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Arets Foretagare
i Stockholms stad 2012

" ARETS FORETAGARE”
| SVERIGE.

Foretagarna &r Sveriges storsta féretagarorganisation.
De representerar éver 70 000 foretagare i ménga olika
branscher. Féretagarnas uppgift ar att skapa battre
forutsatiningar for féretagande i Sverige. Som féretrédare
fér 70 000 féretagare har de en stor majlighet att
péverka och driva opinion fér ett battre féretagarklimat.
Dessutom erbjuder de deras medlemmar unika
medlemstjdnster och férméner. "Arets Foretagare” har
sedan drygt 20 a&r delats ut pd lokal och regional niva.
Priset ges till en féretagare som visat prov pd att vara
extra kreativ och féretagsam, och som fungerar som en
inspirationskdlla och férebild fér andra féretagare. Sedan
fem &r koras &ven Arets Féretagare i Sverige. Féretagarna
delar ut priset fér att synliggora féretagare som, genom
sitt engagemang och entreprendrskap, jobbar hart for att
driva och utveckla sina verksamheter och géra allt battre
affdrer. Priset &r ett samarbete mellan Féretagarna och
landets kommuner. Cirka 225 av landets kommuner ar
delaktiga i arbetet kring utmdrkelsen Arets Foretagare.
Vinnarna i varje kommun tévlar om att bli vinnare i sin
region, och de 21 regionvinnarna tavlar om det nationella
priset Arets Foretagare i Sverige

De fem finalisterna i Arets foretagare
Stockholms stad 2012 dr:

The Inspiration Company TIC AB,
Olle Nyberg Chark AB,
Bokforlaget Redaktionen i Stockholm AB,
Vivaldi AB och
Gamla Amsterdam AB.

Las om varfor just Gamla Amsterdam valts ut till finalen :
""Gamla Amsterdam AB: Max Rovers.
Kunskaper och nostalgi fran hemlandets ostar och
delikatesser ger nya méjligheter i Sverige.
Framgdéngsfaktorn fér denna gemytliga butik dr att
kombinera en upplevelse fér kunden med en smal och tydlig
nisch — Holland.”

Den 16e februari vet vi om vi vann ett pris !

NYHET :
SEGERSSONS MARMELADERI.

Vi har tagit in goda och snygga marmelader frén ett
nystartat féretag som tillverkar och sdljer handgjord
marmelad. Enbart dkta bé&r och naturliga révaror anvands.
Bdren pressas for hand foér att sedan kokas i koppargryta.
Vi kan nu erbjuda Segerssons finmarmelad - en ask med
tre bitar marmelad i smakerna Blébdr/ anisette,
Havtorn och Lingon/ konjak.

Marmeladen passar utmarkt till smakrika ostar. Lagg upp
bitarna pa fat eller ostbricka och skar i skivor.
Prova ocksd marmeladen till villmiddag och dessert. Och
du — vér finmarmelad &r en perfekt gé bort present!

EN BOK SOM
INTE HAR NAGONTING
MED OST ATT GORA...

Y N

MEN MED OSsS...

Som kund | butiken kan du ha tréffat Hedvig Ljungar som
ofta hjalpar till hos oss.
Och nu har "var” Hedvig skrivit en bok !
Sjalvklart vill vi berdtta i nyhetsbrevet om boken :
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Pa spaning med Hedvig
av Hedvig Ljungar

"Jag ska raka benen och sminka mig. Killar ska ta férsta

steget ndr det dr dags for kyssar och sex. Sverige dr ett
jdmlikt land sciger vi. Men ju mer jag spanar, desto sdkrare

blir jag - det dr ngt som inte stdmmer.”
| ”"P& spaning med Hedvig” underséker Hedvig Ljungar vad
makt dr och hur makt styr. | skolan, i badkaret, i séingen, pd
jobbet. Boken handlar om hur det &r att vara ung i en vdrld
som behandlar tiejer och killar olika.

Kénner du igen dig? Kanske bérjar du skratta, grdta eller blir
férbannad. Det &r bra. Lds gdrna boken pd toa, pé tdget
eller under tdcket. Hedvig Ljungar &r 20 ér och har tidigare
medverkat i antologin "Miljéspanarnas bdsta”. Hon Idser
litteraturvetenskap och arbetar som skribent.

(Och ibland som ostbutiksexpedit ©)

P& spaning med Hedvig dr hennes debutbok.och kan képas
inom kort pd Gamla Amsterdam ocksé...

Risotto @r en klassiker som uppstod i nordvdstra Italien. Ratten
har sedan spridit sig och gett upphov till lokala varianter. | det
har receptet fér Getosten med sin fina syra och salta géra
séllskap med den lite s6tare och stravare Svecia. Med risotton
fordelad i grénsaker blir det ett spénnande tillbehdr till fisk, till
kott eller som ensamratt.

AKTUELL OL | FEBRUARI.

Gunnar Eriksson &r ordférande i Svenska Olfrémjandet.
Han brukar tipsa oss om nya &l fér att hélla véra ost och
dlprovningar aktuella. Som privat person &r han valdigt
intresserad av 8l och det &r darfér han pé& egen hand
publicerar listor av aktuella 8l p& Systemet varje ménad.
Han betygsatter dem ocksd. Den efterldngtade listan pé&
vad som ar gott att dricka i februari ar gratis och ligger nu
i var butik fér avhdmtning. Valkommen in.

Nu féljer Hans bokrekommendation om nagot att ata till 6l:
http://www.bokus.com/bok /9789186623142 /ol-och-
vanner-den-harliga-konsten-att-kombinera-ol-och-mat/

Nar det blir dags fér marslistan har han just &tervant fran

en vecka i Franken dar det efterldngtade fasteslet kommer
att laska alla torra strupar efter den intensiva Fasching-

perioden (fastlagen, carnevale).
Titta : http://youtu.be /4VAFBwin8eo

GAMLA AMSTERDAM RECEPT :

(tips fran svenska ostfrimjandet, lite anpassad)

1. Risotto med Getost Chevre Forte 60v

4 portioner
4 solmogna bifftomater
Risotto:
2 schalottenldkar, 1 vitldksklyfta, 1 stiglkselleri, 2 msk olivolja,
3 dI arborioris, 1 1/2 dI torrt vitt vin
ca 1 liter kycklingbuliong, varm

1 msk svenskt smér, salt och peppar,

1 dl tarnad Getost 60v fréan butiken
1 dl riven Svensk Svecia, lagrad minst 14 man.
1 ndve grovt hackad bladpersilia och basilika

2. Pesto med persilja & Pesto-ost
10 port
100 g Pesto-ost frén butiken
75 g skdllad mandel
200 g bladpersilja
2 vitldksklyfta
2 dl kallpressad mild olivolja
salt
En svensk-hollandsk pesto. Gott till bréd eller som dipp till
skaldjur eller grénsaker. Som smakrik sés till grillat eller att
lagga pa fisk eller skaldjur och baka i ugnen..

e

Gor sa hdr:

Riv osten fint. Rosta mandeln i en torr stekpanna. Lagg mandel,
persilja och vitlok i en matberedare och mixa. Tillsatt oljan i fin
strale och smaka av med salt. Vénd sist ner osten. L&t gérna
peston mogna ett par timmar innan servering.

3. Ostmuffins med Gouda 30v
20 st. mini
200 g skivad kallrdkt lax
Muffins: 1 dl grahamsmicl, 2 dl vetemjdl, 1,5 tsk bakpulver
2 tsk salt, 50 g riven Gouda 30v frén butiken
1 agg, 1,5 dl filmjslk, 2,5 msk olivolja.

>

Sdtt ugnen pa 175°. Blanda misl, bakpulver, salt och ost i en
stor bunke. Vispa latt ihop dgg, fil och olja och vénd ner det i
mjdlblandningen. R&r ihop till en j@mn smet och férdela i
muffinsformar. Gréadda muffinsen i ca 8 minuter.
Ruccolacreme: 4 dl hackad ruccola, 1 msk olivolja, 1 nypa
flingsalt, 1 dl kesella 10%, 50 g fint riven Gouda 30v.
Mortla eller mixa rucolan slat med olja och salt. Vand ner
ruccolan i kesellan och sist osten. Smaka av med salt och peppar.
Skar laxen i 20 bitar. Férdela laxen och ruccolakrémen pé
muffinsen.

&
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Jsatielle act Max
NASTA NYHETSBREV: MARS
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