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PROTEINRIK
VARMMAT

Naeringstette varmretter for
kjgkken i offentlig sektor

{3

Gjor mat til
god butikk
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Gjar proteinrik varmmat

til god butikk

Nar maltider betyr mer
| offentlig sektor handler maltider om mer enn bare mat:
de er et viktig virkemiddel for helse, trivsel og livskvalitet!

Enten det gjelder eldreomsorg, sykehus, institusjoner eller
kantiner, ma maten veere neeringsrik og smakfull. Samtidig
ma kjskkenet kunne levere store volumer, stabil kvalitet og
kostnadseffektiv drift.

| Orkla Foods Partner hjelper vi deg a finne riktige
proteinkilder og effektive Igsninger som gjgr det enklere
a tilberede smakfulle, neeringstette varmretter i trad

med kostholdsradene. Det gir forutsigbare kostnader og
maltider som ivaretar bade helsebehov og driftsgkonomi.

Utviklet for profesjonelle kjgkken i offentlig sektor.
Vi tilbyr:

- Proteinrike og naeringstette hverdagsretter
med gkonomiske proteinkilder

- Produkter som forenkler den hektiske
kjgskkenhverdagen og reduserer svinn

- Fleksible oppskrifter som gir menyvariasjon
uten merarbeid

Orkla Foods Partner har bestselgerne som nordmenn liker,
sa du kan enkelt lage varmretter med riktig balanse mellom

smak, ernagering og lsnnsomhet.

Raskt, enkelt
og lennsomt

L AN

Hvem er Orkla
Foods Partner?

Vi er din samarbeids-
partner med inspirasjon
som gjgr det enklere a
skape varmmat med god
smak i en hektisk hverdag.

Det er flere 50/50
oppskrifter i brosjyren:

50/50-Igsningen innebeerer
at halvparten av kjgttet
erstattes med vegetarfarse
i en rett. En god
Igsning for bade
kjgkken-
gkonomien og
for & redusere LOSNING
CO2-utslipp.
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Alle oppskriftene i brosjyren er ernzeringsberegnet

Det er viktig fordi eldre har et gkt behov for protein
for & bevare muskelmasse, styrke og funksjonsevne.
Samtidig har mange redusert matlyst av ulike arsaker,
og trenger derfor mer neering i mindre porsjoner.
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NARINGSINNHOLD

(per porsjon)
Energi 1970 kJ/470 kcal

Energigivende

Fett 229
Karbohydrat 38¢g
Kostfiber 79
Protein 269

Shepherd’s Pie

INGREDIENSER (T, FREMGANGSMATE
(10 porsjoner)

LOSNING
400 g Stabburet Vegetar Farse 1. Bland kjgttdeig og farse i bakker.
400 g kjgttdeig Stek i en kombidamper pa175°C, 20 % damp i 12-15 minutter.
140 g sjampinjong (skivet, frossen) Rar etter 5 min for best resultat.
140 g paprikamiks (strimlet, frossen) 2. Bland sammen sjampinjong og paprika i bakker.
170 g TORO Proffkjskken Stroganoffgryte Stek i kombidamper pa 180°C, 20 % damp i 10-15 minutter.
359 TORO Melkepulver Proteinrikt Rar et par ganger for & fa en jevn steking.
2709 rgmme 3. Bland stroganoffpulver sammen med melkepulver, vann og
11 vann rgmme. Kok opp og la smakoke i 10 minutter under omrgring.
4. Skru avvarmen, vend inn farsen og grgnnsakene.
Smak til med salt og pepper.
AL uL eSS 5. Spre gryten utover i en gastroform.
6. Lag potetmosen etter anvisning med vann, smgr og melkepulver.
300g TORO Potetmos 7. Fordel potetmosen jevnt over gryten. Strg over over revet ost
359 TORO Melkepulver blandet med griljermel.
1,11 vann 8. Stekiovnen pa170°C i 20-30 minutter til potetlokket har fatt
509 smegr en gyllenbrun farge.
9. Server med grgnn salat og godt brgd.
TOPPING Tips: Retten kan fint lages dagen i forveien og avkijgles.
Ved oppvarming bgr retten stekes pa 160°C i 40-45 minutter.
110 g ost (revet) Den kan ogsa stekes, avkjgles og porsisjoneres i kald tilstand for
50 g griljermel utsending i porsjon.
EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
2548436 | TORO Proffkjekken Stroganoffgryte G’”tsg;,i,”ei!“ R 6350383 | Stabburet Vegetar Farse Soya
638114 TORO Potetmos m/melk Melk og sulfitt
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NFERINGSINNHOLD

(per porsjon)
Energi 1254 kJ/298 kcal

Energigivende

Fett 79
Karbohydrat 399
Kostfiber 99
Protein 15¢

Brasiliansk
fiskesuppe AN

INGREDIENSER FREMGANGSMATE ul. %
(10 porsjoner) N 0
[ R

2509 gul gk 1. Kutt Igk itynne strimler.
330g paprikamiks (frossen, strimlet) 2. Stek gk og paprika raskt i olivenolje til de er blanke og myke.
89 hvitiskspuré (TORO Urter i Olje Hvitlgk) Bland i hvitlgkspuré mot slutten av steketiden og stek litt til.
100 g TORO Meksikansk Tomatsuppe 3. Tilbered meksikansk tomatsuppe ved a blande pulver,
330g hermetiske tomater (hakkede) vann, hakkede tomater og kokosmelk. Kok opp under
5dl vann omrgring og kok til sammen i 5 minutter med omrgring av og til.
2dl kokosmelk 4. Haigregnnsakene og bgnnemiksen og smak til med limesaft
420g bgnnemiks (hermetisk) og chiliflak.
670g TORO Fisk & Grgnnsaksblanding 5. Tilsett fisketerninger og la trekke noen minutter.
0,2dl limejuice 6. Kok byggrynet sammen med grgnnsaksbuljong.
2g chiliflak 7. Grovhakk koriander og kutt lime i bater
8. Server gryten pa toppen av byggrynet.
BYGGRYN Strg over koriander og pynt med limebater.

600g byggryn
1,21 vann
10g TORO Grgnnsaksbuljong Salt.red.

TILBEH@R

1,5ss koriander (hakket)
5stk lime (bater)

EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
1710912 TORO Meksikansk tomatsuppe Gluten og melk 5017355 | TORO Fisk- & grennsaksblanding Fisk
2771541 TORO Grennsaksbuljong salt.red - 241505 TORO Krydderiet Urter i olje hvitlgk




NARINGSINNHOLD

(per porsjon)
1388 kJ/330 kcal

Energi

Energigivende

Fett 10¢9
Karbohydrat 33g
Kostfiber Mg
Protein 229

Kjgttpudding

med grgnnsaker og brun saus

INGREDIENSER FREMGANGSMATE

(10 porsjoner)

LOSNING

400g Stabburet Formbar Farse 1. Puttalle ingrediensene til kjgttpuddingen i en mikser
400g karbonadedeig og rgr raskt sammen til en jevn blanding.
29 TORO Grgnnsaksbuljong Salt.red. 2. Bland inn hakket persille og legg blandingen over i en brgdform.
102 g zggr(izk:;)kjlver 3.  Smgrtoppen med sennep og dryss deretter over griljermel.
4. Stek kjgttpuddingen i konveksjonsovnen pa

25 g lgk (finhakket) o .
19 pepper (malt) 180°C i ca. 30 minutter.

30g griljermel 5. Bland rotgrgnnsakene med olje, salt og pepper
4 g persille (hakket) og stek i ca. 20 minutter ved 200°C.
6. Damp brokkolibukettene.

TOPPING

~N

Tilbered brun saus etter anvisning.
8. Skjeer kjgttpuddingen i skiver, og server sammen med
rotgrgnnsakene, brokkoli, brun saus og kokte poteter.

40 g Idun Sennep (grov)
40 g griljermel

TILBEHOR

@nsker du en ekstra mettende kjgttpudding?

1200 t ker i
S Legg til 2 hardkokte egg i midten av puddingen under tilberedning

300 g brokkolibuketter
1000 g poteter (kokte)

BRUN SAUS

100 g TORO Brun Middagssaus Paste

11 vann
EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
6350433 | Stabburet Vegetar Formbar Farse Soya 592337 TORO Krydderiet Pepper sort malt
2771541 TORO Grennsaksbuljong Saltredusert - 6053755 | TORO Brun middagssaus paste Gluten
6 2217008 Idun Sterk & Grov Sennep Sennep
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NARINGSINNHOLD

(per porsjon)
Energi 2433 kJ/584 kcal

Energigivende

Fett 39¢
Karbohydrat 32¢g
Kostfiber 99
Protein 239

Tikka Masala

INGREDIENSER o FREMGANGSMATE
(10 porsjoner)

LASNING
360 g kyllingkjgttdeig 1. Bland kyllingkjgttdeig, farse og tandoori masalakrydder i bakker.
360 g Stabburet Vegetar Farse Stek i en kombidamper pa175°C, 20 % damp i 12-15 minutter.
5g TORO Tandoori Masala krydder Rar etter 5 min for best resultat.
200g TORO Tikka Masala Gryte 2. Lag TORO Tikka Masala ved a blande pulver med vann og flgte.
36dl flgte Kok opp under omrgring og la den smakoke i ca. 10 minutter.
1,1 vann 3. Damp potetterningene i en steam-ovn.

»

Stek Igk og paprika raskt i en panne.

5. Raitatwist:

Bland Idun hvitlgksdressing med hakket frisk mynte, spisskummen
og limesaft. La sta og trekke i 10-15 minutter fgr servering.

250 g lgk (ternet)
110 g rgd paprika (ternet)
150 g kikerter (drenert)

U e (i) 6. Bland sammen ferdig gryte, drenerte kikerter, stekte grgnnsaker
og dampede potetterninger. Server gryten med raita twist
RAITATWIST og korianderblader til topping.

300 g Idun Hvitlgksdressing
15 g mynte (frisk)
7 g spisskummen
15 g limesaft
15 g koriander (til pynt)

EPD  VARENAVN ALLERGEN EPD  VARENAVN ALLERGEN
2548386 | TORO Tikka Masala Gryte Melk 603936 TORO Tandoori Masala krydder
6350383 | Stabburet Vegetar Formbar Farse Soya 2545002 | Idun Hvitlsksdressing Egg, melkog




PROTEIN ER NGDVENDIG FOR A
BYGGE OG REPARERE KROPPEN!

Protein er kroppens byggesteiner

Protein er ngdvendig for a bevare muskler, styrke og funksjonsevne.

Bygger og Bidrar til Viktig for
vedlikeholder muskler sterkt skjelett immunforsvaret
og restitusjon

Protein hjelper kroppen a fungere — hver dag.

Protein er ekstra viktig for de eldre

* Eldre spiser ofte mindre mat.
- Kroppen tar opp mindre protein.

*  Behovet for protein er like hgyt
- eller hgyere.

Derfor ma maten
vaere naeringstett!




25 g protein per maltid!
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Eldre trenger ca. 75-90 g
protein per dag.

Best fordelt utover dagen.

Ca. 20-30 g protein per maltid.

Det er mange mater a fa i seg protein

Protein finnes i helt vanlige retter.

- - \ ‘x.j’i’;ib
— - ‘-}
4egg = 2 skiver
28 g protein med ost & skinke
= 34 g protein

Hva betyr dette for kokken?

Nar eldre spiser mindre mat og kroppen tar
opp mindre protein, ma hvert maltid gi mest
mulig neering.

Derfor er proteinrike og
neaeringstette retter avgjerende.

200 g kjgttdeig =

5 pannekaker =

26 g protein 23 g protein




NI-'ERINGSINNHOLD
(per porsjon)

Energi 2249 kJ/539 kcal

Energigivende

Fett 279
Karbohydrat 519
Kostfiber 16 g
Protein 16 g

Bakt Guirot-
og Sellerisuppe

INGREDIENSER FREMGANGSMATE
(10 porsjoner)

1200 g gulrot (i terninger, frosne) 1. Bland sammen grgnnsaker, olivenolje,
400 g sellerirot (i terninger, frosne) hvitlgks- og ingefeerpuré i en bakke.
400 g Igk (ternet, frossen) 2. Stek i konveksjonovn pa185°C i
2'ss hvitlgkspuré (TORO Urter i Olje Hvitigk) 10-20 minutter til alt er mykt og gyllent.
2ss ingefeerpuré 3. Putt grgnnsakene og de gule ertene i en kjele

sammen med vann, buljong og appelsinjuice.
4. Kok opp og la grgnnsakene koke i 10 minutter.

Kjgr deretter blandingen til en glatt puré med stavmikser.
5. Tilsett flgte og melkepulver i pureen og gi det et

1dl olivenolje
8dl appelsinjuice
40 g TORO Grgnnsaksbuljong Salt.red.

21 vann raskt oppkok under omrgring.
6dl kremflgte o 6. Smak til med pepper og buljong.
50g TORO Melkepulver Proteinrikt 7. Dryss over hakket bladpersille og eventuelt
250 g gule erter hermetiske (drenert vekt) chiliflak fgr servering.

2 g svart pepper (malt)

TOPPING

20 g bladpersille (hakket)
0,5 g chiliflak (kan slgyfes)

EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
2771541 TORO Grénnsaksbuljong Saltredusert - 4963401 TORO Melkepulver Proteinrikt Melk
241505 TORO Krydderiet Urter i olje hvitlgk

10



INGREDIENSER
(12 porsjoner)
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NARINGSINNHOLD

(per porsjon)
Energi 2617 kJ/622 kcal

Energigivende

Fett 169
Karbohydrat 9149
Kostfiber 18¢
Protein 19¢

Bakt Falafel

med bgnnepuré

FREMGANGSMATE

0,5dI olivenolje 1. Stek grovhakket Igk og paprika i olivenolje og legg til side.
3009 gul Igk (grovhakket) 2. Tilbered deretter tomat & urtesaus etter
300g paprika, gul og rgd (ternet) anvisning med vann og hakkede tomater.
104 g TORO pastasaus m/tomat & urter 3 Rgrinn hvitlgk i olje, aprikos terninger og
8dl vann tahini, og gi det et raskt oppkok.
4009 tomater (hermetiske) 4. Bland inn de stekte grgnnsakene, strimlet grgnnkal
59 hvitigkspuré (TORO Urter i Olje Hvitlgk) og hell blandingen over i gastronormbakker.
509 tarket aprikos (i smé terninger) 5. Fordel falafelen jevnt over grgnnkalsblandingen, og
809 tahini sesampaste bak i konveksjonsovn pa180°C i 10 til 15 minutter.
2509 grgnnkaél (strimlet) 6. Bland sammen gresk yoghurt og hakket mynte,
60:;) dgl :::::;;;th\:ftgetar LR og smak til med pepper. .
309 fersk mynte (hakket) 7. Dander noen striper med yoghurtblandingen
over falafelen f@r servering.
BONNEMOS 8. Server sammen med bgnnepuré.
) . Bgnnepuré:
400 g hvite bgnner (hermetiske) 1. Silog spyl bgnnene.
170 g TORO Potetmos m/melk . . . , .
8dl vann Damp i 5-6 minutter og mos til en glatt puré med en stavmikser.
30g smer 2. Tilbered TORO Potetmos etter anvisning pa pakken.
259 Hvitigkspuré (TORO Urter i Olje) 3. Bland §ammen Potetmos’og bgnnepure.
509 sitronsaft Smak til med hvitlgkspuré og sitronsaft.
1g persille (hakket) 4. Bland inn hakket persille fgr servering.
EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
6060651 | Stabburet Vegetar Falafel 638114 TORO Potetmos m/melk Melk og sulfitt
241505 TORO Krydderiet Urter i olje hvitlgk 4591103 TORO Pastasaus m/ tomat & urter

1
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(per porsjon)
Energi 2386 kJ/570 kcal

Energigivende

Fett 19¢
Karbohydrat 629
Kostfiber 59
Protein 369

Klassisk lasagne

INGREDIENSER (T, FREMGANGSMATE
(12 stk - 1 gastronorm)
LASNING

0,5 kg Stabburet Vegetar Formbar Farse 1. Brun kjgttdeig i en gryte. Tilsett farse og soffritto grgnnsakene,

0,5 kg kjgttdeig og stek videre i et par minutter til alt er godt blandet.
250 g Norrek Soffritto Basegrgnnsaker 2. Tilsett lasagnesauspulver og rgr godt. Ha i hakkede tomater,
310 g TORO Lasagnesaus melk og vann. Kok opp under omrgring og la sausen smakoke
200 g hermetiske tomater (hakkede) i ca. 2 minutter.
2 R 3. Fordel saus og lasagneplater lagvis i en gastronormbakke,

totalt 4 lag. Begynn og avslutt med saus.

4. Strgrevet ost jevnt over toppen.

5. Stekiovn pa175 °Cica. 25 minutter og har fatt en gyllen
overflate. Ser sammen med frisk salat og godt brgd.

2| melk
12 stk TORO Lasagneplater
0,3 kg ost (revet)

EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
1767599 TORO Lasagnesaus Melk 1632470 | TORO Lasagneplater Gluten
6350433 | Stabburet Vegetar Formbar Farse Soya

12
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NARINGSINNHOLD

(per porsjon)
Energi 2785 kJ/660 kcal

Energigivende

Fett 259
Karbohydrat 779
Kostfiber 49
Protein 329

Klassiske kjgttkaker
med brun saus

INGREDIENSER FREMGANGSMATE
(10 porsjoner)

ERTESTUING 1. Tilbered ertestuingen etter anvisning pa pakken.
2. Visp brun saus paste ut i lunkent vann.
250 g TORO Ertestuing Grgnn Kok opp under omrgring og la sausen sméakoke i ca. 5 minutter.
7dl vann 3. Fordel sausen i gastronormbakker og legg kjgttkakene i sausen.

4. Varm under lokk i ovn pa 170 °C i ca. 20 minutter, eller til
kjsttkakene har en kjernetemperatur pad minimum 65 °C.

5. Server kjgttkakene med brun saus, ertestuing, kokte gulrgtter
og kokte poteter eller potetmos.

BRUN SAUS

100 g TORO Brun Middagssaus Paste
11 vann

KJOTTKAKER & TILBEHGR

20 stk Mors Kjgttkaker Grove (ca. 65 g pr. stk)
800 g gulrgtter (kokte)
1kg poteter (kokte)

EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
6821417 | Mors Grove Kjgttkaker 65 g - 6053748 | TORO Brun Middagssaus Paste Gluten
1711159 TORO Ertestuing Grgnn Sulfitt

13
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DESSERT MED
ET PROTEINLOFT

Dessert er en viktig del av maltidsdggnet i offentlig sektor. Selv om
ingen av oppskriftene her er «proteinrike», har vi gjort noen enkle

NARINGSINNHOLD
(per porsjon)

grep som gker proteinnivaet litt. Her far du desserter som oppleves like Energi 892 kJ/213 kcal
gode som klassikerne, men med litt mer protein i hver porsjon. Energigivende

Fett 10¢9

Karbohydrat 269

Kostfiber 29

} i Protein 59

Ianspﬂ“"e

INGREDIENSER
(35 porsjoner)

KAKE

8839
300g
2009
509

2dl
1,5dI
2 stk
150 g

TORO Brownie Langpanne
bgnner hvite store (kokt)
kesam (vanilje)

TORO Melkepulver

kaffe (gjerne litt sterk)
helmelk

€gg

smgr (smeltet)

KAKEKREM

350dl
200g
209
409

flate

kesam (vanilje)
melis

TORO Melkepulver

TILBEH@R

600 g

EPD
4251310

beer (friske, til pynt)

VARENAVN
TORO Brownies Langpanne

Sjokoladekake
med Bgnner

FREMGANGSMATE

ALLERGEN

Mos bgnnene og rgr inn kaffe til en jevn blanding.

Knekk eggene, smelt smgret og rgr sammen all veesken.

Bland vaesken sammen med TORO Brownie-miksen.

Kle et gastronormbrett med bakepapir

(HB5 x L354 x B325 mm, ca. 5,5 liter).

Stek i varmluftsovn pa 170 °C i ca. 40 minutter.

6. Pisk flgten lett, og vend inn melis, TORO melkepulver og
kesam til slutt.

7. Server med friske bzer.

N N

o1

EPD VARENAVN ALLERGEN
Gluten 4963401 TORO Melkepulver proteinrikt Melk

14




INGREDIENSER
(10 porsjoner)

2109
10¢9
11
1,25 dI
125¢g
69
409

EPD
1767623

TORO Panna Cotta
TORO Melkepulver
helmelk

kremflgte

yoghurt naturell
limeskall (raspet)
honning

VARENAVN
TORO Panna Cotta

NZARINGSINNHOLD
(per porsjon)
Energi 929 kJ/220 kcal
Energigivende

Fett 109
Karbohydrat 279
Kostfiber 0g
Protein 69

Yoghurt Panna Cotta

FREMGANGSMATE

1. Bland pulver, melk og flgte i en kjele. Kok opp under omrgring.

2. Rerinnyoghurt, honning og revet limeskall til en jevn blanding.

3. Fordel i porsjonsformer og avkjgl i 3-4 timer.

4. Pynt gjerne med t@grket ananas, revet sitronskall og ristede mandler.

ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
Melk 4963401 TORO Melkepulver proteinrikt Melk

INGREDIENSER
(10 porsjoner)

3509

35¢
4,5dl
1,5dl

TORO Vaffelmiks
TORO Melkepulver
vann

TORO Rapsolje

NARINGSINNHOLD
(per porsjon)
Energi 1329 kJ/318 kcal

Energigivende

Fett 199
Karbohydrat 28 g
Kostfiber 19
Protein 99

Kesam Vafler

FREMGANGSMATE

Bland pulveret. Tilsett vaeske og rgr til en glatt rgre.
Visp inn kesamen og la rgren svelle i 20 minutter.
Stek vaflene i godt oppvarmet vaffeljern.

Server med kesam og jordbzersyltetgy.

N N

485 g kesam (vanilje, mager)
EPD VARENAVN ALLERGEN EPD VARENAVN ALLERGEN
1760750 TORO Vaffelmiks Egg, gluten & melk 4963401 TORO Melkepulver proteinrikt Melk
2636926 | TORO Supreme rapsolje m/smgrsmak




HVORDAN GJORE SUPPE
MER PROTEINRIK?

Suppe er et allsidig, grant og gkonomisk smart valg som passer like godt til lunsj som til
middag. Den er enkel a tilberede i store mengder og gir rom for kreativitet med smak, farge
og garnityr.

Suppe gir en god mulighet til & bruke sesongens grgnnsaker og restemat pa en smakfull
mate. Variasjon i konsistens, krydring, protein og garnityr gjgr det enkelt a tilpasse menyen
etter bade arstid og malgruppe.

Nar suppen ser lekker ut, smaker godt og metter, blir den et naturlig fgrstevalg for mange.

La oss gi suppen den oppmerksomheten den fortjener!

Metningsgarnityr

For a gjgre suppen mer mettende, kan man tilsette metningsgarnityr som gir
bade mer tyggemotstand, gkt neeringsverdi og en fglelse av et komplett maltid.

V Grgnnsaker V Bgnner V Byggryn V Grgnnkal
V Poteter V Gnocchi V Rotgrgnnsaker V Stekt blomkalris
V Pasta V Quinoa V Tortelloni V Dumplings
V Ris V Couscous V Kikerter
V Linser V Bulgur V Erter
= YN

EPD PRODUKTNAVN

633552 | TORO Middagsris

1629005 | TORO Makaroni

)
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Protein

Ved a tenke smart rundt proteiner kan man lgfte enhver suppe fra siderett til hovedrett.
Et godt proteintilskudd gjgr suppen bade mer mettende, neeringsrik og balansert.

V Egg
V Strimlet kjgtt V Bgnner

V Tofu
V Skinke
V Kjottdeig

V Bacon
V Pglser
V Fisk

V Linser

V Kylling

V Skalldyr

V Mozzarellakuler
V Paneer ost

V Halloumi ost

V Formbar Farse
V Lever

V Bgnner

V Kikerter

V Soyabgnner

PRODUKTNAVN

TORO Fisk- & Grennsaksblanding

Stabburet Kjgttdeig Taco

Stabburet Kjgttdeig, stekt

Stabburet Vegetar formbar farse

Stabburet Vegetar Boller

Stabburet Mors Kjgttboller, spanske

EPD

EPD PRODUKTNAVN 5017355
5218219 | Stabburet Ost & Chili Pglse 2541522
2244218 | Stabburet Wienerpglse 1830082
6498828 | Stabburet Grov Chorizo Pglse 6350433
6495923 | Stabburet Bratwurst Pglse, stekt 5658729
6060651 | Stabburet Vegetar Falafel 1929041
1858612 | TORO Seiloins m/ sitronpepper 1830249

Stabburet Skinkebiter

For mer informasjon, se https://orklafoods.no/orkla-foods-partner/
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LOKALE KONTAKTPERSONER

REGION
NORD

TROMS /
V. FINNMARK

NORDLAND /
TROMS
@.FINNMARK

TRONDELAG /
NORDLAND

TRONDELAG

M@RE /

SUNNM@RE TRONDELAG

REGIONSJEF SALGSSJEF

Husby, Thor Egil
TIf: 909 88 445
thor.egil.husby@

Ness, Yngve
TIf: 957 04142
yngve.ness@

orkla.no orkla.no
REGION

SKOYEN /
@SsT BUSKERUD

Nordahl, Jan Arne
TIf: 913 06 255
jan.arne.nordahl@
orkla.no

osLo/
AKERSHUS /
INNLANDET

Arntsen, Per Anders
TIf: 917 37 990
per.anders.arntsen@
orkla.no

@STFOLD

Stokdal, Kevin
TIf: 98015 261
kevin.stokdal@
orkla.no

INNLANDET

Beite, Rolf Jarle
TIf: 950 79192
rolf jarle.beite@

Olsen, Line Skogtrg
TIf: 958 83 444
line.skogtro.olsen@

orkla.no orkla.no
osLO/

AKERSHUS / OSLO/
INNLANDET AKERSHUS

REGIONSJEF SALGSSJEF
Einbu, Stian Reiersrud, Jens M. Greni, Morten André  Folkestad, Geir S. Gudbrandsen, Bjgrn  Spiel, Truls Oddvar Andresen, Espen
TIf: 480 36 678 TIf: 905 87 435 TIf: 910 06 787 TIf: 928 96 734 TIf: 928 96 966 TIf: 900 31063 TIf: 926 41714
stian.einbu@ jens.morten.reiers- morten.andre. geir.sindre.folke bjorn.gudbrand- truls.spiel@ espen.andresen@
orkla.no rud@orkla.no greni@orkla.no stad@orkla.no sen@orkla.no orkla.no orkla.no
REGION OSLO VEST/
ng VESTFOLD / VALDRES / TELEMARK/
SKOYEN DRAMMEN AGDER HALLINGDAL LARVIK
g
fms
!
i
REGIONSJEF SALGSSJEF

Grimstad, Jeanette S lversen, Tore
TIf: 482 36 855 TIf: 928 96 974
jeanette.sorum.grimstad@ tore.iversen@

@yahals, Havard
TIf: 482 57 306
havard.oeyahals@

Jenssen, Adne
TIf: 957 39 218
adne.jenssen@

Andersen,Jon
TIf: 907 61435
jon.andersen@

Amundsen, Morthen L.
TIf: 91174190
morthen.ludvig.amundsen@

orkla.no orkla.no orkla.no orkla.no orkla.no orkla.no
REGION
VEST SKOYEN VESTLAND VESTLAND ROGALAND ROGALAND
e |
REGIONSJEF SALGSSJEF

Espedal Olsen,
Glenn Martin
TIf: 402 20 315
glenn.martin.
espedal.olsen
@orkla.no

Iversen, Tore
TIf: 928 96 974
tore.iversen@
orkla.no

Eide, Kari Hoff
TIf: 928 96 718

kari.hoff.eide@
orkla.no

Sundt, Marianne
TIf: 928 96 915
marianne.sundt@
orkla.no

Kvinen, Thor-Arve
TIf: 928 96 925
thor-arve.kvinen@
orkla.no

Rognsvag, Tommy
TIf: 958 79 296
tommy.rognsvag@
orkla.no



FIRE REGIONER
ETT MAL

— Din Ignnsomme drift!

Uansett hvor i landet du driver kjgkken,

mgter du oss - og samme hgye standard.

Vi er til stede i alle regioner fra sgr til nord, med
dedikerte fagfolk som kjenner bade regionen og
bransjen. Det betyr at du far neerhet, trygghet og
kompetanse — uansett om du driver en restaurant i
Tromsg, et storkjgkken i Bergen, en kantine i Oslo
eller et industrikjgkken i Kristiansand.

Nar du velger oss, velger du en partner
som er der - ikke bare digitalt, men
fysisk til stede. En som mgter deg

pa kjgkkenet, i produksjonen

og i hverdagen.

REGION
NORD

REGION

" @ST

REGION
SOR

Yorkla

Foods
Partner
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Bakt Guirot- &
Sellerisuppe

Bakt Falafel
med bgnnepuré

)
‘Orkla

Foods
20 Partner



Klassiske
Kjottkaker

Brasiliansk
Fiskesuppe

Kjettpudding
med grgnnsaker og brun saus

For mer informasjon, se https://orklafoods.no/orkla-foods-partner/
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GJOR MAT TIL
GOD BUTIKK

Med Orkla Foods Partner far du en
samarbeidspartner som hjelper med
god smak og forutsigbare kostnader.

Vare Igsninger gjgr det enkelt a ta gode
valg for bade drift og gjester.

3

For inspirasjon og tips, besgk:

https://orklafoods.no/orkla-foods-partner/

Her finner du ogsa var produktkatalog med
informasjon om ingredienser, naeringsinnhold

Orkla Foods Norge AS

TIf. 22 06 27 90 & -
orklafoods.no ////
7/

P“E MER, e

N/ 4

Trykksak
2041 0379

TRYKT |

NORGE
NO - 1470




