Handla julmaten pa natet.
Vi kommer hem till din dorr.
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ER TID ATT FIRA en god jul,

gora klokare matinkop,
bidra till minskat matsvinn,
vara lite snallare mot miljon eller bara ren och skar
bekvamlighet ... Det finns manga skal till att valja ett
nytt satt att handla din mat pa.

Mat.se ar en matbutik pa natet. Du valjer fritt bland

alla vara varor — allt fran frukosten, middagen, fredags-
myset till barnkalaset och storstadningen. Samma

pris som 1 butik, inga abonnemang och alltid fr1
hemkorning nar du handlar for minst 700 kronor.

Har du inte provat framtidens satt att handla far du lite
hjalp pa traven har; Just nu far du 200 kr rabatt pa din
forsta leverans. Ange koden GODAREJUL i kassan.

Bestall fram till midnatt sa levererar vi hem maten till
din dorr nasta vardag.

VARJE MORGON kommer vara leverantorer med farska
varor till vart lager. Det riktigt myllrar som pa en mark-
nad. Doften av nybakat brod fyller vara lokaler, fisken
glanser, kottet ar styckat och varsamt packat under
natten och vara frukter och gronsaker ar handplockade
1 Partihallarna. Det ar svart att fa maten farskare an sa,
om du inte odlar sjalv.

[ nagra timmar mellanlandar allt i vart lager 1 Pripps
anrika bryggeri. Dar plockar och packar vi dina varor
for att sedan leverera dem hem till dig med ett leende 1
vara fargglada kylbilar.

Nar dagen ar slut ar hyllorna med farskvaror tommea,
men det kommer nya nasta morgon. Vi har 1 princip
inte nagot svinn och du far alltid dagsfarska varor. Det
ar inte heller massa andra som har klamt, kant och
petat pa dina varor. Det ar vi riktigt stolta over.

Varmt valkommen!

Folklig julklapp till folkligt pris

Lat oss presentera Svenska folkets favoritrecept. I
denna kokbok hittar du hundra av de mest populara
recepten fran var systersajt Kokaihop.se och en av
Sveriges storsta receptsamlingar. En helt unik kokbok
dar folket har fatt saga sitt. I boken moter du hemma-
kockarna fran Kokaihop.se som generost delat med
sig av sina recept, tips och kommentarer.

169:-

ord. pris
189:-

Svenska folkets
favoritrecept

Recept som lagats i tusentals kok, kommenterats,
hyllats och fatt toppbetyg. Nu kan du kopa den pa
Mat.se tillsammans med din mat och £ den hem till
dorren. Julklappspriset ar 169 kr,ord. pris 189 kr.
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Handla fritt bland alla
vara varor 1 butiken. Du
kan s&ka efter varor via
kategorier till hoger eller
genom att séka 1 sdkfaltet
uppe till vanster.

Gor din egen matkasse
via recept. Med menypla-
neraren skapar du enkelt
en veckomeny efter smak
och planbok. Valj bland
flera tusen recept.

Tryter inspirationen?

Varje vecka presenterar var
kock Michael Krantz tva
fardiga kassar med fem
middagar. En vardagskasse
och en lite lyxigare.

FLE R TI P s I Handla fran favoriter, dela inképslistor (perfekt infér julbordet) ... Mat.se utvecklas hela tiden med nya funktioner. En del kommer fran oss,
n

andra kommer ur 6nskemal fran vara kunder. Vi tar tacksamt emot tips pa hur vi kan bli annu battre. Maila till: kundtjanst@mat.se

ATBARA JULKLAPPAR

GAR DU I JULKLAPPSTANKAR? Gor dina egna hemlagade presenter att ge bort i jul. Inte bara
snyggt och gott, utan otroligt charmigt ocksa. For vem blir inte glad att fa nagot dar det
finns bade tanke och kansla. Har ar tre tips pa personliga klappar till jul. Gor nagon glad!

Varm pinnchoklad
Choklad pa pinne som du rér ner i ett glas varm

mjolk. Variera chilistyrkan eller byt ut mot annan en snygg burk.
smaksattning. . ..

Det har behéver du:
Det har behoéver du: 2 dlvetemjol

300 g mork choklad

2 msk socker

chiliflakes

istarningslada av silikon
glasspinnar eller teskedar

2 tsk bakpulver
2 tsk vaniljsocker

4 dl havregryn

GOr sa har: torkade bar, m.m)

Smalt chokladen i en skal 6ver vattenbad, ror ner
strésocker och fyll istarningsladan. Lat svalna.
Stick ner glasspinnar och str¢ 6ver chiliflakes.
Lat chokladen stelna och sla in i cellofan.

Tillsatt vid utbakning

Cookies in a jar
Ge bort ditt favoritrecept pa kakor i

2 dlljust muscovadosocker

2 dlvalfri fyllning (nétter, choklad,

150 gram rumsvarmt smor och 1 agg

Gor sa har:

Blanda vetemjol, bakpulver och vanilj-
socker. Varva mjolblandningen med
muscovadosocker och havregrynien
ren glasburk med tatslutande lock. Packa
varje lager med baksidan pa en sked. Lat
fyllningen utgora de dversta lagren.

Skriv ingredienserna som behover till-
sattas och foljande text pa en lapp som
du faster pa burken: Ror 150 g rumsvarmt
smor och 1 agg mjukt. Tillsatt burkens
innehall. Arbeta till en deg. Forma till 20
lika stora kulor, lagg pa en bakpapper-
kladd plat och platta till nagot. Gradda i
200 grader i 12-15 minuter. Lat kakorna
svalna pa galler.

Ol- och valnotsbrod

Atbar julklapp som garanterat
blir uppskattad.

Det har behover du:
50 g valnotter

4 dl dinkelmjol
1dlragmjol

1 pdse torrjast

1 tsk salt

1 flaska ljust ol

GOr sa har:

Blanda dinkel-, ragmjol, torrjast och salt. Hall upp i en burk
eller en tom, rengjord flaska. Far valnotterna plats i burken
hacka ner dessa eller lagg i en celofanpase och satt fast pa
bréodmixen. Fast aven bakinstruktionen:

Hall mixen och hackade valnotter i en bunke, tillsatt

Josefines

basta jultips
Skriv en lista och glom
inte att skratta. Spara
inte allt det basta till
julaftonen, utan gor
jul av hela december.
Ay du som jag och
gillar julen sadar lite
extra mycket, da ar
mitt allra basta tips

att ta tillvara pa hela
december. Borja jul-
bakal Lat koket fyllas
av doften av peppar-
kakor och saffran.
Hall upp glédggen och
smygstarta julgodiset.
Kanske later det himla
trakigt, men med en
gnutta planering slip-
per du stressen och
paniken. For tank vad
skont att sjunka ner1i
soffan med familjen
och se en julig film
och skratta, 1 stallet for
att rusa med andan

1 halsen efter maten
och klapparna. Och
du, skriv en lista pa allt
du behover och vill
fixa fram till jull

P& Mat.se finns en bra
inkopslista med allt du
behover till julbordet.

Du hittar den
1dl(45° varmt) vatten och 2 dl av 6len. Tack med plast- > under inspira-

folie och 1at jasa till dubbel storlek, cirka 40 minuter.
Halldegen i en smord brodform och lat jasa ytterligare
30 minuter. Satt ugnen pa 250° och stall in brodet, lagg
ett bakplatspapper dver de forsta 30 minuterna, ta bort
pappret och gradda ytterligare 15 minuter.

%’n tion. Eller s& kan

J julmat pa nasta

—— UpDSlag.

du appa hem din

Sa ldnge haller julmaten

Mycket av julmaten haller hela julen, men inte allt. Forvara maten i kallt kylskap,
ca 4-5 grader, da haller den langre. Maten kan du laga i god tid, frysa in och ta
fram till julhelgen. Tank pa att mat som akt in och ut ur kylen och statt lange i
rumstemperatur far samre hallbarhet. Rena knivar, skedar och hander hjalper
till att forlanga hallbarheten.

Janssons frestelse haller 1-2 dagar i kylskap.

Inlagd sill haller cirka 10 dagar i kylskap (max + 8 grader)
Silli kramig sas har nagot kortare hallbarhet an sill i tunnare
inlaggning.

Sillsallad haller 1-2 dagar i kylskap.

Julskinka, griljerad, haller ungefar 1 vecka i kylen
(max + 8 grader)

Gravad lax haller normalt i 1-2 veckor i kylskap.
[ frysen haller den atminstone tre manader.

FEST PA RESTER

P& Mat.se jobbar vi aktivt med att mini-
mera matsvinnetialla led. Har kommer
nagra tips pa hur du kan ta hand om
overbliven julmat. Var snabb med att
frysa in mat som inte gar at. Packa i flera
mindre paket som ar latta att tina.

efter julskinka, kop hem en skinka i bor-
jan av julveckan och griljera sa kan du
unna dig en lyxig skinkmacka varje dag
fram till jul istallet for att spara allt

till julafton. ':.,é

Julskinkan haller ca 1 vecka

< Vecka 49
Mditid 1

-
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Miltid 3 Makid 4

4 Grekisk lammfarspa]

som var kock Michael Krantz har satt ihop.

Latt fixat! Ta bort, lagg till, klart.

MENYPLANERAREN

— en inspirationskalla & rdaddare i néden

Vet du inte vad du ska laga till middag? Ibland ar det bara sa att inspirationen
tryter. Surfa in pa Mat.se och testa menyplaneraren. Snabb och enkelt fixar du
en veckomeny och handlar ingredienserna med ett klick.

Maltid 5

i Torskmed iggsis i Nachokydding med i Bulgursallad med i Chilimarinerad
i
Buacamale kraftstjdrtar och flaskkarré med
kapris nudelsallad
) Faresld nytt | Foresld nytt 2 Foresld nytt o Foresld nytt 2 Foresld nytt
Q) 56k recept | Sk recept Q) Sok recept Q) 56k recept Q) Sok recept

Nar du planerar din matvecka med planeraren kan du skapa din alldeles egen mat-
kasse precis som du vill ha den. Du hittar planeraren i menyn under "Matkassar”. Dar
valjer du "Skapa din egen kasse". Har finns ocksa tva fardigplanerade middagskassar

Nu ar det bara att satta igang. Du soker eller slurmpar fram recept fOr hela veckans
middagar. Ar ni tvd pd mandag och atta som ska dta pa fredag, justera antalet por-
tioner genom att klicka pa receptbilden. Finns det ndgon ingrediens du redan har
hemma tar du bara bort den eller lagger till nadgot du saknar. R6dlok i stallet f6r gullok?

Far du julskinka 6ver, dela den och frys in
halften. Se ocksa till att ha agg hemma i
mellandagarna sa kan du svanga ihop en
omelett av resterna. For dig som langtar

i kylen och blir det skinka :
over efter jul finns det /.

ju massor av smarriga mat.se !

recept med julskinka 1.

Nar du ar fardig med dina val har du en lista med ingredienser till recepten. Klicka pa
knappen "Lagg till allt’, sa laggs alla varorna i din kundvagn. Du kan sedan valja att
fortsdtta handla eller avsluta ditt kop.
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Appen hittar du i App Store, s&k pa Mat.se och

[ appen betalar du mot faktura eller med kort Sist, men inte minst, har vi en tidig en julklapp.

ladda ner den. Scannern finns i menyn till (vid kortbetalning behover du tidigare ha handlat Just nu far du 200 kronor rabatt pa din forsta
vanster eller klicka pa varukorgen s& ligger den pa Mat.se och sparat ditt kort.) Du kan enkelt av- leverans. Minsta kop 700 kronor. Ange koden
overst till hoger. Hall telefonen 6ver streckkoden sluta ditt kop via datorn. Dina varor i kundvagnen GODAREJUL i kassan. Galler t.o.m. 23 december.

sa dyker varan strax upp. synkas mellan telefonen och datorn.



Gratinerade musslor

RECEPT AV LOTTA | Musslor pd menyn! Hirliga musslor med him-
melskt 6rtsmor pa vitlok, sambal oelek, lime och firska érter. Far vem
som helst att fraga efter mer. Vill du lura i nigon musslor f6r forsta

gangen, da har du receptet precis hir.

Graddkola Sa hdr gor du Basilika- & parmesansill  Sahdrgérdu

Koka samman alla ingredienserna. Lat smakoka i cirka Hall bort spadet, skar sillen 1 bitar och

2 divispgradde 40 minuter. Gor kulprov. Nar smeten haller fér det, sla 350 g inlaggningssil lagg i en bunke.

Antligen december — och med eller utan sné —

50 g smor upp den pa smorat bakplatspapper i en ugnsform eller Lkruka basilika T . . -- . -- .

2 dl strésocker : : . . 1 citron Riv gult citronskal, finhacka basilika och borjar vi faktiskt kanna julstamningen komma.
i ) langpanna. Lat kolan svalna lite och skar sedan rutor R A . R .

1,5 dl jus sirap med en vass kniv. Rulla bitarna i florsocker eller kakao 2 msk creme fraiche blanda med sillen, creme fraiche och , ) i i

2 msk kakao . . - 0,5 dl parmesanost, finriven finriven parmesan. Smaka av med lite En milda host har sakert medfort att Vad betyder julen for dig?

1nypa salt och forvara i kylskap. svartpeppar peppar och stall kallt. manga dverraskats av den snabbt an- Julen &r en mysig tillstallning da man

nalkande juletiden. Kanske star en och kan vara ledig, ata god mat och umgas
.......................................................................................................................................................................................................................................... annan rimfrostig grill fortfarande ute red familj och vanner.

pa altanen? Varfor inte testa nagot nytt;
en jul vid grillen! Vi har pratat med arets
Crillmastare Andreas Mathiasson - som
garna delar med sig av sina basta tips for
en riktigt smakrik vintergrillning.

Hur firar du jul?

Jag firar julen traditionellt, hemma med
familj och vanner, 1 sallskap med Kalle
Anka, tomten och god mat och glogg.

Narliga rotfrukter i ugn

RECEPT AV COSMOS_W | Svag for getost? D4 kommer du att falla som Och vad serverar du pa julbordet?
Jag har ett traditionellt julbord, men med

en touch av mina specialiteter. Bland

Har ditt liv forandrats sedan du vann

en fura for dessa hirliga rotfrukter rostade i ugnen med honung, getost Arets Grillmaistare i TV4?

och rucola. Forforiskt gott och en lyxig entréritt dir getosten gifter sig Jag grillar som aldrig forr vilket ar annat en grénkalssoppa som jag gor pa
perfekt med de ugnsvarma rotsakerna och honungen. INGREDIENSER GOR SA HAR fantastiskt roligt. Jag haf aven 1r}1ett ett sverblivet skinkspad.
1 kg musslor med skal Sitt ugnen pa 275°C. Borsta och skélj musslorna. samarbete med Styckmastarn dar nya _ o
1 dl vatten Kasta trasiea musslor och de som inte stineer si spannande produkter skall tas fram Hur mycket pa julbordet ar grillat?

INGREDIENSER (6 PORTIONER) Garnering ) N K gk : skal & & till slutkonsument. Det ar verkligen Jag grillar/roker jag skinka, revben, sid-

1 kg potatis, fast sort 1 granatipple 75 &SmO, rumsvarmt nir du knackar pa skalet. ett brinnande intresse — vilket gor att flisk och lax. Men jag provar alltid nagot

500 g moritter pinjenitter 1 'z/ztlb'kyklyﬁa Ligg musslorna i en stor kastrull med vatten i min nlbland glommer bort att vara ledig gytt var]eT]u11.<I ar kommer jag grilla en

. . ocksa... eercan ey.
300 g palsternacka 1 15k sambal oelek botten. Koka under lock i cirka 5§ minuter. Ta loss ! ey
2 msk honung, flytande 1 lime, skalet musslorna och ligg dem i ena skalhalvan p3 ett Kan man grilla allt, eller finns det Vilken dr favoriten pa julbordet?
.. .o . 3 i o illas? Favoriten maste nog vara Janssons
g 2 msk farsk timjan, hackad ugnssikert fat. nagot som inte bor grillas g

2 msk rapsolja f Jan, & Man bor inte grilla allting, dock kan man  frestelse med mycket ansjovis i, darefter

1 tsk rosmarin Blanda rumsvarmt smér, Vitlé’)ksklyfta, sambal anvanda grillen till allting. Se den som kommer den grillade julskinkan.

basilika oelek, limeskal och firsk hackad timjan. Klicka din ugn och stekpanna. Hur firar du nyar? Lagar du maten

oregano - det pa musslorna. Gratinera i 6vre delen av ugnen Passar det att grilla aret runt? sjalv och vad bjuder du da pa?
Pepparkaks- Sa har gér du flingsalt ‘ r 3-5 minuter. Ja, det tycker jag! Bara man varierar sig Pa nyar skall det vara fest och god mat!

Krossa pepparkakorna och blanda med farskosten. Rulla I —— ' ' =4 sd man inte trottnar. En BBQ julskinka ar  Fyrverkerier och god champagne. Jag
kulor med valnstsstora kulor och 14gq i frysen en stund. Smlt under e fantastiskt gott och roligt att servera. lagar maten, och grillen ar given.
choklad tiden chokladen 6ver vattenbad, doppa kulorna en och en, 100 g uecolas
150 g pepparkakor lyft upp med tva gafflar till bakplatspapper., dekorera med 200 g getost . . .
200 g farskost, naturell | Ute flingsalt och lat stelna. G I' l-l-[ a d -l S ]:< 1 k a
rustader med ULSKII
flingsalt
Ingredienser: GOr sa har:

C Q r Y ] e r Y ] b e r‘t O C 'f \ 1 rimmad skinka 1. Lagg skinkan i kallt vattenbad i 60 minuter for att dra
med valfri vikt ut lite av saltan fran rimningen. Fardigrimmad skinka har
(OBS! Ej forkokt) en tendens att vara for salt.

h et hJ O rt rO n S 9 lt Grilieri 2. Stall en aluminiumfolieform i grillen, direkt under dar
riljering: - . a1 .

skinkan ska ligga. Halli lite vatten i formen, 2-3 cm.

1 fgsgk whisky 3. Ta upp skinkan 1%1' Ygttgnbadet och torkﬂa av dgn vc'a'l,

2 sk senap tag av natet och skar forsiktigt ett kryssmonster 1 svalen.
2 msk dijonsenap 4. Lagg briketter runtom for indirekt grillning. Nar
majsstarkelse briketterna ar askgra, lagg skinkan pa plats med digital-

strobrod termometern istucken. Pa med locket.

Tips! Om du vill f4 en latt roksmak pa skinkan lagger du
pa blotlagt rokspan pa briketterna och fortsatter med det
tills skinkan natt 40 grader i karnan.

5. Locket mdste vara pa hela tiden och det galler att
férsoka halla sa jamn temperatur 1 grillen som majligt.
Optimal temperatur ligger pa 110 grader.

GOR SA HAR
Sitt ugnen pa 250°C. Tvitta, skala och klyfta rotfrukterna.

6. Fyll pa med tanda briketter nar temperaturen borjar
sjunkaigrillen. Om du inte har en termometer i din grill
kan du anvanda en vanlig digital kottermometer och
lagga pa gallret intill skinkan.

Tick en ugnsplat med bakplatspapper och ligg klyftorna av rotfrukter pa pliten.
Ringla 6ver olja och honung, stré over kryddorna och blanda. Lat std i ugnen i
ca 45 minuter. Anvinder du vinterpotatis tick d& pliten med aluminiumfolie for
att undvika att de brinns.

Vit ju'lnougat Sa har gor du 7. Nar skinkan natt upp till 67 grader tar du ut den och
200 4 strdsock Blanda socker, honung och vatten. Smélt sockret och lat Nir rotfukterna kinns firdiga, ligg dem pa ett stort serveringsfat och varva med later den vila i minst 30 minuter (temperaturen fortsétter
o0 g ﬁ;ﬁiﬁ; er sockerblandningen sedan koka i 30 sekunder. rucola. Smula 6ver getosten och stré éver kirnorna fran granatipplet och pinje RECEPT AV ANNELI | Bara en till ... Krustader fyllda till bredden med krimig stiga under tiden)
2 msk vatten Stall av kastrullen och lat sockerblandningen svalna nagot. nétterna. Klart att servera. camembert och hjortronsylt och som du griddar i ugnen tills osten bérjar smilta. 8. Varm ugnen till 200 grader for griljeringen
2 st aggvitor Under tiden vispar du d4ggvitorna till hart skum. Tillsatt ; ; - - Hir har du en enkel och lyxig variant i stillet for friterad camembert. Du kom- 9. Skar bort svalen, men spara nagra millimeter. Sikta
tranbar sockermassan forsiktigt samtidigt som du fortsatter att . . mer vilja ta flera! : over majsstarkelse sa stannar griljeringen kvar battre
i o vispa. Bred ut &ggmassan pé ett bakplatspapper till ett cirka Psst! Ladda ner var app f6r Iphone. 3 rikli ilieri ist li Sbré
pistagenotter e r}; e egr]g P platspapp evolut lon S6k pa Mat.se i App Store, Scanna ) o AKTA M ANDREAS. och pensla pa rikligt av griljeringen och sist lite strobrod.
] ger. streckkoden sa far du upp en vara INGREDIENSER GOR SA HAR Bor i Stenungsund med 10. Griljera skinkan i ugnen ca 10-15 minuter eller tills
Stré tranbar och pistagendtter dver massan. Alternativ ar som ocksa dr en liten revolution i sig. 1 pd/eet Frustader Sitt ugnen P2°1 200°C. Fyll krustaderna till drygt sambon Anya och dottern Leia. ytan ar gyllenbrun.
. .. o Jobbar som IT-Tekniker pa Hogia.
exempelvis rostade hasselnétter 250 g camembert hilften rne:c}l1 .camembelrt. ’I;i)pp.;.a de fyllda. krusta . Drive cateringfirman guilevent | §jaly gillar jag att spara svélen och hoppar dver grilieringen.
Gradda i ugnen i 55 grader varmluft eller 75 grader foér vanlig 1dl hjortronsylt derna med hjortronsylt och gridda dem i ugnen i ;Ia;l iag f‘ttf fnuir/f;nfieri Réksmaken och siltan som finns i svalen ar mycket god
H r helt ovantat ocksa helikopter- .
ugn, i 5-6 timmar. Lat svalna och sl in i cellofan. ett par minuter. férare, dock radiostyrda. och synd att skara bort.




Sa mycket
€ julmat gar at

En julbordsportion ar ca 500 gram. Av ett recept
for fyra personer blir det 10-12 bufféportioner.
Sedan galler ju regeln, ju fler ratter pa bordet,

desto mindre portioner. For en person gar det at
ungefar sa har mycket mat till jul:

Prinskorv 3 stycken 60 g Skinka 50 g

Janssons frestelse 70 g Rokta produkter, kallskuret 50 g

Hardost 25 g Sill, tre sorter 50 - 75 g totalt
Dessertost15-25¢g Graddfil1/4 dl, 20 g
Julkorv 50 g Sillsallad 2 msk, 50 g

Varmroktlax 50 g Potatis75g

ROkt eller gravad lax i skivor 50 g Lojrom/stenbitsrom/sikrom 15 g
Gravlaxsas 2 msk, 30 g Gronsallad eller tomatsallad 50 g

Hartbréd 15 g Sma kottbullar 6 stycken 80 g

Mjukt bréd 50 g Rodkal50 g
\ " Killa: K tf , Stockhol
ﬁ?s ) ) ) ) a’} alla: onsumentioreningen, OcC. olm
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Blixtsnabb ris a la Malta

Roér ihop fardig risgrynsgrot med
vispad gradde och apelsinbitar.
Dekorera med vaniljstang och kanel.

Koéttbullar utan krangel
Smorstek fardiga kottbullar latt med
krossade kryddpepparkorn.

Smaksatt senapen
Smaksatt fardig senap med honung,

Pimpa sillen cognac eller rivet apelsinskal.

Kop fardig loksill och strd over nejlikor,
kryddpepparkorn, lagerblad, skivade
morotter och rodlok.

Dekorera pepparkakorna
Kop fardiga pepparkakor och dekorera
dem med kristyr pa tub.

En barande tanke i var vision att revolutionera dagligvaruhandeln ar att minska
matsvinnet — i alla led. Idag har Mat.se i princip noll svinn. Det som vi av olika
anledningar inte kan sdlja skanker vi till Stadsmissionen som vi tycker gor ett
fantastiskt jobb.

Vi ser ett stort varde i att maten tas om
hand och anvands. Och att vi samtidigt
hjalper till att gora tillvaron lite lattare
for dem som har det tuffast. Genom

att valja just Stadsmissionen vet vi att
hjalpen verkligen kommer fram och gor
nytta for nagon behdvande i Goteborgs-
regionen. Maten tillagas i restaurangen
pa Stigbergsliden och serveras bland
annaticaféeti S:t Johanneskyrkan. En
vacker gest fran Stadsmissionen ar att
de ocksa ser ett stort varde i den maten
vi skanker och har utsett oss till "Fore-
tagsvan Guld". Det ar vi bade glada och
stolta dver.

— Stod fran lokala foretag som Mat.se, ar
viktigt for att vi skall kunna driva vara
sociala verksamheter med bibehallen

kvalitet, sager Kristin Jannerborn, som
ansvarar for samordningen av livsmedel
pa Stadsmissionen.

Mat och gemenskap kring matbordet
ar och kommer alltid att vara centralt i
Stadsmissionens verksamheter. Detta
galler framfdrallt i vardagen — men

ar lika viktigt under jul, pask, andra
storhelger samt vid var kolloverksam-
hetunder sommaren. Genom att ta
emot varor som vi kan tillaga kan vi
minska matkostnaderna for de sociala

verksamhe-
terna samt m i

) FORETAGSVAN IS,
medverka till gem 'g
att minska 2013 ) 2
matsvinnet. GOTEBORGS KYRKLIGA

STADSMISSION

JULKASSEN — SMART & BEKVAMT

JUL AR MATTRADITION. Sill, Janson, skinka, julmust, notter och clementiner. Vi har gjort
en inkopslista med de mest populara varorna som vi vill ha pa vart julbord. Inget ar ar

makt.se

saklart hugget i sten, du lagger till eller tar bort varor sa att du far ditt julbord precis som

du vill ha det. Hela inkopslistan hittar du under inspiration pa www.mat.se.

ZOEGAS JULKAFFE
— ARGANG 2013 -

TONER AV MORKA BAR & CHOKLAD
Varje ar sedan 25 ar tillbaka samlas Zoégas kaffeexperter i
Helsingborg for att ta fram ett kaffe som &ar ovanligt gott,
ovanligt smakrikt och ovanligt pa alla vis. De forstklassiga
bonorna himtas bl a frin Kenya och Ostafrika. Dessa
komponeras sedan till en noggrant och karleksfullt rostad
blandning, som vi kallar Zoégas Julkaffe. Varje ar dr det en
ny blandning, och just i ar kan vi lova att julen blir extra god!

Galler pd k

ZOEGA®

-SELECTED -

MORKROST SEDAN 1886

" JULKAFFE

ARETS UNIKA BLANDNING

20%

RABATT
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