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Klassisk italiensk smak
av trygg, norsk ravare




BEST PA
KUNNSKAP

INSPIRASJON

| Nortura PROFF er vi et team
av engasjerte medarbeidere
med lidenskap for gode norske
ravarer. Vi har en felles tro pa
at MATGLEDE som fundament
er det storste av alt!
Vi jobber kontinuerlig med
a vaere oppdatert pa de nyeste
mattrendene til enhver tid
- og er best pa konsept-
utvikling og innovasjon!
Vii Nortura PROFF gnsker
a veere en solid samarbeids-
partner for vare kunder
- og sa godt som mulig dele
var kunnskap med deg.
Her deler vi noen utvalgte
trender vi ser na.

TRENDBILDET
AKKURAT NA

Dristige asiatiske smaker er
definitivt i vinden. Her tilfreds-
stiller man bade trenden med
umamirike og spicy smaker.
Men nar det gjelder arets smak,
er det ingen tvil om at pistasj
fullstendig har utkonkurrert
resten. Syltet, med pickels i
spissen, er ogsa pa vei opp som
en utfordrer - og spicy eller
«swicy» smaker er fortsatt
populeere.

De mest populaere
mattrendene fra FoodTok
og Foodstagram gjenspeiler
stadig skiftende smaker og
preferanser. Den asiatiske pop-
kulturen er stadig pa fremmars;j
og har gkende pavirkning
ogsa her til lands.

1. Pistasjbonanza!

ViRg
TREN

PISTASJTRENDEN startet i sosiale medier, og ble drevet frem av insta-
gramvennlige bakverk og foodtok. Etter hvert eksploderte interessen -
seerlig da den sakalte Dubai-sjokoladen (sjokolade med strimlet filodeig
(originalt kalt knafeh) blandet sammen med pistasjkrem), gikk viralt.
En nybelge av bakverk og dessertprodukter dukket oppikjelvannet, der
bade smak og visuell wow-faktor star i sentrum. En naturlig videreut-
vikling av denne trenden er angel hair chocolate - tynne sjokoladestrimler
brukt som dekor og teksturelement, ofte i kombinasjon med pistas;.

GROV
PISTASJ
PESTO

8 porsjoner

100 g usaltede pistasjnotter
2 g finhakket hvitlok
50 g revet parmesan
1dl olivenolje
3 gsalt
1g sort pepper
1 ss sitronsaft

Rist pistasjnattene. Grovhakk
pistasjnettene i en blender eller
food processor til ansket tekstur.
Ha i hvitlek og revet parmesan,
og kjer til alt er grovt blandet.

Tilsett olivenolje, salt, pepper og
sitronsaft, kjer raskt sammen.
Smak til med mer salt og pepper.
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e Hot Stuff! SIS

DEN SPICY TRENDEN har for alvor satt fyr pa matverdenen de siste
arene - bokstavelig talt! Chili, pepper, wasabi, fermentert hot sauce og
krydrede oljer brukes ikke lenger bare som tilbeher, men som hoved-
komponenter i alt fra snacks og nudler til desserter og drinker. Seerlig
pa sosiale medier har spicy challenges gjort suksess - her tester folk

grensene for hvor mye hete de taler, har fatt millioner av visninger, og Vi,
produkter som ekstremt sterke chips og nudler har blitt virale. TQE:",-

| tillegg handler det ikke bare om a brenne munnen - det handler ogsa
om DYBDE i smak. Det handler om nyanser: rekt chili, fermentert hete,
sot og sterk balanse. Trenden drives sarlig av yngre malgrupper, men
ogsd av interessen for autentiske, regionale kjokken som koreansk,
thailandsk, meksikansk og indisk, der sterk mat er en naturlig del.

3. Pickle everything

PICKLES, eller syltede grennsaker og frukt, har blitt en tydelig trend
i 2025 og fatt en ny rolle fra a vaere bare et tilbeheor til 3 bli en
smaksberer i seg selv. Pickles gir syrlig, salt og noen ganger spicy
smak, som gir kontrast til fete og kremete retter.

Populariteten har vokst betydelig pa sosiale medier, der brukere
eksperimenterer med alt fra tradisjonelle varianter til kreative,
uventede kombinasjoner. | tillegg appellerer pickles til baerekraft
gjennom foredling av ravarer og reduksjon av matsvinn. De brukes
nd i alt fra cocktails til pizza og desserter, samtidig som regionale
varianter som kimchi, tsukemono og achar gir bade kultur og
identitet til rettene.

G Asiatisk popkultur

KINESISK OG ASIATISK KULTUR - og mat, fortsetter & ha en betydelig
innflytelse globalt i 2025, med flere trender som former ulike sektorer
internasjonalt. Kina har overgatt Storbritannia og blitt den nest mest
innflytelsesrike nasjonen nar det gjelder myk makt. Dette skyldes blant
annet landets satsing pa kunstig intelligens, luksusvarer og kulturelle
eksportvarer.

Kinesisk popkultur, inkludert musikk, film og mote, far okt oppmerksomhet
internasjonalt. Flere asiatiske kjokken star nd enda sterkere nar det
kommer til internasjonale mattrender; koreansk har blitt mer mainstream
(korean BBQ, kimchi og tteokbokki), mens Sor-est Asiatiske kjokken
vokser seg stadig sterre; thailandsk (mango sticky rice, khao soi, pad
thai), vietnamesisk (pho, banh mi, mi Quang) og indonesisk (seblak, beff
rendang, ayam goreng) mat.

Kilder: the food people Q2-2025, Granularity - next gen social listening with Al
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PORCHETTA

Vi lanserer na Gilde Porchetta - spesielt utviklet for storkjokken - laget av forsteklasses,
norsk svinekjott og med autentisk italiensk krydder.

Den ra varianten er surret og ferdig krydret med klassiske italienske smaker som
basilikum, oregano og hvitlek. Vi har beholdt svoren pa, slik at du kan fa deilig spro svor
- perfekt som signaturrett eller til storre selskap.

Den ferdige sousvidekokte varianten er mor, saftig og smakfull, uten svor, og gir jevn
kvalitet med minimal tidsbruk og svinn. Ideell for buffeter, selskapsservering og a la carte
- klar til a skives eller porsjoneres. Kan serveres bade kald og varm. Bruk den ogsa til en
digg porchetta-sandwich!

Begge variantene leverer den gode italienske smaken, med tydelig preg av gode ravarer
og godt handverk. Gilde Porchetta blir skaret til og surret av vare dyktige fagfolk hos
Nortura Malselv.

G\ €2

Forvarm ovnen til 120 °C.
Legg porchettaen pa en
ovnsrist med skjoten ned.
Sett en langpanne under
risten. Kok opp vann og
hell i langpannen.
Etterfyll med vann hvis
pannen koker torr.

Stek i 3-4 timer, til
kjernetemperaturen er
ca. 70 °C. Skru opp
temperaturen til 220 °C
og stek videre i 20-30

La hvile i 15-20 minutter
for oppskjeering.

minutter for a fa spre svor.

Varm opp i posen i vannbad
pa 95 °Cii ca 15 minutter til
kjernetemperatur 68 °C.
Porchetta kan ogsa tas ut
av posen og varmes i
convectionovn pa 160 °C
til kjernetemperatur 68 °C.
@k gjerne temperaturen

til 200 °C mot slutten (7-10
min) for en god og spre
overflate. Produktet kan
ogsa skives i stekskiver

og varmes pa 95 °C i

10-15 minutter eller skives

i porsjonsskiver, brunes

og gjennomvarmes i ovn.
Sousvidekokt kan ogsa
serveres kald, som palegg
eller ingrediens i salater.

——

PORCHETTA
RA MED SYOR

PORCHETTA
SOUSVIDEKOKT
Fersk, ca 2,5 kg
EPD-nr. 6740518
Varenr. 5000011605

Fryst, ca 2,5 kg
EPD-nr. 6735922
Varenr. 5000011512
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Porchetta er en tradisjonsrik
italiensk rett med rotter
som strekker seg tilbake til
antikken. Allerede i romertiden
fylte de helgrillede griser med
urter og serverte pa storslatte
banketter. A rulle, fylle og
langtidssteke svinekjott har
utviklet seg gjennom
arhundrene, szrlig i de sentrale
regionene av ltalia som Lazio,
Umbria og Abruzzo.

| middelalderen ble porchetta
en viktig del av festmaten
pa landsbygda. Den ble
tradisjonelt laget av en hel
unggris, fylt med innmat,
hvitlek, villfennikel og
rosmarin, og stekt i vedfyrte
ovner. Retten ble ofte servert
under religiese hoytider,
bryllup og markeder - som et
symbol pa overflod og
fellesskap.

Spesielt kjent er byen Ariccia
i Lazio, som i dag er regnet
som porchettaens hjemsted.
Der har retten fatt
EU-beskyttelse som en
geografisk spesialitet
(PGI - Protected Geographical
Indication), og porchetta selges
fortsatt fersk fra vogner pa
markedsdager, gjerne i et
enkelt bred.

| moderne tid har porchetta
fatt nytt liv bade i italienske hjem
og pa internasjonale matmarke-
der. Den er blitt en del av street
food-kulturen og serveres i badde
enkle og sofistikerte varianter
verden over. Samtidig bevarer
retten sitt rustikke preg
og sterke tilknytning til
italiensk matkultur.

Helstekt Gilde Porchetta med gratinert fennikel,
ovnsbakte poteter og redvinssaus

10 porsjoner

2,5 kg Gilde Porchetta,
rd med svor
1,5 | kokende vann

GRATINERT FENNIKEL
1,5 kg fennikel

2 dl flete

45 ml olivenolje

50 g mykt smer

250 g revet parmesan
150 g bredsmuler

2 g sitronzest

salt og pepper

POTETER

1,5 kg sma poteter

45 ml olje

salt og pepper

5 kvister rosmarin

10 hvitlekfedd med skall
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KREMET
RODVINSSAUS

50 g sjalottlek

60 g sjampinjong

3 dl redvin

3 dl kalvekraft

3 dI kraft fra ovnspannen
(stekesjy fra Porchetta)

1 laurbaerblad

5 stilker timian

1dl kremflote

200 g kaldt smer i terninger
salt og pepper

TIL SERVERING
200 g radicchio rosso
6 kvister frisk rosmarin

Porchetta

Forvarm ovnen til 120°C.

Legg porchettaen pa en ovnsrist med
skjeten ned. Sett en langpanne under
risten. Kok opp vann og hell i lang-
pannen. Etterfyll med vann hvis pannen
koker torr. Stek i 3-4 timer, til kjerne-
temperaturen er ca. 70°C. Skru opp
temperaturen til 220°C og stek videre

i 20-30 minutter for a fa spre svor.

La hvile i 15-20 minutter fer oppskjaering.

Bruk kraften som har dryppet ned i
langpannen til saus.

Gratinert fennikel

Skjaer fennikel i jevnstore bater og kok i
ca. 5 minutter i lettsaltet vann til knapt
more. Legg over i en ildfast form, hell
over flote. Bland sammen parmesan,
bredsmuler, sitronskall, mykt smer og
olje til en grov masse og fordel over
fennikelen. Stek i ovnen pa 200 °C

i 25 minutter til toppen er gyllen.

Poteter

Legg poteter i ildfast form med hvitlek og
rosmarin. Vend med olje, salt og pepper.
Stek potetene i ca. 30 minutter pa 220 °C
eller til potetene er mere og gylne.

Roedvinssaus

Snitt sjalottlek og sjampinjong. Ha redvin,
kalvekraft, kraft fra ovnspannen, sjalott-
lek, sjampinjong, laurbaerblad og timian

i en kjele.. Kok opp og reduser til halv
vaskemengde. Ta opp laurbaerblad og
timian og tilsett flate. Gi sausen et opp-
kok, sil gjennom en finmasket sil over i
en ren kjele. Pisk inn smer, litt av gangen
til sausen er fyldig og blank. Smak til
med salt og pepper hvis det trengs.

Servering

Skjeer porchettaen i skiver og server med
gratinert fennikel, poteter og redvins-
saus. Pynt med radicchio-blader, noen
rosmarinkvister og de bakte hvitloks-
feddene fra potetformen.



Salat med Gilde Porchetta,

fennikel, appelsin, valnetter og radicchio

10 porsjoner

1kg Gilde Porchetta, sousvidekokt
500 g fennikel

1,5 kg appelsin

400 g radicchio rosso

100 g reddiker

20 g bladpersille

100 g valnatter

0,5 dI balsamicoeddik

2 dl god olivenolje

flaksalt og nykvernet sort pepper

Snitt fennikel levtynt pa mandolin. Skjaer skallet av appelsinene og del i tynne skiver.
Riv radicchio i biter og snitt persille. Rist valnettene lett i en terr panne til de dufter
notteaktig og har fatt litt farge, avkjel og grovhakk.

Anrett fennikel, appelsin, radicchio og reddiker p3 tallerkener eller serveringsfat.

Visp sammen balsamico, olivenolje, salt og pepper - og drypp over salaten.
Dryss over litt mer flaksalt og sort pepper.

Skjeer tynne skiver av Gilde Porchetta, sousvidekokt.
Anrett porchettaskivene pa toppen av salaten.

HOSTEN 2025/NYHETER
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Gilde Kalvenakke er selvfolgelig 1007 norsk ravare.

KALY NAKKE U/BEN
Fryst, 3,8 kg
EPD-nr. 6754717
Varenr. 5000011679

HQSTEN 2025/NYHETER
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BACK RIBS

Gilde Gullkalv Back ribs er en meget god ravare med delikat, moert kjott og fin benstruktur
— perfekt for bade grilling, langtidssteking og tilberedning i sousvide.
Kalvekjottet har en mild smak som lett tar til seg marinade, krydder og smaker.
Passer godt til bade buffet, grilltallerken og ala carte.

Qf/@ Qu//éa/v ﬁacé 115, Zpaf 73/5 . mec{aafafay bravas,
f‘/'z‘e/*f hvrtloh, stehte paa//“oﬂef, prmentos e p/'qwffa

10 porsjoner Rib sous vide Rib sousvide
3 kg Gilde Gullkalv Back ribs Trim vekk overfladig fett pa ribsen om nedvendig. Gni inn saltet
25 g salt jevnt over hele stykket. Vakuumer ribsen og la den ligge kaldt
natten over slik at saltet far stabilisert seg jevnt gjennom kjettet.
Ribs ved servering Steam deretter vakuumposen i 12 timer ved 78 °C sousvide.
6 g salt
. d 7 7 g De la Vera rokt paprika Ribs veq servering ; : ‘
G\/\/Q Jorsiee 5 g frisk finhakket rosmarin Krydre ribsen forsiktig med litt salt, De la Vera reokt paprika
— b0 og rosmarin. Stek ribsen hel i ovn pa 180 °C varmluft
Patatas bravas i ca. 30—40 minutter, til skorpen er fin og kjettet mort.
GULLKALY 1,5 kg sma poteter Del ribsen mellom hvert bein rett for servering.
BACK RIBS oy oI|venoU§ Patatas bravas
Fryst, 2,8 kg i papne Kok potetene mere med skall, hell av vannet og la dampe tarre.
EPD-nr. 6754212 SaleElRERPE" Stek potetene i olivenolje sammen med rokt paprika,
Varenr. 5000011700 Stekte grenne padrones salt og pepper til de er spre og gyldne.
250 g gronne padrones Fritert hvitlok
30 ml olivenolje Skjeer hvitlaken i tynne skiver. Varm oljen til ca. 140—150 °C

flaksalt i en liten gryte. Friter hvitloken i sma porsjoner til gyllen,

E E Fritert hvitlok ca. 30-60 sekunder. Ta ut med hullsleiv og legg pa kjekkenpapir.

25 g hvitioksfedd Dryss over flaksalt.

E -91 2 dl olje til fritering Stekte grenne padrones A
Pl F . P . 2
flaksalt Varm olivenolje i panne og stek padrones til de bobler og far . .
morke flekker. Dryss over flaksalt. Gilde Gullkalv — Forsteklasses norsk kalvekjott
Til serverin
—— til?aynt Til servering Gilde Gullkalv er av hoyeste kvalitet — og har en forutsigbar smak, saftighet og merhet. Kalvekjott har lite bindevey,
200 g pimientos de piquillo Server tapasribben med patatas bravas, fritert hvitlok, stekte en fin struktur og en lys, delikat farge. Det stilles krav til slakteklasse P+ for & kunne klassifiseres som Gullkalv.
300 g aioli padrones, pimientos de piquillo, og pynt med fersk rosmarin. Den milde smaken gjer kalvekjott til et godt lerret for & eksperimentere med ulike smaker og krydder.
400g oliven Server aioli og oliven ved siden av.
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UNGSAU

Ungsau er en klassifisering mellom lam og sau - med kjott
som fortsatt er mort og smakfullt, men med mer utviklet

struktur og karakter. Ravaren er velegnet for kjokken
som onsker a utnytte hele det norske smafepotensialet,
med fokus pa smak, baerekraft og kvalitet.

Tydelig definert alder

+ Hunkjenn: Alle slaktedyr fra og med 15. april i aret etter
fedselsaret og frem til og med 31. desember, i andre ar

etter fedselsaret (ca. 2,5 ar).

+ Hankjenn: Slaktet fra og med 15. april i aret etter fedsel,
til og med 31. desember. (Ca. 1,5 ar).

Tidligere kjent som mellomlam eller «respit»
Begrepene varierer lokalt, men betegner samme kategori
- lam som har fatt en ekstra beitesesong.
«Respit» er et gammelt, lokalt uttrykk som brukes
i Setesdalen og betyr et overvintret vaerlam,
altsd en ung hannsau som har overlevd vinteren.

Smak og kvalitet

Kjottet er fortsatt mert og mildt, men med noe mer
struktur og dybde i smaken enn klassisk lam.

Ingen lukt- eller smaksavvik - samme krav til kvalitet gjelder.

UNGSAU er et forsteklasses valg for kjekken
som ensker G servere norsk kjott med karakter.
Dyrene har beitet i norsk natur og den noe lengre
veksttiden gir kjott med fin balanse mellom merhet

og smak. Med Ungsau fér du en rdvare som takler
bdde klassiske og moderne teknikker - perfekt for
langtidssteking, sousvide, grilling eller gryter

BOGKNOKE AY UNGSAU
Fryst, 5,0 kg
EPD-nr. 6755219
Varenr. 5000011691

SKIVET BOG AV UNGSAU
Fryst, 4,0 kg
EPD-nr. 6755227
Varenr. 5000011692

Gilde Skivet Bog
av Ungsau

med spisskummen,
chili og sitron

10 porsjoner

KJOTT OG KRAFT
14 g spisskummen

10 g korianderfre

30 g hvitlekfedd

salt og pepper

2 kg Gilde Skivet bog av ungsau
1dl olje til steking
30 g sambal oelek

3 okologiske sitroner
30 g tomatpuré

40 g honning

2 | grennsakskraft

Ccouscous

700 g couscous

8,5 dl vann

20 g olivenolje

20 g smer

10 g salt

200 g rosiner

150 g grovhakkede pistasjnetter
150 g granateplekjerner

50 g koriander

SYLTET RGDLOK
300 g redlek

7 dI limejuice

10 g sukker
5gsalt

YOGHURT MED SALTET
SITRON OG URTER
1liter tyrkisk yoghurt

30 g saltet sitron

30 g bladpersille

20 g mynte

salt og pepper

TIL SERVERING
20 g persille

20 g mynte

10 sitronbater

Skivet Bog
av Ungsau passer
godt til gryteretter,
Osso Buco og til
braisering servert
med egnet
tilbehor!

Kjott og kraft

Rist krydder i varm panne til det
dufter. Stet krydderet grovt i
morter. Krydre skivet bog med

krydderblandingen, salt og pepper.

Bruni olje og legg til siden.
Finsnitt hvitlek. Fres hvitlek,
krydder, sambal oelek og tomat-
puré i olje. Tilsett kjott, kraft,
saft og skall av sitron. Dekk med
folie eller lokk. Stek pa 130 °C

i 2-3 timer til kjottet er mert

og slipper beinet.

Couscous

Kok opp vann med olje, smer og
salt. Trekk av varmen, rer inn
couscous. La svelle under lokk i
5-10 min. Rer opp med gaffel til
fluffy. La avkjele litt, vend inn
rosiner, pistasjnetter, granateple-
kjerner og koriander fer servering.

Syltet redlok

Finsnitt redlek og vend med
limejuice sukker og salt.

La std i 20 minutter til den blir
rosa og mykner.

Yoghurt med saltet sitron

og urter

Finhakk saltet sitron, bladpersille
og mynte, rer sammen med
yoghurt og smak til med salt og

pepper.

Til servering

Server bog av ungsau med
couscous, yoghurt og sitronbater
Qs over litt av kraft ved servering.

Bogknoke av
Ungsau er perfekt
til langtidsbraisering.

God pa smak og
taler forskjellige
krydderblandinger!




l‘ ) Den, bedte julematen

av de bedle nonrdke ravarene

J\/bVSk kylllng l P@VdenSklasse - ku,n tllSCltt k]CEVllghet Julen er en viktig sesong for oss i serveringsbransjen. Nortura PROFF tilbyr alt du trenger av kjott
________ og egg til jul enten du liker & gjere alt fra bunnen av eller om du ensker & gjere det enklere i en travel juletid.
\—O/(..‘.*. LIVECHEKYLLINGEN VOKSER OPP PA 5 GARDER Med sterke merkenavn som Gilde og Prior, samt et komplett sortiment, kan vi tilby det meste
Q,“‘ ----- 4( I INDRE @STFOLD, RADE OG KONGSBERG: til julebordsesongen. Sjekk ut vért sortiment av juleprodukter p& norturaproff.no eller kontakt
(& f a3 din lokale Nortura PROFF-konsulent.
Livechekylling en fantastisk ravare;
med god smak og god struktur.
Rett og slett et meget godt utgangspunkt
for a produsere de aller beste
kyllingrettene i ditt repertoar.
Ribbe Pinnekjott Medister
- Kjott fra kyllinglar og kyllingfilet
- Sakterevoksende kylling
« Tilfredsstiller alle dyrevelferdskrav
Polser Kalkun Julepalegg

«Pokébowl» med Livéchekylling

SALATKJOTT GRILLET SALATKJOTT GRILLET 4 porsjoner PONZUSAUS
Fersk, 1,0 kg Fryst, 5x1,0 kg 2 ts sukker
EPD-nr. 6736649 EPD-nr. 6569354 400 g salatkjett av Livéchekylling 2 ss limesaft
2 ss mirin
Varenr. 5000011511 Varenr. 5000011040 SUSHIRIS ) SRS
4 dl sushiris 2 ss riseddik
4 dl vann
2 ss riseddik Kok ris etter anvisning pa pakken.
- TR 1ts sukker Bland eddik, sukker og salt og
T — 1 = 1ts salt bland inn i risen.
= =l z Damp edamamebenner, del
. : SALATINGREDIENSER mango i terninger, snitt varlek
- 2 dl edamamebenner o0g mos avokado grovt.
1 mango Skvis over litt limesaft.
4 varlek :
100 g redkal Lag ponzu. Rer sukker ut i 2 ss
i evelade varmt vann, til opplest. Bland inn
‘99

resten av ingrediensene. Bacon EggprOdUkter
TIL SERVERING Server kyllingbowl med koriander,
Koriander et dryss av sesamfre og ponzusaus
Svarte sesamfre ved siden av.
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fra Nortura PROFF
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EPD-nr. Varenr. Produkt Vekt Fersk  Fryst
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Salgskontor Nortura PROFF - tIf. 95518 500
proff@nortura.no

www.norturaproff.no
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facebook.com/norturaproff instagram.com/norturaproff
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