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Vores sortiment omfatter: %&W

Danske produkter
Okologiske produkter
Sasonvarer
Lokale varer
Specialiteter fra hele verden — findes det, kan vi skaffe det




Vores frugt- og grentteam har teet
kontakt til kekkenerne, og dette sam-
arbejde bidrager i hgj grad ftil den
fortsatte udvikling af Harkram pa frugt-
og grgntomrédet. Hgrkram vil gerne
inspirere — og inspireres.
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Hos Hgrkram har vi tusindvis af friske varer pé lager. En del af disse varer er frugt og grent
fra hele verden — béde fra lokale avlere og langvejs fra. Vores frugt- og grentsortiment
omfatter seesonvarer, specialiteter fra hele verden, danske produkter, lokale varer samt
gkologiske produkter, og vi har sdledes alt, hvad du skal bruge i dit kakken.

KRAM

Vores brede sortiment sikrer, at vi altid har det, du skal bruge — og dét, vi ikke har
pa lager, skaffer vi gerne for dig.

Vores frugt- og grentvarer opbevares pa vores hgjteknologiske lager, som er inddelt i flere
temperaturzoner. Dette sikrer korrekt opbevaring og dermed leengere holdbarhed pé de
enkelte produkter. Vores frugt- og grentspecialister tjekker kvaliteten pé varerne ved leve-
ring, hver morgen og igen inden afsendelse til dig, og du er séledes altid sikret friske varer.

Dette magasin giver et lille indblik i dét, vi kan pa frugt- og grentomrédet. Se vores fulde
sortiment pa www.hoka.dk.

MED VENLIG HILSEN

Torurny Rennon

FAGKONSULENT FRUGT 0G GRONT



- PERFETTI-

v Vegansk
v Vegetarisk
v Glutenfri : “fan¥ Spis dem r4 eller
v Laktosefri : . tilbered dem
¥ i ca. 30 sek.
v Paleo

VEGETTI™

— et godt alternativ til kartofler, pasta og ris

17221825 17221979 17221948
Vegetti gulerod Vegetti kalrabi Vegetti rodbede
(grentsags-spaghetti), 1 kg (grentsags-spaghetti), 1 kg (grentsags-spaghetti), 1 kg
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TOMATER

fra Iberiana

Iberianas tomater dyrkes i Almeria-provinsen i det sydlige Iberiana blev grundlagt i 1994 med mélsaetningen om at finde den bedste
Spanien. P4 grund af den sandede jord og det hgje salt- frugt og de bedste grentsager i Spanien og forsyne virksomhedens kunder
indhold i vandet har tomaterne fra denne region en udsggt med dette. Iberiana, som er vokset stgt over de sidste 20 ar, arbejder ude-
smag. Desuden er Almeria dén provins i Spanien med flest lukkende sammen med de bedste producenter, der til enhver tid kan sté inde
solskinstimer, hvilket betyder, at tomaterne dag for dag mod- for kvaliteten af deres produkter, og du som kunde er sdledes garanteret
nes langsomt under Middelhavssolen. frisk frugt og grent i god kvalitet.

34244852 Tomater cocktail pé stilk kl. 1 Spanien, 3 kg

34248782 Tomater baf kl. 1 Spanien, 7 kg/28-32 stk.

14817236 Tomater cherry pé stilk kl. 1 Spanien, 3 kg

15763532 Tomater cherry mix 3 farver kl. 1 Spanien, 3 kg

15997548 (Dkologiske tomater kl. 1 Spanien, 6 kg

15277121 Qkologiske tomater cherryblomme uden stilk kl. 1 Spanien, 4 kg
34258569 Dkologiske tomater cherry kl. 1 Spanien, 250 g

1
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| karry med spred top

1 kg porrer, den hvide og lysegranne del
0,75 kg porretoppe, det markegronne (34244647)

200 g syrlige madabler,

fx belle de boskoop eller cox orange (34244180)

10 g olivenolie (16371439)
5 g salt (34574249)

2 g friskkveernet sort peber (13887605)

6 dl kokosmeelk (34331279)

20 g fiskesauce (34530948)

20 g gul currypaste (34572368)

8 g karry (13887551)

3 dl sedmaelk (10837733)

50 g hvedemel (34730256)

150 g bradkrumme af daggammelt,
groft brad eller pankorasp (16979666)
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Del porren der, hvor bladene begynder at
dele sig. Skil de gverste blade og vask bade
porretop og porrebund grundigt for sand. Del
det nederste af porren i 2-3 stykker 4 6-8
cm.

Snit porretoppene groft og steg dem i en
gryde med olie, til porrerne er let blade.
Tilszt &bletern, salt og peber og anret det
hele i et stort, ildfast fad. Anret herpa de hele
porrestykker i et teet lag.

Kog kokosmeaelken med fiskesauce, gul
currypaste og tarret karry, til sovsen tykner
en smule. Tilset spdmeelk og giv sovsen et
opkog. Bland en meljeevning af hvedemelen
og ca. 1,5 dl vand og jevn karrysovsen, sd
den far konsistens som malkesovs. Lad
sovsen koge nogle minutter og smag evt.

Opstridl

Opskrift: Frugtformidlingen
Styling: Gitte Heidi Rasmussen
Foto: Betina Hastoft

til med mere karry, fiskesauce og peber.
Sovsen skal vaere meget krydret, da den
skal give smag til porren.

Heeld den brandvarme sovs over porren,
sa grgntsagerne er daekket og drys med
et godt lag bredkrumme. Bag retten ved
180 grader i ca. 1 time, til porrerne er
mgre, og toppen er helt lysebrun og
sprad.

Serveres rygende varm i det ildfaste
fad med basmatiris, langtidsstegte
kyllingeldr eller fiskefrikadeller.



SPISEM/ERKERNE
FEJRER 10-ARS
FODSELSDAG
12019

Det rade @-maerke har siden 2009 haft.selskab af
Det Okologiske Spisemarke i henholdsvis bronze,
sglv og guld — et statskontrolleret bevis pé, at
et spisested satser pad gkologi. Det Qkologiske
Spisemarke viser, hvor stor en del af spisestedets
indkebte fgde- og drikkevarer, der er gkologi-
ske. Spisestederne opger gkologiandelen i enten
kroner eller kilo. o=

-

Det @kologiske Spjsemwrke kontrolleres af Fpde-
varestyrelsen, som ogsé administrerer reglerne pa
omrédet. Fedevarestyrelsen og (kologisk Lands-
forening samarbejder om at udbrede og informere

- om Det Dkologiske Spisemzrke. |
|

Fukia

Vidste du, at du som Hgrkram-
kunde til hver en tid kan se din
okologiprocent i webshoppen
— béde for et enkelt keb og
for en given
periode?

2592 SPISE-
MZARKER PA
LANDSPLAN

191

Nar 30-60% af kekkenets indkeb af fade- og drikkevarer er gkologi-
ske, kan spisestedet f& Det @kologiske Spisemaerke i bronze.

Det @kologiske Spisemaerke i sglv kan opnds af spisesteder, der kan
dokumentere, at gkologiske fade- og drikkevarer udger 60-90% af
deres samlede indkeb.

[

Spisesteder, som kgber mellem 90 og 100% gkologiske fgde- og
drikkevarer, kan fa Det @kologiske Spisemarke i guld. Det kraever
dokumentation for de gkologiske indkgb samt udarbejdelse af en

révarepolitik. Ravarepolitikken skal vaere synlig for stedets gaester.

P& www.oekologisk-spisemaerke.dk kan du f& rdd om, hvor-
dan du anspger om Det @kologiske Spisemaerke, og finde en raskke
nyttige publikationer og materialer.
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Falg med i grentsags-
produktionen og alle
gardens aktiviteter pa
Axel Mansson A/S’
Facebook- og Instagram-
profil, samt pa
www.maanssons.dk

— PKOLOGISK GRONTSAGSGARTNER FRA BRANDE

P4 garden i det midtjyske er vinteren gaet med planlegning il ggdning. Samtidig produceres der gran gas til naturgas-

—— og forberedelse af den kommende sasons produktion af  nettet — nok til opvarmning af 4.000 parcelhuse.
- — friske grentsager. Hvad skal der produceres? Hvilke nyheder
— = skal pa planen i &r? Hvilke tendenser er der i den gastrono- | marts méned gar markarbejdet for alvor i gang. Solen
= miske verden og i detailhandlen? far magt, og jordtemperaturen falges fra dag til dag, og sé

- snart der kan kgres med traktor, og jorden er »tjenlig, gar
- Markerne udveelges. Her tages der hensyn til seedskifte, som  sasonen i gang. Der plgjes, gades, opsattes bede, plan-
- det hedder — altsd hvilken raekkefplge, man dyrker grent-  tes og deekkes med fiberdug. Dugen beskytter de speede
sagerne i. Der er nemlig risiko for sygdomme, hvis man  grentsagsplanter de farste 6-8 uger om foréret. Dette sikrer
ikke eendrer pa reskkefalgen fra ar til ar. Der kpbes frg, sma-  en god start, ensartet veekst og planmaessig levering til
planter, fiberdug og insektnet til brug i produktionen. kunderne.

De fleste af de grantsager, som dyrkes hos Axel Mansson,  Der spreder sig en herlig stemning pa gérden, s& snart
starter som sma planter, der plantes med plantemaskiner.  traktorerne kan komme i marken, og planterne igen star i
Lgg kan ogsé sés direkte som frg i jorden. snorlige reekker — dét er livet som gartner.

Der udtages jordpraver i alle marker, og der legges  Garden er kendetegnet ved at veere meget &ben for offent-
gadningsplaner ud fra disse. Hos Axel Mansson bruges i ligheden. Der kan bestilles rundvisninger, faglige foredrag
videst muligt omfang den gedning, som stammer fra gar-  og workshops. Desuden kan man handle i den gkologiske
dens eget gkologiske biogasanleeg. | biogasanlegget om- gardbutik, ligesom man snart kan bespge en @kologisk
dannes hiomasser som gylle, madaffald og grentafklip til  gardcafé pd stedet. 3. sgndag i september afholdes der
afgasset gadning, der ikke lugter, og som er en bedre kilde ~ Abent Landbrug.
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34241448
/Ebler Pink Lady kl. 1
Italien, 11 kg/84 stk.

HANS KLOTZ
fre Tfalien

I mere end et halvt &rhundrede har familie-
virksomheden Hans Klotz stdet for at for-
syne kunder over hele Europa med italiensk
frugt og grent. Hans Klotz er garant for
fedevaresikkerhed og sporbarhed, hvilket
sikrer dig friske frugt- og grentvarer af hgj
kvalitet.

Det italienske middelhavsklima er ideelt til
dyrkning af frugt og grantsager, og sammen
med den naringsholdige jord sikrer klima-
et, at produkterne har en fantastisk, ser-
praeget smag.

17207928
Parer Abate Fetil
KI. g ;te:(llen, h “ \ 14517358

,0 Kg “ "& ‘ ZEbler Modi k. 1

ca. 32 stk. - / ltalien, 84 stk.
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1,4 kg blomkal med blade (2 stk.) (34247204)
25 g smer (14225819)

30 g citron, finthakket (34260432)

5 g karry (13887551)

2 g friskkveernet peber (13887605)

200 g blomkal, fintsnittet (34247204)

150 g guleradder,

skaret i tynde skiver eller sma tern (34247013)
150 g pastinak,

skaret i tynde skiver eller sma tern (34248041)
5 g salt (34574249)

100 g havtorn (14509360)

100 g sukker (34710203)

1 dl lagereddike (13889838)

20 g sennepspulver (15555588)
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Skeer de groveste blade fra blomkalen. Snit
bladene fint og s&t dem pa kel til senere.
Bland smar, citron, karry og peber og gnid
blomkalene grundigt med smgrmassen.
Placér kalene i et ildfast fad med en smule
vand i bunden og dak dem helt til med
bagepapir. Bag blomkalen ved 180 grader i
ca. 1 time, til de er mere og stadig har bid.

Bland snittet blomkal, gulergdder og pastinak
med salt og lad det std 10-15 minutter. Kom
havtorn, sukker og eddike i en gryde og
bring det i kog. Fjern gryden fra varmen og
pisk sennepspulveret i den varme lage. Heeld
straks lagen over de saltede grontsager og
lad grentsagerne marinere et par timer eller
natten over (dette kan sagtens laves flere
dage for).

Opskrift: Frugtformidlingen
Styling: Gitte Heidi Rasmussen
Foto: Betina Hastoft

Anret de bagte blomkal pa et fad med
lidt kant og top op med masser af syltede
grentsager. Drys til sidst med fintsnittede
blomkalsblade. Servér med en skarp kniv
og en stor ske eller del blomkalen i otte
stykker far servering.

@nsker man en mere »sovset« ret, kan
blomkalen ved servering overheldes
med en god maelkesovs eller creme
fraiche, for den toppes op med de sylte-
de grentsager.



(9&&/ har i &rhundreder veeret en vigtig del af hverdagskosten
i Sydamerika. Den er knasende spred og let syrlig. Oca kan an-
vendes ra som radiser, f.eks. i tynde skiver i en salat, eller den
kan bages eller koges med i gryderetter.

er en sprad rodfrugt med et hgjt vandindhold. Af
samme grund er frugten ikke velegnet til stegning eller bagning,
men koges som en kartoffel for at bevare sin spradhed. Olluco
kan bruges i gryderetter, hvor den f.eks. skares i tynde bade.
Rodfrugten er en af de vigtigste afgrader i Sydamerika.

/47 ﬂ/j‘é[&ﬁ/ er let sprode knolde. De kan anvendes ré i

tynde skiver i salater, men er staerkere end radise. Knoldene kan

desuden bruges i supper, ristes eller syltes i sirup.
17205757

Oca multi.color X " 84)%"9&9'&6&"/’90[ (fattigmandsasparges) spises ikke

Frankrig, 3 kg rd, men ¢ kan steges eller koges. Rgdderne med den aspar-
geslignende smag kan bl.a. anvendes i supper og sammenkogte
retter eller som tilbehgr til ked. Kog redderne, for de skreelles for
at undgd at f& brune haender af den klistrede maslkesaft. Veelger
man at skreelle den rd, bar den straks leegges i melk eller vand
tilsat citron for at undga misfarvning.

V@Mfw&lé/}% kommer oprindeligt fra

Kina. Den er i familie med reeddiken og er mild og sgd sammen-
lignet med traditionelle radiser. Den kan bade bruges tilberedt
eller rd i salater.

17205771 13894313
Olluco multicolor kl. 1 Skorzonerrgdder kl. 1
Peru, 3 kg Belgien, 1 kg

17205825 ¢ 1 a’ 16618183
Mashua kI. 1 - . Radise melon K. 1
Holland, 5 kg

Frankrig, 2 kg ‘ -
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MASTER
CLASS

— BLIV HELT SKARP

»En mere om dagen« er hovedbudskabet i de danske gartneres tre-
arige kampagne Sason, hvor der blandt andet er fokus pa at hjeel-
pe professionelle kekkener til at servere »én mere om dagen« for
geesterne og dermed fa mere af seesonens grgnt pd menuerne.

Derfor tilbyder Harkram og Seeson gratis MasterClasses til kokken-
professionelle — en MasterClass er en kursusdag malrettet dig, der
hver dag laver mad til mange. Her bliver du skarpere pa de nyeste
trends, tilberedningsmetodikker og tilsmagning indenfor grgn mad-
lavning, og du fér bade nerdet grantsagsviden og praktiske metoder
med hjem.

En MasterClass foregar typisk hos en lokal avler og begynder med en
rundvisning i gartneriet. Derefter bruger vi gennem praktiske smage-
gvelser, madlavning og erfaringsudveksling dagen pé at dykke ned i
bade teori og praktik om frugt og grant.

Se opskrifter og ravareviden malrettet storkekkener pa
https://saeson-web.dk/for-storkokkener/

... en MaglenClags e u&ém&w&‘/ﬁ?
il g, don e ey e

Saeson og Harkram tilbyder tre MasterClasses i 2019 — datoer
og yderligere information offentliggares p& www.hoka.dk.

Du kan ogsd mgde Saeson MasterClass i en kortere udgave pa
Horkrams messe i Bella Center til september.

Saeson MasterClass er méalrettet kokkener, der serverer mere

A1 Trykt med RAL
end 100 maltider om dagen. omtanke oa““‘ L
for miljget S \a

CLIMATECALC
CC-000033/DK
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