Pa www.arla.se/stoppa-
matsvinnet kan du fa
( @FP@A \ r\ﬂ fiffiga tips pa hur du tom-
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pa smartast satt.

TANK OM ALLA TOMDE SINA YOGHURT- OCH
FILMJOLKSFORPACKNINGAR ... da skulle mat-
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svinnet minska och vi skulle spara bade &=, och pa miljon. Sag
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att din familj dter tva [ﬂﬂ fil eller yoghurt i veckan. Om ni viker
ihop och kldmmer ur paketen kan ni fa ut cirka mer @n om ni
bara hiller ut filen eller yoghurten. Pa ett ar blir det
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finfin frukost som slipper aka rakt ner i ﬂ . Tank sedan att Sveri-

ges alla (ca 1,2 miljoner) gér samma sak. Da spar vi cirka

6,2 miljoner liter fil och yoghurt tillsammans. Tank vad mycket nytta
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ett litet (EEJ N kan gora!
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Tavlia!l

Vinn en helg pd en bondgdrd
por hela pamiljen!

Skicka in ditt basta tips pa hur du kan motverka matsvinnet.
Du har chans att vinna en harlig helg pa en bondgard néra dig,
for hela familjen.

Lés mer om tavlingen pa www.arla.se.
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Arets Kock™ dr det officiella
svenska mdsterskapet i profes-
sionell matlagning. For 27:e aret
i rad star Arla Foods som stolt
huvudpresentator i denna pres-
tigefyllda kocktavling.

Tavlingen bestar av tva delmo-
ment dar finalisterna ska laga en
huvudratt som de har 6vat och
forberett langt innan tavlingen,
och ett dverraskningsmoment
dar de far skapa en personlig
rétt utifran en ravarukorg som ar

VEMBLIR
N ARETS KOCK 20107

hemlig fram till 45 minuter innan
start. | juryn sitter nagra av de
basta kockarna och matprofil-
erna i Sverige. Vinnaren utses
under stor pompa och stat och
forutom titeln Arets Kock™ far
vinnaren Gastronomiska Akade-
miens mejerimedalj i guld.
Forra arets vinnare blev Viktor
Westerlind fran F12, som far lam-
na kronan vidare den 28 januari.

Lds girna mer om Arets Kock™
pa www.arla.se.

VIKTORS VINNARTIPS:

A Goda forberedelser bygger
gott sjélvfortroende.

22 Forsok inte att imponera
pa juryn. Utga bara fran dig
sjdlv, vaga vara personlig, och
hall det enkelt.

B Fokusera pa matlagningen
och tank bort allt runt omkring.
<& Ha kul!
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— Jag kan bara
sammanfatta
det med ett ord:
Fantastiskt! Jag
har fatt gora
mangder av ro-
liga uppdrag,
har lart mig otroligt mycket och
traffat massor av spannande man-
niskor.

Vad inspireras du av?

- Jag inspireras av allt runt om-
kring mig, men framfor allt av hur
andra lagar och tanker mat. Man
ldr sig av bade bra och daliga mat-
upplevelser. Ar det déligt s3 tin-
ker jag pa hur jag skulle ha gjort
det annorlunda. Ar det bra s& for-
soker jag ldra och komma ihag.

VIKTORS
NYA SMAK!

Varje &r far Arets Kock™ ge smak
at en Arla Koket® créme fraiche
gourmet. 2007 &rs vinnare Tom-
my Myllymaki tog fram karljohan-
timjan-citron. Tom Sjostedt,
vinnare 2008, bjod pa dpple&-
pepparrot. Viktor Westerlinds
variant avslojas i februari 2010
i en butik nara dig.
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HEJ, VIKTOR WESTERLIND,
BERATTA OM DITT
AR SOM ARETS KOCK"!
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Tre masten i kéket?
— Salt, citron och kryddhyllan.

Favorit i mejerikylen?
— En burk créme fraiche.

Vilka &r dina viktigaste redskap?
— En bra kniv i koket, mitt Micro-
plane-rivjarn och en mixer.

Favoritratt?
— Farmors kottfarslimpa.

Vart vill du resa pa din inspira-
tionsresa, som &r en del av vin-
sten?

— Hongkong. Jag har alltid gillat
asiatisk mat, bade att se pa och
att dta. De tanker pa ett sant
annorlunda sdtt, samtidigt som
vi har mycket gemensamt, till
exempel alla sotsyrliga smaker.

PEPPARROTSSTUVAD
POTATIS MED STING! (4 port)

400 g kokt potatis

2 dl Arla Koket® créme fraiche
gourmet dpple&pepparrot

salt och svartpeppar

Skar potatisen i mindre bitar
och blanda med créme fraiche.
Varm under omrorning tills
potatisen ar genomvarm.
Servera potatisen exempelvis
till flaskfilé, kyckling eller fisk.

Fler goda middagstips hittar
du pa www.arla.se.




VILKEN FRUKOST-

OST AR DU?
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Att frukosten dr superviktig for
att fa en bra start pa dagen hop-
pas vi att du vet. Men vet du
vilken osttyp du &r, egentligen?
Hitta dig sjélv bland vara klas-
siska svenska ostar:

Arla Ko Herrgard® — perfekt for
dig som vill starta dagen ihop
med nagot som smakar milt,
aromatiskt och svagt notaktigt.

Arla Ko Grevé® har en svagt syr-
lig, s6t och notig smak. Den ulti-
mata osten for dig som tycker
att halen &r godast.

Arla Ko Prdst® har en viss syrlig-
het, salta och svag beska. Kanner
du dig mor och lite saftig, samti-
digt som du &r aningen sprod, ar
ni som gjorda for varandra.
Arla Ko® Svecia - for dig
som vill ha en lite smakrikare
och rustikare morgon.

Ga gdrna in och rgsta pa vilken
som &r din favorit pa www.arla.se.

Kalla: Ostframjandet

Varje svensk dter drygt 18 kilo ost
per ar. Vi dter framfor allt hardost
och allra helst ska den vara svensk.

Grevé®, Herrgard®, Prast® och Svecia
ar fyra av de mest populdra hard-
ostarna. Alla dessa ostar har sitt
ursprung i en lang svensk tradition,
till exempel vet man att Svecia har
anor dnda fran 1200-talet. Dessa
ostar gors an idag utifran traditio-
nella recept och efter sdrskilda
regler, till exempel far de endast
tillverkas pa svensk mjolk.

VISSTE DU AT
Till ett kilo ost gar det at hela
10 liter mjolk.

. Kénslig mage? Lagrad
svensk hardost &r i det
ndrmaste fri fran laktos.



