
ten er udviklet i marke, hvilket har
frembragt de lyse, gule blade der
danner det spidse og kompakte
salathoved. Den kraftige, bitre smag
kan alene veere lidt for skarp. Bru-
ges den i salater bar den fintsnittes
og blandes med andre salattyper.
Gerne serveret med en segd hon-
ningdressing. Salaten kan ogséa bru-
ges i varme retter, f.eks. stegt.
Saeson: Hele aret

Lollo Bionda...

Gregn krusbladet salat med mild
krydret smag. Anvendes som pynt
og velegnet til blandede salater.
Dansk saeson: Maj - oktober

Frisee...

har tjavsede blade med en fyldig og
aromatisk, men ganske bitter smag.
Derfor er den bedst sammen med
andre salater eller som pynt. Den
danske salat er gran, men den uden-
landske bliver dyrket under andre
forhold som gar den gul.

Dansk saeson: Maj - oktober

Radicchio
(redsalat)...

er en drivsalat med kraftige rede
blade og hvide bladribber, der dan-
ner et fast hoved. Smagen kan veere
ret bitter. Anvendes som pynt eller
i salater.

Saeson: Hele aret

Rod Krel
(red Egeblad]...

har dekorative krgllede blade som
med lidt god vilie minder om kraellede
egeblade. Smagen er mild og nadde-
agtig. Krglsalat anvendes som pynt
ved varme og kolde retter. Den er
ogsa god i salatskalen.

Dansk saeson: Maj - oktober

grentsager



Bulls Blood...

har en dyb redlilla farve der pynter og liver
op i salatskalen. Den har en sed og delikat
smag. Bulls blood er en variant af redbe-
deblade.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober

Feldsalat...
smager mildt, let krydret og neddeagtigt.
Feldsalat kan stuves eller dampes. Den er
god i supper og andre varme retter, men
den fine neddeagtige smag kommer isaer
til sin ret i friske grenne salater.
Oprindelse: Danmark, Italien, Frankrig
Dansk saeson: Maj - oktober

Tat soi (sennepsspinat)...
er en asiatisk raps art. Smagen er skarp og
karakteristisk. Tat soi er specielt velegnet
tilberedt i supper, wokretter eller som tilbe-
har til pastaretter.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober

Issalat...
er en flot og dekorativ smabladet salat,
som vokser langs kysterne i Sydeuropa. For
at beskytte sig mod udtarring deekker plan-
ten sig med bittesma blaerer af saltvand.
Det er det der gar, at den glimrer som smé
iskrystaller. Issalat er spred med en let sal-
tet smag. Den anvendes frisk i salater eller
varm f.eks. stuvet.
Oprindelse: Italien
Saeson: Hele aret

Babyspinat...

er en spinat der er plukket far den er feer-
digudviklet. Smagen er mild. Babyspinat er
ligesom spinat velegnet til stuvninger og
varme retter men ogsa et godt og sundt
alternativ til andre salater.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober

Mizuna gren...

minder meget i udseende om rucola, men
smager ikke bittert som rucola. Mizunas
milde smag ger den god bade alene og i
blandede salater. Den kan ogsa bruges i
wokretter, hvor den vendes i retten lige far
servering.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober

Mizuna red...

Mizunas milde og neddeagtige smag ger
den god bade alene og i blandede salater.
Den kan ogséa bruges i wokretter hvor den
vendes i retten lige far servering.
Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober

Rucola...

har en skarp smag der leder tankerne hen
pé staerk sennep. Rucola er god i blandede
salater og i varme retter som supper og
saucer.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober

Mangold...

er spaede regdbedeblade. De smager mildt
af redbeder men har en ngddeagtig ef-
tersmag. Salaten med de rade stilke er de-
korativ i en frisk gren salat, men kan ogséa
bruges i varme retter, hvor den tilsaettes
lige far servering.

Oprindelse: Danmark, Italien

Dansk saeson: Maj - oktober



leveran

Medarbejderne og virksomheden
Rygraden i virksomheden er de ca. 60 meget
engagerede medarbejdere. Yding Gregnt er et
gartneri, der er specialiseret i dyrkning, handte-
ring og pakning af babyleaves. Vi pakker og distri-
buerer salat alle ugens 7 dage hele aret igennem.
Yding Grents markareal udger ca. 170 ha. (1ha. =
10.000 m?) eller ca. 200 fodboldbaner.

Produktion og import

Vi kan kun heste pa egne marker ca. 6 maneder om
aret. Det er fra ca. sidst i april og indtil sidst i oktober.

| vinterhalvaret importerer vi salaten fra flere gartner-
kollegaer i Sydeuropa. De bor i Italien, Frankrig, Spanien
og Portugal. P4 den made kan vi levere frisk salat til vore
kunder 52 uger om aret.

Kvalitetssikringssystem og certificering
Kvaliteten i produkterne bliver kontrolleret jvf. vores kvali-
tetssikringssystem. Vores egen produktion i sommerhalv-
aret er ligesom den udenlandske salat i vinterhalvaret, certi-
ficeret efter GLOBAL G.A.P. standarden.
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Hvad er babyleaves
Babyleaves er en betegnelse for sma og
helt unge blade af forskellige typer plan-
ter. Bladene har ved hast typisk en leeng-
de pa 7-12 cm hvilket ger dem sserdeles
velegnet i salatskalen, i en sandwich,
som bund til en forret eller som pynt

pa et fad eller en tallerken.

Der findes mange typer f.eks. rucola,
spinat, mizuna, red mizuna, eerte-
skud, sma kalblade og red mangold

(redbedeblade).

INGOE A A RN

-
o

%

e
1

o

.

grentsager



GUIDE

Rod- og knoldgrentsager er sund kost
P’y fyldt med vitaminer, mineraler og
fibre, der er vigtige for fordgjelsen.

Gulergdder...

er gode pa ethvert middagsbord eller i madpakken. Gulergdder
skaret i fine strimler eller tynde band pynter ogséa i salatskalen.
Du kan ogsé lave en rakost af revet gulerod, rosiner, ngdder, hak-
ket persille og citronsaft. Gulergdder kan koges til supper, steges
i wokken, kommes i gryderetter, bages i ovnen eller dampes let.
Iseer nye guleredder med top er en laekkerbisken pa grillen eller
i ovnen. | dag fas guleradder, udover den velkendte orange type,
ogsa i hvid, gul, rad, violet og sort. De anvendes pa samme made
og er smagsmeessigt heller ikke meget anderledes.

Dansk saeson: August - maj

(farvede guleredder: oktober - marts)

Kalrabi (kalroe])...

minder lidt af udseende om knoldselleri. Men den kan ogséa veere
mere spids og lysegren eller lilla. Indeni er den hvid eller gullig.
Smagen er mild og kalagtig. Roden kan bade bruges ra, kogt eller
stegt f.eks. som »pommes frites« eller mos sammen med kartofler
og gulergdder.

Dansk saeson: September - marts



Skorzonerrod (fattig-
mandsasparges)...

er en sortbrun lang rod. Indeni er den hvid.
Smagen er frisk, asparges- og neddeagtig.
Den spises ikke ra, men kan steges eller
koges og bruges som tilbehar til ked, i sup-
per eller sammenkogte retter. Ligesom
meelkebgtter indeholder skorzonerrod en
hvid klistret meelkesaft. Derfor skal den
hurtigt laegges i vand tilsat citron eller ed-
dike nar den er skreellet. S& undgar man
at den bliver brun. Det er en god idé ogsa
at anvende handsker nar man arbejder
med denne rod. Man kan ogsa koge den
far man skreeller den.

Oprindelse: Belgien

Saeson: Hele aret

Raeddiker...

fés bade i hvide, rede og sorte. Formen
varierer fra rund til aflang og kegleformet.
Smagen er ligesom radise. Den bruges ra
strimlet eller i stave i salatbaren eller kogt
i gryderetter og supper.

Dansk saeson: September - maj

o _{“': i

Persilleredder...

kan nemt forveksles med pastinak, men
den er ikke sé& sad i smagen, og persillerod
buer udad i toppen, hvor pastinak buer ind-
ad. Persillerod bruges ofte som smagsgi-
ver og fyld i supper, gerne sammen med
andre rodfrugter og kartofler. Den kan
ogsa bages, steges og friteres - dampes,
glaseres og marineres.

Dansk saeson: Juli - september

F - - i ‘

Jordskokker...

Smagen i jordskokker er meget speciel.
Som ré smager den neermest ngddeagtig,
og som tilberedt er smagen sedlig og lidt
bitter. Jordskokken kan spises revet og ra
i salat, eller kogt som alternativ til kartof-
ler. Den kan ogsa bages i ovn eller koges
og blendes til puré eller suppe.
Oprindelse: Frankrig

Saeson: September - marts

[

Kinaradiser
(Japanraaddiker)...

er en foreedling af raeddike og meget brugt
i Kina og Japan. Det er en stor rod der kan
blive op til en halv meter lang og ca. 10 cm
tyk. Kinaradisen anvendes ré revet eller i
tern i salatbaren eller lynstegt i wokretter.
Oprindelse: Tyskland, Italien

Saeson: Hele aret

Majroer...

Lille saftig rodfrugt med en sprad og mild
kadlsmag. Formen varierer fra rund til flad
eller aflang. Majroer anvendes ra revet el-
ler skaret i tynde skiver til salatbaren eller
i rékost. Den kan ogsa steges, sauteres,
stuves, dampes, grilles, bages sammen
med andre rodfrugter eller bruges i mos.
Majroer har en lidt skarp smag som afta-
ger ved opvarmning.

Oprindelse: Frankrig

Saeson: Hele aret

Knoldselleri...

harer maske ikke til blandt de kenneste
grentsager. Men tag ikke fejl, for bag det
tunge, grove ydre gemmer sig en sgd og
peberagtig smag. Knoldselleri spises mest
i varme retter og skal skreelles inden til-
beredning. Den giver ekstra smag i okse-
keds- og hensekedssuppe og seetter fut
i kartoffelsuppe, kartoffelmos, spaghetti
bolognese og risotto. Skaer den i stave
og bag den i ovnen sammen med andre
rodfrugter. Eller rer en fars med revet
knoldselleri, a&g og rasp til selleribaffer
Dansk saeson: Juli - oktober

Redbeder (bolche-
og gule beder)...

kan spises ra f.eks. revet i salater, sylte-
de, kogte eller bagt i ovnen. Saften fra
rgdbeder kan drikkes som rgdbedesaft/
radbedejuice. Bladene fra unge redbeder
kan bruges i salater. Gule beder og bolche-
beder (stribede) har samme anvendelses-
muligheder som de traditionelle redbeder.
Men de farver ikke hverken kakken eller de
ingredienser de bliver blandet med, som
redbeden gar.

Dansk saeson: August - april

0 4

Pastinakker...

har en vis lighed med persillerod, men
den er bade sterre og grovere. Smagen
er kraftigt svingende fra sad til skarp. Den
kan anvendes revet, ra, stuvet, i sammen-
kogte retter, gratiner og supper.
Dansk saeson: Juli - september

grentsager
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Aspar'geskar:tofler...

er aflange, bananformede knolde. Starrel-
sen kan variere meget og der er ikke lov-
krav om starrelsessortering af denne type
kartoffel. Smagen er delikat og let nad-
deagtig. Derudover er det en meget fast
kartoffel som derfor er specielt velegnet til
kartoffelsalat og brunede kartofler.

Dansk saeson: Oktober - april

Bla kartofler...

daekker over flere sorter, f.eks. Congo og
Vitelotte som alle er bla i skindet og bla-
lilla i kedet. Overfladen kan vaere lidt ujsevn
med sméa »huller«. Kartoflen bevarer sin
farve ved kogning. Koges den med skreel
holder den farven endnu bedre. Smagen
er ikke meget anderledes end traditionel-
le kartofler og kartoflen bruges da ogsa
mest for farvens skyld.

Oprindelse: Danmark, Frankrig

Saeson: September - juni

De mest brugte danske kartoffelsorter...

Maris Piper og
Big Grillers...

er kartofler med et meget stort terstof
indhold. Det ger dem iszer velegnet til fri-
turestegning da de ikke »sprutter« sa me-
get. De er ogsé velegnet til ovn.
Oprindelse: England, Holland

Saeson Maris Piper: September - juni
Saeson Big Grillers: Hele aret

Rade kartofler...

er ikke, som den bla kartoffel, gennem-
farvet da det kun er skreellen der er rad.
Selve kadet er fast og gult.

Oprindelse: Frankrig

Saeson: September - juni

/Eggeblomme-
kartofler...

er sma runde kartofler. Kartoflen har faet
sit navn pa grund af sit gule ked. En fast og
ter kartoffel velegnet til mos, bagning og
brunede kartofler.

Dansk saeson: Oktober - april

Estima...

er en stor rund eller oval hvidkedet kartof-
fel. Den har et relativt hgjt terstofindhold
og er god som bagekartoffel eller til mos.
Oprindelse: Danmark, Holland, England
Saeson: Hele aret

Saede kartofler...

er i virkeligheden slet ikke i familie med
kartoflen, men har faet sit navn fordi egen-
skaberne er meget de samme. Ligesom
kartofler kan de grilles, koges, steges,
bages og moses. Tilberedt har de konsi-
stens som kartofler men med langt starre
sadme. Der dyrkes 2 slags sede kartofler
i USA. Den ene er lys i kadet og melet ved
kogning, den anden, som er den mest
solgte herhjemme, er mark gul i kedet og
bliver ikke tar eller melet. Skreellen pa beg-
ge varierer fra brunlig til redlig. Smagen er
sed og neddeagtig. Formen er aflang og
typisk sterre end almindelige kartofler.
Oprindelse: USA, Portugal, Spanien
Saeson: Hele aret

Charlotte...

er en aflang kartoffel. Den
kan veere lidt krum. Kad-
farven er dyb gul. Fordi
den er kogefast er den
meget velegnet i salater.
Dansk saeson:

Oktober - maj

Sava...

er en rund eller aflang
kartoffel med gult skind
og gult ked. Kogefast og
en af danskernes yndlin-
ge. Koger ikke ud.

Dansk saeson:
September - april

Ditta...

er en aflang kogefast kar-
toffel med tynd skreel.
Dansk saeson:

Oktober - maj

Folva...

er en gul, rund eller oval
kartoffel. Meget kogefast.
Dansk saeson:

Juli - februar

grentsager
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke
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13821388 Agurker i halve skiver uden kerner 1kg ps. Flensted

34256060 Agurker i skiver 5 mm DLG Food Convenience
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13821593 Gulergdder i tern 10 mm Flensted

[c_=]




78 GRONTSAGER, SNITTEDE




Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

13821579 Guleradder rustikskarne 1kg ps. Flensted

34254608 Gulergdder snack 30x75g ks DLG Food Convenience
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13821746 Legitern 5,5 x 55 mm Flensted
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

34397190 Lagitern 10 x 10 mm 1kg ps. Flensted

143893855 Legitern 10x 10 mm DLG Food Convenience
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13823443 Radkal groftsnittet 8 mm Flensted
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

13728625 Redkalssalat med solsikkekerner 1kg ps. DLG Food Convenience

13823580 Radlag finthakket 5,5 x 5,5 mm Flensted
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

13823153 Salatblanding Regnbuemix groftsnittet 1kg ps. Flensted

34254677 Salatblanding red DLG Food Convenience
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Varenummer

Kategori

Varebetegnelse

SVAMPE & URTER 89

Pakning Salgsenhed Sason

34248829

Blomster spiselige, assorterede farver

8x10g bk Hele aret

svampe & urter
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Varenummer

Kategori  Varebetegnelse

SVAMPE & URTER 91

Pakning Salgsenhed Sason

14289681

34245481

@ Krydderurt Mynte bundt, Danmark

Svampe Dstershatte

100g ps. Hele aret

Hele aret

svampe & urter



<Variationen i smag og duft er
utrolig og frisketkrydderurter
er med til at give maden karakter.
 Horkraims krydderurteguide
giver et bredt indblik i krydder-
urternes smag og anvendelse.
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Gron basilikum...

er en af de mest brugte friske krydderur-
ter. Den har en let parfumeret duft uden
at veere overveeldende. Smagen er let
krydret og peberagtig. Anvendes i tomat-
0g pastaretter, i pesto sammen med hvid-
leg og pinjekerner, i granne salater eller
tomatsalat sammen med mozzarella. Ved
opvarmning bliver urten sort og bitter.
Derfor tilseettes den farst til allersidst i
varme retter. Basilikum er en dejlig, men
sart krydderurt og taler ikke treek.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Thai basilikum...

Denne variant af basilikum har spidse bla-
de og en kraftig smag af anis. Den bliver
hovedsageligt brugt i thairetter.
Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: Hele aret

Brendkarse...

har en let krydret og neddeagtig smag,
som minder om almindelig karse. Anven-
des som pynt pa smarrebrgd, sandwich,
supper, kolde saucer og til fiskeretter.
Finthakket brandkarse kan ogs& reres i
smaret, og serveres til kogt fisk eller ko-
ges med i varme middagsretter.
Oprindelse: Belgien, Holland

Dansk saeson: Hele aret

har en frisk og aromatisk duft, som gar
igen i maden. Anvendes frisk og bruges
som pynt p4 smerrebred udover nye
kartofler og til gravad laks. Endvidere
anvendes den i fiske- og kartoffelretter,
agurkesalat, kryddersmer, saucer, toma-
ter, gulergdder, og i grenne salater og i
dressinger.

Oprindelse: Danmark, Italien, Tyskland,
Spanien

Saeson: Hele aret

Rod Basilikum...

Ligesom gren basilikum er den rade kryd-
ret og peberagtig, men smagen i den rade
er skarpere end den grgnne. Det er sam-
tidig en endnu sartere krydderurt i forhold
til treek. Den rade basilikum kan bruges
pa samme made som den grenne. Derud-
over giver den et godt farvespil i salater og
pastaretter.

Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: Hele aret

Citronmelisse...

Duften er skan frisk citron. Anvendes i
frugtdrikke og urtete. Hakkede blade kan
tilseettes saucer og dressinger til fisk og
lyst ked som kalveked og fierkree. Endvide-
re som pynt pa desserter og salater eller i
isterninger og bruges i sommerdrikke.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Citronverbena...
er en krydderurt, der er lidt overset her-
hjemme. Dog er det ny nordiske kakken
begyndt at bruge den. Duften er staerk og
smager af citron. Anvendes i alle retter,
hvor der normalt anvendes citron. Den
kan erstatte citronmelisse og citrontimi-
an. | kad- og fiskeretter kan bladene bru-
ges som fransk estragon. Bladene kan
ogséa bruges som pynt pa kager og des-
serter.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret
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Citrontimian...
er nzert besleegtet med almindelig timian.
Den har en kraftig duft og smag af citron.
Den er velegnet til mange retter f.eks. gule
eerter, pa stegt kylling eller ovnbagte rod-
frugter.
Oprindelse: Danmark, Israel
Saeson: Hele aret

Laurbaerblade...
er en god smagsgiver til ked og fisk, sup-
per, postejer og simreretter. Bladene
leegges hele i retten og fiernes igen inden
servering, da de ikke er rare at f& i mun-
den. De kan ogsé bruges i kogevandet til
ris, bgnner m.m. Smagen er ret kraftig sa
start med 1 blad pr. 4 portioner. Laurbasr-
blade kan anvendes bade friske og terre-
de. De terrede er knapt s kraftfulde.
Oprindelse: Italien

Saeson: Hele aret
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Vinter Sar-... \

har en skarpere smag end Sommer Sar.
Den er god i fiskeretter og kan erstatte
salt og peber. Den kan ogsé bruges i dres-
singer., til syltning og kryddereddike. Vinter-
sar kan indga i krydderiblandingen Bouqu-
et Garni til vintersupper og saucer. Brug
den med méade, s& smagen ikke bliver for
dominerende. Sar kaldes ogsa bjergsar,
beanneurt, fattigmandsurt, peberurt og
palseurt.

Oprindelse: Danmark, Israel

Dansk saeson: Januar - februar

Karse...

Smagen af karse minder om sennep og
peberrod. Anvendes altid ra og frisk. Kan
bruges som det grenne drys pa smar-
rebrad, i sandwich, i dressinger f.eks. i
stedet for hvid peber, saucer som f.eks.
sauce verte og ostesalater. Et must sam-
men med &g og sild.

Oprindelse: Danmark, Holland

Dansk saeson: Hele aret

o
Isop... ﬁi {:<

dufter og smager forholdvist steerkt og
udligner fedtsmagen i tunge retter. An-
vendes i fede retter, fed fisk, gryderetter,
fierkrae, pelser, grenne salater, supper,
kartofler, &g, benner, desserter og kager.
Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: Oktober - november

svampe & urter
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Oregano...

er en naer sleegtning til merian. Den kal-
des ogsa for vild merian. Oregano smager
let bittert og lidt som timian. Oregano er
kraftigere i smagen end merian, men kan
anvendes til de samme retter f.eks. i to-
matsaucen til de italienske klassikere som
pizza og pasta. Oregano er ogsa god til
greeske og tyrkiske retter. Desuden i kraf-
tige grensagssupper og gryderetter og i
brad. Den taler kogning pa grund af den
kraftige smag, s& maden kan godt krydres
tidligt under tilberedningen.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Lovstikke...

smager af selleri, porre, persillerod og ti-
mian og kan narmest udgere en suppe-
visk alene. Den kaldes derfor ogsé bouillo-
nurt eller maggiurt. Lavstikke bevarer sin
kraftige smag efter kogning. Smagen er
ret kraftig, s& lavstikke skal bruges med
made, men en stilk i kartoffelvandet eller
kogevandet til kadbollerne giver en god
smag. Ogsa i stegefedtstoffet pa en pan-
de til frikadeller kan et par blade give en
pikant smag. Lavstikke kan tilseettes ma-
rinader, stuvninger og supper. Eller den
kan hakkes sammen med persille, purlag
og andre grgnne krydderurter som grant
drys til ked- og grentsager.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Bredbladet persille...

er den krydderurt der er blandt de mest
dyrkede i de nordiske lande. Duft og smag
er kraftig og aromatisk. Bredbladet persil-
le har glatte, takkede blade og bruges i et
hav af retter. Den bredbladede persille er
iseer velegnet i salater, pesto og marina-
der. Bade blade og steengler bruges.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret




Fransk estragon...

er brugt i franske saucer som bearnaise-
sauce og tartarsauce. Navnet hentyder
ikke til oprindelse, men er en sort med
kraftig smag. Bladene er meget aromati-
ske med veegt pa den lakridslignende anis
smag. Estragonens gode egenskab er at
den understreger andre ingrediensers
smag i maden. Pragv at krydre en ovnkyl-
ling med et par friske blade, finthak lidt
estragonblade i en tomatsalat eller saet en
kvist pa spyd sammen med kedstykker til
grillen. Estragon kan finthakkes og blandes
i urtesalt eller i kryddersmar, eventuelt
sammen med basilikum og hvidlag. Des-
uden anvendes estragonkviste i estragon-
eddike, som kan bruges til salatdressinger
0g saucer.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret
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Fransk brendkarse...

har langt sterre blade end den traditio-
nelle brendkarse. Fransk brendkarse er
en sort og kammer ikke nadvendigvis fra
Frankrig. Smagen er kraftigere end den
almindelige brendkarse og minder lidt om
karse og radise.

Oprindelse: Holland, Belgien

Saeson: Hele aret

Kruspersille...

er den krydderurt der er blandt de mest
dyrkede i de nordiske lande. Duft og smag
er kraftig og aromatisk. Kruspersille har
sma krollede, krusede blade. Persille an-
vendes i alt lige fra supper, saucer, sam-
menkogte retter, pynt pa smerrebrad, fyld
i farsbred til gammeldags grydestegt kyl-
ling. Desuden er den et uundveerligt drys
pa nye kartofler, og sa er der selvfglgelig
persillesauce.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Korvel...
er bedst réd og frisk, men kan med sin
fine anissmag og sit dekorative lev bru-
ges i omeletter, fransk remoulade, kryd-
dersmar og vinaigrette, samt indgd med
estragon i bearnaisesauce. Anvend karvel
i humus, smagen er mere raffineret end
persille, bland den med den kogte sunde
korn eller kom den i den grasske yoghurt.
| varme retter tilseettes den ferst til aller-
sidst, da smagen aftager ved opvarmning.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret
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Timian... “n
Der findes mange forskellige arter af ti-
mian. Timian indeholder aeteriske olier,
som thymol, garvestoffer og bitterstoffer.
Timian har en aromatisk og krydret smag.
Traditionelt anvendes timian til gule srter,
palser og supper. Den er ogsé god til mari-
nering af kad f.eks. sammen med persille,
hvidleg og laurbeerblade. Er god i gryderet-
ter med vin og til ovnbagte grentsager. Ti-
mian taler kogning og mé& gerne tilseettes
retten fra starten. Men nar man krydrer
med timian, skal man huske, at smagen
bliver kraftigere ved opvarmning.
Oprindelse: Danmark, Israel
Saeson: Hele aret

O

Perilla...
har redlige steengler og kedfulde aubergi-
nefarvede blade med lidt gren undertone.
Den findes ogsa i en gren udgave. Smager
som en mellemting mellem mynte og ba-
silikum. Anvendes meget i det asiatiske
kakken. Brug den i stedet for bennespirer
eller i salater og supper. Bruges ogsa som
pynt pa fadene.

Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: December - marts

Purlag...
er en lggplante og smager og dufter som
lzg. Smagen er mildere end i almindeli-
ge leg og hvidleg. Purleg anvendes altid
ra. Klippes og bruges som grent drys pa
smarrebrad, i sandwich, eeggeretter og pa
raget fisk. Desuden i grgnne salater, kar-
toffelsalater, rygeostsalat og dressinger.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret
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Schweizisk mynte.£.

er nok mest kendt som hovedingrediens i
myntegelé (mintgelé), og egner sig godt til
lammeked. Desuden er mynte almindelig
som ingrediens i te, og endelig er der drik-
ken Mojito, som indeholder mynteblade.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret
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Havesyre... |

er en bladgrentsag med en citronagtig
smag. Anvendes i stedet for spinat hvor
den er egnet til stuvning eller grgnne sala-
ter. Kan ogsa bruges i dressinger.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

.
Loy

Koriander...
har en aromatisk, lidt besk krydderismag.
Anvendes i asiatiske/mellemastlige ret-
ter, som grent drys pad smerrebrad, i ag-
geretter og ris, brgd, grensagsretter og
supper kan krydres med korianderblade.
Frisk koriander gar godt sammen med
hvidleg, chili, ingefeer, forérsleg og friske
tomater.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Merian...
er i familie med oregano, og de to krydder-
urter kan nemt forveksles med hinanden,
for de smager neesten ens og bruges i de
samme retter. Merian har en sed og let
krydret smag. Den er et godt krydderi til
tomatsaucer, og den anvendes i de klas-
siske italienske retter som pizza og pasta.
Supper, kad- og grensagsretter kan kryd-
res med merian, og den passer ogsa godt
til rodfrugter, kartofler og banner.
Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

svampe & urter



-

Stevia...

er en sukkerplante med et naturligt sede-
stof som er 250-300 gange sedere end
sukker. Derfor skal den doseres lidt forsig-
tigt. 2% dl sukker kan erstattes med en
teskefuld Stevia. Overdosering vil frembrin-
ge en bitter smag. Bladene kan tarres og
knuses til pulver som anvendes hvor man
ellers ville have brugt sukker, f.eks. i kager,
is og bagveerk. Der kan ogsé laves sirup
af de friske blade til brug i blandt andet
drinks.

Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: Hele aret

Ramslag...

er en legplante og er det nye hit i ethvert
kakken. Smagen minder om en blanding af
hvidleg og porre, men er mindre pebret
end porre og mildere end hvidlag med en
syrlig, »greesset« eftersmag. Anvend hak-
ket ramsleg sammen med frisk gedeost,
rygeost, yoghurt eller let creme fraiche, og
vend det med lune nye kartofler, eller rar
friskhakket ramslag sammen med smar
som tilbehear til fisk, f.eks. til hornfisk. Man
kan skeere et par blade i fine strimler og
vende dem med smar eller god olivenclie
og servere dem til lune nye kartofler eller
kogte hvide asparges. Lag i frikadellefar-
sen kan erstattes af ramslag.

Oprindelse: Danmark, Italien

Saeson: Marts - april

<

Vinter portulak...

Smagen er let syrlig. Ved opvarmning mi-
ster urten sin smag og struktur. Brug den
derfor frisk eller tilseet den i den varme ret
i sidste gjeblik.

Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: November - januar

)

Sar (benneurt])...

har en kraftig peberagtig smag og kan
minde om mynte og timian. De unge bla-
de og skud kan anvendes i retter med kal
for at deempe lugten af kal. Sommer sar
kan ogsa anvendes som krydderi ved sylt-
ning eller i salater og retter med fisk og
lam. Brug den med made, sa& smagen ikke
bliver for dominerende. Sar kaldes ogsa
begnneurt, fattigmandsurt, peberurt og
palseurt.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Salturt (kveller)...

er en sukkulent der vokser langs havet.
Herfra far den sin salte smag. | gam-
le dage blev den brugt som erstatning
for salt som var dyrt og sveert at skaffe.
Senere gik planten helt i glemmebogen,
men med interessen for nordisk mad er
den vundet frem igen og anses nu som
en delikatesse eller specialitet. Den salte
smag ger den velegnet sammen med fisk
og skaldyr eller lam. Salturtens spradhed
kan minde om asparges og behandles pa
samme made, dvs. skylles og blancheres i
10 sekunder far den heeldes i koldt vand.
Herefter kan den bruges som garniture
eller i salater. Eller den kan hakkes og bru-
ges i dressinger, saucer og supper. Den
kan ogsa bruges i krydderolie eller kryd-
dereddike, og sa kan den selvfglgelig, som
man brugte den i gamle dage, terres og
pulveriseres til kryddersalt.

Oprindelse: Danmark, Israel

Dansk saeson: Juli - august

(import resten af aret)

Portulak...

er en gammel kekkenurt, og er allerede
naevnt i skrifter fra 1500-tallet. Portulak-
ken kan godt i udseende, blade og steeng-
ler, minde lidt om den velkendte stueplan-
te Paradistree. Om vinteren savner vi frisk
bladgrent. Vinterportulak er som skabt til
det nordiske kekken og et kaerkomment
spradt indslag i vinterens salatskal. God i
supper og stuvninger.

Oprindelse: Danmark

Dansk saeson: Hele aret

Salvie...
er en urt der skal anvendes med made,
da overdreven brug kan gdeleegge maden.
Smagen er kraftig, krydret og gennem-
treengende. Anvendes frisk sammen med
fed mad som palser, flaeskesteg, fyld i fier-
krae, til sylte, blodpelse og 4l, fordi salvien
modvirker den fede fornemmelse. Et par
salvieblade kan ogséa hakkes fint og bruges
som drys pa f.eks. en tomatsalat, i gryde-
retter og tomatsaucer.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret

Rosmarin...

har en kraftig, lidt bitter smag, der minder
om timian og lavendel. Den skal derfor
anvendes med made, for ikke at veere for
dominerende i maden. Rosmarin er god
til lamme- og svineked, vildt, fierkree og
tomatretter. Leeg et par kviste ved kadet
under stegning eller kogning - det giver en
fantastisk smag. Finthakkede friske ros-
marinblade kan blandes i brad f.eks Foc-
cacia (italiensk brgddej), i salatdressinger
eller i kryddersmaer til f.eks bagekartofler.
Rosmarinkviste kan bruges til kryddered-
dike og kryddersnaps. Prav ogsa at leegge
nogle rosmarinkviste pa grillkullenes gla-
der, fer kadet steges. Det giver en herlig
duft til kedet og omgivelserne.

Oprindelse: Danmark, Israel

Saeson: Hele aret



Bkologihaven/Gloria Mundi

KRYDDERURTER

S RN AL

@kologihaven/Gloria Mundi er Danmarks faren-
de producent af friske krydderurter. Sortimentet
daekker karse, krydderurter i potter og afskarne
friske krydderurter.

| de fynske vaeksthuse, sikres den bedste holdbar-
hed, duft og smag, samtidig med at der hele tiden
er fokus pa fadevaresikkerhed. Bade i forbindelse
med dyrkning, pakning og transport. En grundig
kontral inden hast/pakning og Global GAP certifi-
cering af alle produkter er her en selvfalge.

Hos Bkologihaven/Gloria Mundi er man bevidste
om at ravaren skal veere nem at handtere og
med at der skal vaere et minimum af svind, nar de
professionelle kakkener skal bruge friske krydder-
urter.

Udvikling af nye produkter og koncepter sker lab-
ende i samarbejde med kunderne, der ogsa hen-
ter ny inspiration pa www.krydderurter.dk

svampe & urter




BVampeguide

Nar sommeren géar pa hald og det danske vejr bliver grat og fugtigt
findes der en trgst i naturen. Det er nemlig denne arstid hvor de vilde
svampe pibler frem. Ristede kantareller med flade pa et stykke ristet
bred med et dryp citron kan fa smilet frem hos de fleste. Der findes
mange sorter svampe og bade smag og udseende varierer fra sort til sort.
De er alle rige pa vitaminer, proteiner og mineraler. Det giver derfor god
mening nar vegetarer bruger svampe som erstatning for kad.

Dstershatte...

er en stor svamp pé op til 15 cm. Den vokser naermest i
klaser. Hattene kan veere lidt sérbare, smagen mild som
champignon. Skeer det nederste af stokken af, da det
kan veere sejt. dstershatte fortssetter med at udvikle
sig efter hest. Anvendelsesmulighederne er de samme
som for champignon.

Oprindelse: Italien, Polen

Saeson: Hele aret fra veeksthuse

Bogehatte...
Lille fast svamp med en mild og neddeagtig smag.
Steenglen er hvid, hatten er oftest lysebrun, men findes
ogsa i hvid. Hgjden er 2-5 cm. Bade stok og hat bruges.
Bagehatte steges eller syltes hele for at opna det ken-
neste resultat. De er gode i supper, stuvninger, saucer
eller som tilbehar til vildt, fisk og skaldyr.

Oprindelse: Danmark, Korea

Saeson: Hele aret fra veeksthuse



Kantareller...

er en meget afholdt svamp. Men svampen er sin egen herre og la-
der sig ikke kontrollere i veeksthus. Derfor har efterarsvejret stor
betydning for tilgeengelighed, seeson og maengde pa de steder i
naturen hvor den indsamles. Kantarellens tragtformede hat er
meget svingende i starrelse men plukkes op til ca. 6 cm. Stilk og
hat er gulbrun, smagen er kraftig. Kantareller bruges ikke ré da
de kan veere bitre. Denne bitterhed forsvinder helt ved opvarm-
ning. Kantareller bruges bl.a. i supper og saucer. En klassiker er
ristede, fladestuvede kantareller pa et stykke ristet brad.
Oprindelse: Sverige, USA, Polen

Saeson: Hele aret fra friland pa forskellige kontinenter

Tragt kantareller...

har, som navnet lyder, en tragtformet hat. Farven er brun eller
grabrun, hattens starrelse op til 5 cm i diameter. Stokken er gul
eller gyldenbrun og kan veere hul indeni. Tragtkantareller spises
ikke ra, men stegt eller stuvet er den god.

Oprindelse: Sverige, Portugal

Saeson: August - oktober fra friland

I~
@V

Champignon hvide...

er den mest brugte svamp i den danske husholdning. Champig-
non bestar af en hvid skeermformet hat med rosa/lysebrune la-
meller under. Champignon har en meget mild svampesmag og
kan anvendes ra i salater eller tilberedt i supper, sammenkogte
retter, saucer, som fyld i farsretter, ristet som tilbeher til lun le-
verpostej og meget andet.

Oprindelse: Polen, Litauen, Danmark

Saeson: Hele aret fra veeksthuse

Shiitake...

er en kinesisk svamp. Den er meget brugt i Asien og har efterhan-
den ogséa vundet godt ind i resten af verden. Typisk er det en mar-
kebrun svamp men farven kan ogsa veere lysere. Hatten er 3-4
cm i diameter. Lamellerne under hatten er lyse, kedet er fast og
hvidt. Shiitake bruges mest til gryderetter, ofte uden stokken da
denne kan veere lidt sej. Det er dog i stokken den kraftigste smag
findes og den er derfor god til fond. Shiitake er velegnet sammen
med bade kad, fisk, fierkree og supper.

Oprindelse: Kina

Saeson: Hele aret fra vaeksthuse

Enoki...

er en lang tynd stilk med en lille kappenalsformet hat. Den er
yderst brugt og maske den mest almindelig svamp i Japan og
Kina. Enoki fra veeksthuse er meget lyse, neermest hvide. | den
asiatiske natur er farven naermere lysebrun og steenglen korte-
re. Enoki anvendes frisk i salater eller lyntilberedt i wokretter og
supper.

Dansk saeson: Hele aret fra veeksthuse

svampe & urter






Mark champignon...

ligner, bortset fra farven, den hvide champignon. Hatten er lyse-
brun og skaermformet med lysebrune lameller under. Selvom
smagen er lidt kraftigere end den hvide champignon, ma den be-
tragtes som ganske mild. Den er velegnet bade ra i salater eller
tilberedt i supper, sammenkogte retter, saucer, som fyld i farsret-
ter, ristet som tilbehar til lun leverpostej og meget andet.
Oprindelse: Polen, Litauen, Danmark

Saeson: Hele aret fra veeksthuse

Morkler...

Spidsmorkler er en svamp med en ganske speciel kroget og kam-
ret hat. Stokken er hvid eller cremefarvet, 10-20 cm hgj. Morkler
har saeson i foraret og dukker ganske kortvarigt op igen i efter-
aret. Resten af aret fas de tarret. Her deler man dem op i spidser
og haler. Morkler ber aldrig spises friske, men egner sig efter
opbledning til blandt andet saucer, stuvninger og sammenkogte
retter.

Oprindelse: Polen, Litauen, Frankrig

Saeson: Friske april - maj, resten af aret terrede

Karl Johan...

et medlem af rerhatte-familien, er en anden populeer svamp i
Nordeuropa. Den har faet sit nordiske navn efter den svenske
konge Karl Johan XIV som holdt meget af netop denne svamp.
Selve hatten er brun og kan virke lidt fedtet. Kedet er hvidt og
smagen mild og neddeagtig. Svampen adskiller sig fra mange an-
dre svampe ved at have sma bitte »rar« i stedet for lameller pa
undersiden af hatten. Hatten kan blive helt op til 15 cm i diameter,
men plukkes typisk leenge for den nar den sterrelse. Karl Johan
kan spises ra eller ristes og stuves.

Oprindelse: Sverige, Portugal

Saeson: August - oktober fra friland

Kejserhatte...
er en brun hat, 3-5 cm i diameter, pa en kraftig hvid stok. Den er
let porgs. Svampen er i familie med gstershatte, men er mere
kadfuld. Den svinder derfor ikke meget ind uanset om den bliver
grillet, sauteret eller ristet pa pande. Skaer gerne svampen i ski-
ver sa den far en sterre stegeflade. Kejserhatte har en let nadde-
agtig smag og er ogsa velegnede ra.

Dansk saeson: Hele aret fra veeksthuse

Sort trompet...
Sort trompetsvamp [sort trompethat) har ligesom de evrige
medlemmer af kantarelfamilien et tragtformet udseende. Farven
pa denne svamp adskiller sig imidlertid med sin marke grasorte
nuance. Svampen er ligesom kantareller bedst opvarmet f.eks.
ristet pa brad eller i saucer og supper.

Oprindelse: Sverige, Portugal

Saeson: August - oktober fra friland

Pighatte...

Hvor andre svampe har lameller under hatten har pighatte, som
navnet antyder, sma pigge. Hatten bugter sig uregelmaessigt og
har typisk en diameter pd 5-10 cm. Farven varierer fra hvid til
gyldenbrun. Pighatte er en ret fast svamp med lidt bitter smag og
er bedst i varme retter, f.eks. stuvet, ristet og brugt i supper eller
som tilbehar til ked, fisk eller fierkrae.

Oprindelse: Sverige, Portugal

Saeson: August - oktober fra friland

Portobello (Bella Gomba)...

er en stor forvokset brun champignon. Den har en stor brun hat
med lameller under. Svampen bruges isaer pa grund af dens sto-
re hat. Stokken er kort og hvid. Terstofindholdet er sterre end i
sma champignons. Det giver mere smag og mindre vaede ved
stegning. Den kan skaeres ud og bruges som almindelig cham-
pignon, men typisk bruges den hel hvor den udhules, farseres og
grilles eller bages i ovn.

Oprindelse: Polen, Litauen

Saeson: Hele aret fra veeksthuse

svampe & urter
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104 FROST

Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mazrke
FRUGT, FROST
34913451 % Ananas i stykker 10x1kg ps. Frigodan

GRONTSAGER, FROST

34911099 3k Asparges grenne 1x1,5kg krt. Findus
34910160%Aspargesgmnneemraﬂne ........................................................... ’|Dx’|kgp5F[‘|g0dan
34910283%AubEPQmENSkIVGPgm”e(je5x1kgpSFmg0dan
34382389*“008%'8“\,@Bx1kgps ....................... TastyTapas
14305573;>1¢Avocad0ha|ve5x1kgp5 ....................... TastyTapaS
34912461% ......... B ahblandmg .......................................................................... 4X25kgpSFmg0dan
34938591* ......... B IgWOkgmntsager .................................................................. 2x’|5kgps ............................. Fmdus
349103515& ......... B abykamtter ......................................................................... 4X25kgpSFmg0dan
34913154% ......... B abykamtterMmUte ................................................................. 4x25kgpngndue||e
349”402* ......... B abyma]s .............................................................................. 1ox1kgps':mgodan
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

34918012 ¢ O Bladspinatiportion 2x25kg ps. Magnihill

£

% Findus
34910771;>1¢sznb|andmg1X35kgkpt ............................. |:|ndu5
14397189;3};Gmnbmnetmbam1x21kgkpt ............................. Fmdus
34911751;5@;Gmnpeberfrugt|5tr|m|er ........................................................... 4X25kgpSF”90dan
34911693;%‘;Gpgnpebepfrugmtepn ................................................................ 4X25kgp5Fr|godan
34911005;3};sznka||kug|ephakket|z5fmsgen ................................................... 4x25kgps|:p|godan
34911051%sznkalhakkEtkogtqukgk[‘t ..................... 5 gnder]yskkal
34912942*&’5“%%5“% ....................................................................... 2X,|3kgkrt ............................. |:|ndu5
34913505;3};szntsagsm|xmedkaptof|ep1X4kgkpt ............................. Fmdus

frost
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Meerke
13875206 3k Grentsager Regnbuemix

12035549 . ;% e Gr‘gntsagept” pande .......................................................................................................................
349101 84 . ;>1¢ e Gmntsager gmusaumrme ................................................................................................................
3491 01 77 . ;%: e G mntsager‘ gm" ede ........................................................................................................................
349101 53 . ;% e Gmntsanglandmg .........................................................................................................................
349” 082 . ;>1¢ e Gmntsagsmandmg Eummlx ................................................................................................................
34912409 . ;%: e Gmntsagssymfom ..........................................................................................................................
14070255 . ;% e Gu|emd55,«uno|56 ..........................................................................................................................
138752g0 . ;>1¢ e Gu|emdsm|x|3|g CUt ........................................................................................................................
34910320 . ;%: e Gu|emdder- | Sk|ver .........................................................................................................................
34918295 . ;% . g . Gummdder | skwer .........................................................................................................................
34910275 . ;>1¢ R Gummdder | Stave ..........................................................................................................................
34913109 . ;%: e Gu|emdder- | StaveMmUte ..................................................................................................................
34910337 . ;% e Gummdder | Smm|e,« .......................................................................................................................
34910305 ;>1¢ Gummdder |tem ...........................................................................................................................
34918326 . ;%: . g . Gu|emdder- | tem ...........................................................................................................................
14384585 . ;% e Gummdder k|,a\,ede .........................................................................................................................
34913970 . ;>1¢ e Gu|emdsm|xk|,3vet .........................................................................................................................
34910733 . ;%: e Gu|emdder- tr‘|c0|0r‘e ........................................................................................................................
3491 04 98 . ;% ......... H amCOtS Vert 5 EKStra ﬂne ..................................................................................................................
349105” e ;>1¢ ......... H amCOtS Verts EKStra ﬁne ..................................................................................................................
34913208 . ;%: ......... H amCOts Verts |\/||nute .....................................................................................................................
34911 143 . ;% ......... H amCOtS Verts ﬂne SmttEde ...............................................................................................................
3491 08 94 . ;>1¢ ......... H errega rdsgmntsager .....................................................................................................................
3491 1 D 58 . ;%: ......... H V|dka| hakket kogt ........................................................................................................................
.1. 37794 05 . ;% ......... H V|dka| smtwt ..............................................................................................................................
34897249 . ;>1¢ ......... H V|d|gg ......................................................................................................................................
14425094 . ;%: ......... H ybenUdenkemer danSke ................................................................................................................
14384550 . ;% e JDFdSkakENSkNer ........................................................................................................................

34913437 3k Julienne blanding

34911433 3k Majs lzse Super Sweet

144081 51 e ;>1¢ ......... |\/| E.]j.s; 5 up er‘SWeet ..........................................................................................................................
349”419;%: ......... |\/| E.]j.s. Szde ..................................................................................................................................
3491 08 55 . ;% ......... |\/| aJSblandmg ...............................................................................................................................
349” 555 . ;>1¢ ......... |\/| aJ5k0|bep ..................................................................................................................................
3491 1 .1. 98 . ;%: ......... |\/| aJSkg|be[‘ . ha|\,e ...........................................................................................................................
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Meerke
34823088 3k Selleri i strimler 4x25kg ps. Magnihill
34910955 . ;gﬁg e Se”emtem .................................................................................................................................
34911 .1. 12 . ;%: e Skorzonemdder ............................................................................................................................
34913086 . ;%; e Skorzonemddepmmute ....................................................................................................................
34910051¢1¢3||kagmer ....................................................................................................................................
34910931 e ;%: e Sommergmntsager ........................................................................................................................
34913512 . ;%; e Span5kbﬂnne prCCDh leMmute .........................................................................................................
349“ 204 . ;gﬁg e Splnatl kug|erhakket ......................................................................................................................

34911128 Spinat i kugler, lasfrossen

34913123 Spinat i portioner, hakket
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14408106 3k /Erter fine
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke
SVAMPE & URTER, FROST
34897232 3k Basilikum 8x250g ps. Frigodan

%

34887331

#

Svampe, blandede

PUREER, FROST

349200680 3 Abrikospuré i terninger 1x2kg pk Findus
34920008;%:Ananaspu,«e|tem|nger ................................................................. ) nggpk ............................. Fmdus
34916384* ......... B ananpupe|pgmonep7g5X'|kgpk ............................... A rdo
34918598;§(¢ ......... B |Qdappe|s|npureex’|kgpk ............................. Bomn
34915438 . % ......... B |0mka|5pure .......................................................................... 1 0 X 1 kg . pk ............................... A ,«do
34916505;9}: ......... B |0mka|spur‘e|ter‘n|nger"|X2kgpk ............................. Fmdus
34919989% ......... B lab&r‘pure'temmger1X2kgpk ............................. Fmdus
13879327% ......... B D|r0nananaspur‘e6x/]kgpk ............................... Ka|u
34916414 . * ......... B mccohpure ........................................................................... 1 D X 1 kg . pk ............................... A rdo
34918581;>:(<; ......... B pgcc0||pupe|tem|ngep1x2kgpk ............................. Fmdus
34915353;%: ......... B rombagrpurefransksx/lkgpk ............................... Ka|u
34916407 . * ......... B Znnepure ............................................................................. 1 D X 1 kg . pk ............................... A rdo
3491@312;{@; ......... B gnnepureltemmger1X2kgpk ............................. Fmdus
84916587%&50“5‘([’“&qukgpk ............................... Ka|u
34920077:3}:Ek30t|skpupe|tepn|ngep1X2kgpk ............................. Fmdus
34918551;>:(<;Gpgn3eb|epupeequgpk ............................... Ka|u
84919996%Gmntsagspurewemmger .............................................................. ; nggpk ............................. Fmdus
34916421:>):<:Gu|emd5pupe .......................................................................... ’|Dx’|kgpk ............................... A rdo
34918829%Gummdspur‘e'temmger1X2kgpk ............................. Fmdus
34915520;%: ......... H |ndba[‘pur86x/]kgpk ............................. Bomn
34916377* ......... |—| |ndbaeppupe|pomgnep7g5X'|kgpk ............................... A rdo
34920015% ......... |-| .ndbaeppupe|tepn|ngep1X2kgpk ............................. Fmdus

frost
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Varenummer Kategori Varebetegnelse Pakning Salgsenhed Mzerke

34916360 Jordbaerpuré i portioner, 7 g 5x1kg pk
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VORES KOKKEN
PRASENTERER

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

LOGSUPPE MED KZAEMPE
RUSTIKKE CROUTONER

10 LITER

3 kg leg i tern
1 kg rod peber i strimler
2 dl olie
50 g grensagsbouillon
70 g oksebouillon
VARE1T
Salt og stadt peber

Leg og peber brunes i olien og de evrige ingredienser tilszettes.

Alt koges igennem og der smages til med salt og peber.

Rustikke Croutoner:
Groft franskbred skeeres i store tern (4 x 4 cm)
Stinkes med olivenolie og evt. hvidlagsolie.
Drysses med groft salt og bages i ovnen ved

180 grader i 10 min, til de er ristede og spraede.

opskrifter
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BACONSVOBT KYLLINGEFILET
MED SOLTORREDE TOMATER,
CHAMPIGNON OG PINJEKERNER

10 PERSONER

15 stk. friske kyllingefileter
15 skiver bacon
Salt og peber
1 kg friske kvarte champignon
200 g solterrede tomater i strimler

1 dl ristede pinjekerner

Bacon vikles om de friske kyllingefileter, krydres med salt og peber.
Laegges derefter i en bradepande med lidt vand.
Steges i ovnen ved 180 grader i ca. 20 min.
De friske kvarte champignon ristes ved steerk varme i ovnen og holdes varme.
Pinjekernerne ristes i ovnen til de er gyldne.

De solterrede tomater hzeldes over kyllingen og bages med de sidste 10 min.

Pynt:
Garneres med de ristede champignoner og strimler af friske sugar snaps.
Sauce laves af skyen, der jaevnes med lidt flade og smages til.
Hertil serveres f.eks. smorristede ovnkartofler

drysset med frisk persille.

opskrifter
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GRON BLOMKALSSALAT

1 GASTRO

2 kg blomkalsbuketter
2 kg fine aerter
100 g friskhakket persille

Dressing:
3 dl creme fraiche
Saft af 3 citroner
1dl akaciehonning
Salt

4 spsk. Dijon sennep

Alt vendes og anrettes.

Pynt med persille og serter.

opskrifter
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RODBEDESALAT MED KOKOS
OG APPELSINFILETER

1 GASTRO

2 kg redbeder
500 g forarslag
3 dl kokosmel
300 g creme fraiche
4 stk. appelsiner
Citronsaft
Salt

De skreellede ra redbeder rives groft.

Springlegene snittes og appelsinerne skreelles og skaeres i skiver.

Creme fraiche reres med lidt citronsaft og salt.

Alt blandes sammen og drysses med kokoschips eller kokosmel.

opskrifter
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BAGT RODFRUGTSALAT
MED GORGONZOLA

1 GASTRO

1 kg redbeder i stave
1 kg pastinak eller persillerod i stave
1 kg gulerod i stave
12 | flade
200 g gorgonzola
Salt

Rodfrugterne bages med olivenolie og salt i ovn ved 180 grader i ca. 15-20 min.
(brug bagepapir). Afkeles. Undervejs vendes rodfrugterne forsigtigt.
Flede og gorgonzola koges i en gryde til det jeevner, afkoles.

Alt blandes og serveres straks.

Hold lidt redbede tilbage til pynt.

opskrifter
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MELONSALAT MED AVOCADO
OG RGD CHILI

1 GASTRO

2 honning-, galia- eller cantaloupemeloner

5 stk. avocado

500 g jordbeer
1 frisk chili
3 agurker

2 radleg
En handfuld spaede salater

Citronsaft

Akaciehonning

Melon skreelles, renses og skeeres i 3 x 3 cm store tern.
Agurkerne skaeres i tern. Jordbzer skzeres i kvarte.
Chili renses for kerner og snittes fint (tilseettes efter smag).

Avocado skaeres i bade og redleg skeeres i sma tern.

Alt, med undtagelse af avocado, blandes og laegges pa en bund af spaede salater,
saledes at bladene stikker op i siderne. Avocado stikkes forsigtigt i

salaten til sidst. Honning og citron blandes og heeldes over.

opskrifter
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GULERODSKAGE
MED FLODEOSTECREME

GIVER 2 GASTRO BRADEPANDER

9 &g
4 /> dl smagsneutral olie
1300 g brun farin
650 g mel
900 g guleradder, groftrevet
4 /> tsk bagepulver
6 tsk kanel
6 tsk stadt nellike
3 tsk salt
300 g valnedder, hakkede

6 dl rosiner

Rer alt sammen i en skal. Fordel dejen i 2 bradepander foret med bagepapir.

Saet kagen i en kold ovn og bag i ca. 30 minutter ved 180 graders varmluft.

Fledeostecremen:
400 g fledeost
120 g flormelis
Korn af 1 stang vanilje
6 tsk fintreven citronskal

6 tsk citronsaft

Pisk det hele sammen til en homogen creme

og fordel pa den afkelede kage.

opskrifter
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FRISK BZERTZARTE

8 PERSONER

Man kan kebe en faerdig taertedej eller lave den selv.

Teertebund:
175 g mel
100 g sukker
2 tsk. vaniljesukker
/2 tsk. bagepulver

100 g smeltet smor

Bland mel, sukker, vaniljesukker og bagepulver,
tilszet det smeltede smor og ror dejen sammen.
Haeld den ud i et smurt tzertefad [ca. 25 cm i diameter), pres den op ad siden
hele vejen rundt og pres dernaest resten af dejen ud i bunden.

Prikkes med en gaffel.
Bages ved 175 grader i 20-25 min. til den er gylden, afkeles.
Cremen:
1 | skyr
2 spsk. groft vaniljesukker

2 dl rersukker

Skyr reres med vaniljesukker og rersukker.

Smoeres pa den bagte tezerte.

Arstidens friske blandede baer lzegges pa til sidst.

opskrifter
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1.2.

4.1.

4.2.

SALGS- OG

LEVERINGSBETINGELSER
FOR HORKRAM FOODSERVICE A/S

Anvendelse

Alle leverancer fra HORKRAM Foodservice A/S (herefter
kaldet selger) sker i henhold til disse salgs- og leverings-
betingelser, medmindre betingelserne er fraveget ved en
skriftlig aftale.

Séfremt kober métte angive serlige vilkér i sine indkebs-
betingelser, anses disse ikke som vedtaget, medmindre
salger skriftligt har accepteret dem.

Priser

. Alle priser er i danske kr. og excl. moms. Sezlger forbe-

holder sig ret til priseendringer, séfremt der sker e&ndring
i valutakurser, told, skatter, afgifter eller andre omkost-
ninger, som er indregnet i selgers priser, og som udger
et tilleeg til disse priser, hvor tilleegget indtreeder, efter at
salger har afgivet ordrebekreaftelse eller tilbud.

Tilbud/ordre

. Aftalen mellem keber og szlger anses for indgéet, nar seel-

ger har modtaget kebers skriftlige ordre, eller nér keber
har accepteret selgers tilbud.

. Der tages forbehold for udsolgte varer og sortiments-

@ndringer. Safremt en vare er udsolgt, eller der sker en
@ndring 1 szlgers sortiment, kan selger altid neaegte at
levere, uden at keber er berettiget til nogen form for er-
statning eller godtgerelse som folge af forholdet.

Annullering af ordre og returnering af varer
Annullering eller e&ndring af en ordre kan kun ske med
saelgers skriftlige godkendelse. Séfremt annulleringen
godkendes, skal kgber altid erstatte szlgers omkostninger
og salgers tab vedregrende annullering eller &endring.
Animalske varer indenfor frost og kel ma ikke tages til-
bage, i henhold til EU's hygiejneforordning, séfremt de
har veeret udenfor virksomhedens kontrol.

5.2.

5.3.

5.4.

6.2.

8.2.

Betaling

Betalingsbetingelser er lobende uge + 14 dage fra faktura-
dato.

Safremt kebesummen ikke betales rettidigt, beregner sel-
ger morarente pa 2% pr. pabegyndt maned.

Kober er ikke berettiget til at foretage modregning eller
tilbageholde nogen del af kebesummen som sikkerhed for
opfyldelse af eventuelle modkrav vedrerende andre leve-
rancer eller pastdede mangler. En sddan tilbageholdelse/
modregning amses som varende vasentlig misligholdelse
af parternes aftaler.

Salger har altid ret til at &ndre de aftalte betalingsbe-
tingelser, safremt kobers betalingsevne svakkes efter af-
talens indgaelse.

Returemballage

Sealger forer regnskab med alt transportmateriel (retur-
emballage), som anvendes i forbindelse med levering af
varer til kunden eller som stilles til kundens radighed.
Dette returemballage omfatter folgende: rulleborde, hyl-
der til rulleborde, Eurokasser og ostekasser.

Alt returemballage tilhorer selger og skal returneres pa
salgers forlangende og altid, sifremt kunden stopper
samhandlen med selger.

Mazengdeafvigelser

Safremt leverancen angar en mangde angivet i kilo eller
liter, anses leverancen altid for at veere sket retmaessigt,
séfremt den faktiske leverede maengde ikke afviger mere
end 10% fra den angivne maengde.

Levering

. Alle bestillinger, hvor den samlede kebesum overstiger kr.

2.000,00 excl. moms, leveres frit pa kebers adresse. Ved
andre leverancer betaler kaber et leveringsgebyr.

Den angivne leveringstid er angivet omtrentlig og ufor-
bindende.
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9.2.

9.3-

9.4.

10.
10.1.

11.
11.1.

Undersogelsespligt

Kaber er i overensstemmelse med kebelovens regler for-
pligtet til straks efter, at varen er modtaget, at foretage
forngden undersggelse for at konstatere, hvorvidt varen
er leveret uden mangler. Safremt kgber gnsker at pébe-
rébe sig en mangel, skal der omgaende gives skriftlig med-
delelse om manglen direkte til selger. Meddelelsen skal
gives uden ugrundet ophold, efter at manglen er opdaget
eller burde vaere opdaget. Dette gaelder tillige ved rekla-
mation over eventuelle mengdedifferencer.

Séafremt kober ikke underretter selger i henhold til oven-
naevnte, fortaber keober sin ret til at fremsaette krav i an-
ledning af manglen.

Der geelder maximalt en 24 timers frist for paberabelse
af mangler. Alle reklamationer, der fremkommer efter
denne frist, kan afvises af salger.

Efter at keber har reklameret over de leverede varer, er
keber uberettiget til at disponere over varerne, herunder
returnere disse til salger, uden salgers skriftlige godken-
delse.

Ansvar

Sealgers ansvar for mangler er begraenset til omlevering.
Omlevering skal finde sted inden for rimelig tid. Séfremt
dette ikke sker, er kober berettiget til at haeve handlen.

. Seelger er ikke ansvarlig for kebers eventuelle driftstab,

tabt arbejdsfortjeneste og folgeskader. Under alle om-
steendigheder kan szlgers erstatningspligt aldrig over-
stige fakturabelgbet excl. moms for den pagzldende leve-
rance.

Produktansvar

Salger er ikke ansvarlig for skader pa fast ejendom og
losore, safremt den leverede vare forvolder sddan skade.
Safremt den leverede vare forvolder personskade, er
selger kun ansvarlig, safremt det kan godtgeres, at ska-
den skyldes fejl eller forsommelser begaet af salger. Seel-
ger fraskriver sig i videst muligt omfang sit ansvar for
produktansvar.

12,
12.1.

12.2.

13.
13.1.

14.
14.1.

14.2.

15.
15.1.

Immaterielle rettigheder

Kober erhverver ingen ret til immaterielle rettigheder,
herunder varemaerker, varenavne eller lignende.

Kober er altid forpligtet til at overholde de retningslinjer,
som salger til enhver tid fastsetter vedrerende kebers
anvendelse af de omhandlede varemeerker.

Ejendomsforbehold

Leverede varer forbliver selgers ejendom, indtil det fulde
fakturabeleb er indbetalt. Sdfremt fakturabeleobet ikke er
indbetalt til forfaldsdag, er salger berettiget til at tilbage-
tage de leverede varer. Szlger er dog ikke forpligtet hertil.

Force majeure

Safremt manglende opfyldelse af en aftale skyldes force
majeure, er hverken selger eller kgber berettiget til erstat-
ning eller berettiget til at ophaeve aftalen.

Force majeure antages at foreligge, safremt en part eller
dennes underleverander forhindres i at opfylde aftalen
som folge af krig, borgerkrig, oprer, offentlige restrik-
tioner, import- eller eksportforbud, naturkatastrofer,
herunder men ikke begrenset til jordskalv, stormflod,
omfattende oversvemmelser, skypumpe, vulkanudbrud
samt udbrudt arbejdskonflikt (uanset arsagen til arbejds-
konflikten), brand eller lignende, som burde eller kunne
vere forudset af parterne pa tidspunktet for indgaelse af
aftalen.

Lovvalg og veerneting
Enhver tvist mellem parterne afgores ved salgers veerne-
ting ved anvendelse af dansk ret.
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Centervej 1

4180 Sorg

E-mail: salg-soro@hoka.dk
TIf.: +4557 87 04 00
Fax: +45 57 87 04 44

Torshgjvej 59, Kolt
8362 Herning

E-mail: salg-kolt@hoka.dk
Tif.. +45 86 92 72 00
Fax: +45 86 92 73 82

Telefonens abningstid:
Mandag: 7.00 - 16.00
Tirsdag: 7.00 - 16.00
Onsdag: 7.00 - 16.00
Torsdag: 7.00 - 16.00
Fredag: 7.00 - 15.00

Telefonsvarer:

Man. - tors.: 16.00 - 23.00
Fre. og sen.: 15.00 - 23.00
Besag os pa www.hoka.dk
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