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Australien

November 2012: “State of Green”, der afholdtes en ”Cook Off”-session med
smarrebrgd m.m. med deltagelse af HKH Kronprins Frederik og firmaet
"Scanpan” (stegepander og kekkenudstyr). TV-indslaget blev vist flere gange pa
de tre nationale TV-kanaler. Forventet markedsfaring/dekning var i
millionklassen i danske kroner.

Oktober: 2011 med deltagelse af “Fine Food Guide”/”Good Food
Month”/”Fairfax Media”. René Redzepi/”"NOMA” prasenterede over for eliten
af kokke i Australien. PR/artikler i gourmetmagasin.

November 2013: Samme tiltag med samme eksponering.

Marts 2012: "Melbourne Food & Wine Festival — Nordic Culinary Arrangement”
med deltagelse af René Redzepi, Christian Henriksen og Rosio Sanchez samt Visit
Denmark, hvor malgruppen var restauranter, kokke, bloggere m.m.

Blogger /Sophie Hansen — "Copenhagen Cooking” august 2013 i Danmark.

Argentina

Bolivia

Den danske kok Simon Cederholm, som ejer og driver en nordisk restaurant i
Brasilien, deltog i april 2012 i "Top Chefs i O. Fournier” med deltagelse af kokke
fra hele verden. Simon Cederholm tilberedte mad sammen med den anerkendte
spanske kok Nadia Haron. Arrangementet blev afholdt pa vingarden O. Fournier i
Mendozaprovinsen med deltagelse af den danske ambassader og minister for
turisme i provinsen, Javier Espina.

Ligeledes afholdtes i april 2012 en middag for serligt inviterede pa den eksklusive
restaurant Chila i Buenos Aires. Simon Cederholm var igen inviteret til at lave
nordisk mad med lokale ravarer. Ideen var at synligere de flotte internationale
resultater, som danske kokke og restauranter har modtaget i den seneste tid og
promovere konceptet bag "Ny Nordisk Mad”.

Malgruppen for begge events var argentinske kokke, restaurationsbranchen, den
gastronomiske elite, fgdevareproducenter, journalister og politikere. Projektet var
en del af ambassadens kulturelle aktiviteter i forbindelse med det danske EU-
formandskab i farste halvar af 2012 og fik betydelig dekning i medierne.

Den danske ambassade i Bolivia har siden 2012 ydet statte til den bolivianske
madbevagelse "Movimiento de Integracion Gastronimico Boliviano” (MIGA),
der har som erkleret mél at genopdage og promovere det traditionelle bolivianske
kokken samt udbrede kendskabet til innovativ brug af det store udbud af
bolivianske ravarer. MIGA bygger pa ideologien bag den succesfulde bevagelse
bag "ny nordisk mad”. MIGA er som bevagelse blevet etableret med moralsk og
finansiel stgtte fra blandt andet Claus Meyers ”Melting Pot Foundation” og den
danske NGO Ibis. Claus Meyer har ligeledes ved flere lejligheder deltaget i
MIGAs arrangementer, herunder som oplaegsholder pa den arlige madfestival
TAMBO. Den bolivianske afdeling af Meltingpot Foundation er desuden medejer
af den bolivianske restaurant Gustu, der som medlem af MIGA arbejder ud fra
helt samme principper og idelogi som NOMA - at genopdage stoltheden ved og
udforske det uudnyttede potentiale inden for traditionel madkultur og produktion
— i denne sammenhzng den bolivianske. Gustu omfatter desuden et
udviklingselement, idet de fleste ansatte pa Gustu er marginaliserede unge, der ud
fra mesterlere-princippet far en basisuddannelse som kok, tjener og/eller
bartender.

Effekt: TAMBO er pa nuvarende tidspunkt Latinamerikas 5. starste madfestival,
og festivalen far lgbende omtale bade i nationale og internationale medier. Gustu
er netop blevet udrabt som Sydamerikas bedste restaurant, hvilket har resulteret i
stor international eksponering dels af Gustu, dels af MIGA og ideologien bag.



Senest har det bolivianske landbrugsministerium taget ideologien og rationalet bag
MIGA til sig. Med assistance fra MIGA og Danida gnsker man at iveerksatte et
langsigtet, strategisk arbejde med henblik pd promovering af bolivianske
produkter, madkultur og traditioner.

Potentiale: MIGA er et utraditionelt, men interessant bud pa mulighederne inden
for eksport af dansk mad, kultur og verdier. Potentialet inden for denne niche er
dog nok begraenset, hvorimod mulighederne inden for eksport af dansk knowhow,
teknologi og innovation inden for primer produktion og forarbejdning af
fadevarer vurderes at have et vist potentiale. Denne vurdering er baseret pa det
faktum, at Bolivia fortsat er karakteriseret ved en pa nuverende tidspunkt
begraenset konkurrencedygtig ravareproduktion med et stort uudnyttet potentiale
béade hvad angar nationale og internationale markeder.

Brasilien

September 2012: ”Cool Denmark”-arrangement, "Ny Nordisk Mad”, med
deltagelse af tre danske kokke (Nicolai Tram, Line Storm Hansen, Tommi Kondo
Sasaki) i samarbejde med to lokale kokke (fra ”Restaurante D.O.M.”).

Effekt: Bade en del presseomtale og umiddelbart efter arrangementet en del
efterspargsel pa danske fadevarer. Desvarre er der et meget begrenset udbud af
danske fadevarer i Brasilien. Desuden interesse fra flere lokale medier og kokke
for at besgge Danmark.

Potentiale: Det er umiddelbart vurderingen, at der er et stort uudnyttet
eksportpotentiale, og at én af udfordringerne er logistikken og udbuddet af danske
fadevarer. Ikke desto mindre formodes der stadig at veere stor interesse for Ny
Nordisk Mad” og danske fadevarer.

Frankrig

Deltagelse med dansk og nordisk stand pa "Sirha”-messen i 2011, hvor danskeren
Rasmus Kofoed vandt verdensmesterskabet for kokke. Den nordiske stand var et
samarbejde mellem Danmark, Sverige og Finland. Ti virksomheder udstillede pa
den danske stand med servering af "Ny Nordisk Mad”, der var besgg af H.K.H.
Prins Joachim og H.K.H. Prinsesse Marie, besgg af fedevareministrene fra
Danmark, Sverige, Finland og Norge, og "Copenhagen Drummers” underholdt pa
standen. Brandingmassigt var det en stor succes af flere arsager: Rasmus Kofoed
vandt, og de andre nordiske lande var alle i top otte, messen besggtes af over
150.000 mennesker, og mange var forbi den danske stand. Der var ogsa et
ualmindeligt godt samarbejde de tre nordiske lande imellem. Projektet havde faet
statte af Nordisk Ministerrad.

Samarbejde med restaurationskoncernen “Groupe Bertrand” i dennes up-
market” sandwichkade “Bert's”, som kgrte en kampagne og markedsforte
sandwiches og salater, som var udviklet af madskribenten Trine Hahneman og
inspireret af nordisk mad.

Effekt: Den interne vurdering af projektet har vearet positiv hos ”Bert’s”, som
ogsa har beholdt visse af opskrifterne pa sin menu.

Samarbejde med restaurationskoncernen “Groupe Fréres Blanc” om ”Master
Chef-klasser” i virksomhedens restauranter i ”Maison du Danemark” pa Champs-
Elysées. Her har danske kokke veret inviteret til Frankrig for at instruere
restauranternes kokke i principperne om “Ny Nordisk Mad”, saledes, at
menukortet bedre kunne reflektere de seneste tendenser i det danske kekken.
”Master-klasserne” fortsetter, og til marts kommer Jasper Kure fra ”Orangeriet”
til Paris og skal holde "Master Chef-klasser” om smgrrebrad.

Effekt: Menukortet er i hgjere grad inspireret af det nye nordiske kakken, hvor det
tidligere var et mere fransk kekken med lidt nordisk input. Restauranterne ligger
pa Champs-Elysées og besgges af et stort antal gester hver dag, som saledes bliver
eksponeret for det nordiske kakken.



To ar i trek har ambassaden arbejdet sammen med de andre nordiske lande om en
nordisk stand ved "Planéte du Godt” - et arrangement, der arrangeres af
landbrugsattachéerne i Paris, hvor hvert land udstiller sine typiske madvarer, og
hvortil ngglepersoner inden for den franske fadevare- og landbrugsverden
inviteres. Forrige &r deltog den franske fadevare- og landbrugsminister og sidste ar
den franske vicefedevareminister. Arrangementet holdes pa skift i forskellige
ambassadgrboliger — forrige ar i den amerikanske, sidste ar i den britiske. Det er et
ressourcetungt arrangement, som giver en hgj branding-effekt, specielt i den
diplomatiske og politiske verden. Den nordiske stand har begge ar varet langt den
mest ambitigse og spendende pa grund af et ualmindeligt godt samarbejde mellem
de nordiske lande.

Effekt: Der skal mere end nogle fa tiltag til at opbygge et nationalkgkkens brand.
Generelt ma det siges, at der er et forholdsvist lavt kendskab til "Ny Nordisk
Mad” blandt almindelige franskmand. Ovenstaende tiltag har alle en effekt, men
der har ikke veeret meget presse om det ny nordiske kakken i Frankrig. Der er
heller ikke franske restauranter, der dyrker "Ny Nordisk Mad” som tema. Det er
saledes begraenset, hvor meget franskmandene har varet eksponeret for det nye
nordiske kokken. Kendskabsniveauet blandt professionelle franskmand i
kokkeverdenen er imidlertid meget hgjt

Der er i Frankrig for gjeblikket en meget stor interesse for Danmark og alt, hvad
der er dansk. Missionerne har derfor et 'window of opportunity’, der sa vidt som
muligt udnyttes til at promovere det nye nordiske kakken.

Spanien

Indien

De danske reprasentationer i Spanien etablerede i 2007 et samarbejde med
”Meyers Madhus” omkring etablering af kontakt til spanske supermarkeder med
henblik pa afsztning af serligt udvalgte luksusprodukter udarbejdet af ”Meyers
Madhus”. I forbindelse med en prisoverrakkelse til Claus Meyer i Madrid gnskede
man at udnytte den omfattende presseomtale til at igangsatte og promovere et
set-up for salg til Spanien. Prisen for bedste kok i Danmark, blandt andet baseret
pa TV programserien “Smagen af Danmark”, blev overrakt Claus Meyer pa
Spaniens vigtigste internationale konference "Madridfusion”, der lgb af stablen i
januar 2007 i Madrid. Over 600 kokke og 400 journalister fra hele verden var til
stede pa konferencen. Claus Meyer er en anerkendt kok i Spanien, men har ikke
formaet at have succes med salg af sine produkter til spanske supermarkeder.
Representationerne i Spanien har p.t. en dialog med @kologisk Landsforening,
der gnsker udarbejdet en undersggelse om gkologi i Spanien. Det spanske marked
for afseetning af gkologiske produkter er pa trods af vakst stadig underudviklet.
Men der er et stort potentiale, som danske virksomheder vil kunne udnytte i
forhold til at afsette deres produkter til spanske forbrugere. | forbindelse med det
sidstnevnte er representationen ogsd i dialog med organisationen “Danish
Farmers Abroad”.

Reprasentationerne i Spanien har markedsfart et fremstad i forbindelse med
Spaniens vigtigste og Europas tredjestgrste fadevaremesse "ALIMENTARIA”,
som afholdtes i Barcelona den farste uge i april 2014. Malgruppen var delikatesse-
og gourmetfgdevareproducenter i Danmark.

Ambassaden har arbejdet pa at fa Claus Meyer til Indien i 2013 blandt andet med
henblik pa at introducere konceptet "Ny Nordisk Mad. Kontakten til Claus Meyer
kom i stand som en udlgber af Eksportradets tidligere aktiviteter i Danmark.
Besggsprogrammet indeholdt to “Chef’s Table”/donormiddage i henholdsvis
New Delhi og Mumbai med en hgj kuvertpris, der, udover Claus Meyers honorar,
var tiltenkt godgarende formal samt forskellige supplerende aktiviteter, herunder
en mulig asiatisk sondering/lancering af den type kokkeskole, som Claus Meyer



Japan

Kina

har medvirket til at etablere i Bolivia. Besgget matte i planlegningsfasen desverre
aflyses/udszttes pa ubestemt tid.

Gentagne visninger af TV-programmet Scandinavian Cooking” pa Japans starste
satellitkanal BS Fuji med 25 mio. seere (vist gennem hele 2010).

Fremstgd for fadevarer fra "Sammenslutningen af Danske Smager”, som tzller
sma og mindre virksomheder som Kernegarden, @havets Syltetgj, Is fra Skarg,
Biosynergy, Islands Organic, Lesg Salt, Meyers, Nordhavn Bryggeri og Krenkerup
Bryggeri. Arrangementet var ikke lanceret som et fremstgd for "Ny Nordisk
Mad”, men deltagerne faldt alle ind under denne kategori, og arrangementet har i
hgj grad givet inspiration til reprasentationens efterfglgende tiltag pa omradet og
var med til for alvor at skabe interesse for danske hgjkvalitetsprodukter blandt de
japanske indkgbere.

Felles nordisk Public Diplomacy fremstgd; “Nordic Star Chefs in Japan” i
oktober 2012, der blev gennemfart i samarbejde med de fem nordiske ambassader
i Tokyo og "Ny Nordisk Mad”-sekretariatet og Nordisk Ministerrad. Projektet
blev gennemfart med gkonomisk stgtte fra Nordisk Ministerrad og Public
Diplomacy midler fra Udenrigsministeriet. Nordic@Nobu Chefs Collaboration
Dinner i februar 2013, kokkesamarbejde mellem ambassadens kok og den
verdensbergmte Restaurant Nobu i Tokyo.

Diverse japanske fagpressebesgg i Danmark med fokus pa gastronomi og Ny
Nordisk Mad” blev gennemfart med statte fra Pressegruppen.

For 2014 er der planer om en falles nordisk opfalgning pad ”Nordic Star Chefs in
Japan”-arrangementet — tovholdere pa dette projekt er den norske og danske
ambassade i Tokyo. Planen er at gennemfare et felles nordisk ”Ny Nordisk Mad”-
arrangement med kommercielt sigte, dvs. direkte rettet mod afstning af nordiske
fadevarer i Japan. Arbejdstemaet er “folkesundhed” med afsat i studier, der har
vist en sundhedsvardi af "Ny Nordisk Mad”. Nordisk Ministerrad statter ideen
men har stillet forslag om at inkludere baredygtighed ogsa. Blandt andre har Arne
Astrup allerede meldt sig som mulig foredragsholder. For at kunne realisere
projektet, skal der dog stadigt rejses den ngdvendige finansiering.

Effekt: De gennemfarte "Ny Nordisk Mad”-aktiviteter har haft en stor positiv
brandingvardi, og "Ny Nordisk Mad” har ogsa vist sig at veere en god dgrabner
for kontakt til det japanske detailmarked, hvor flere japanske importgrer har
henvendt sig med interesse i at gennemfare nordiske fremstgd og prasentere flere
nordiske fadevarer pa deres hylder.

Japans mest eksklusive stormagasin er i dialog med ambassaden om at
gennemfare et "Ny Nordisk Mad”-salgsarrangement i 2014, hvilket er direkte
afledt af ovenstaende aktiviteter.

FOOD har varet meget imgdekommende i vores arbejde med skabelse af
kontakter etc., men da de primert arbejder "in-bound”, dvs. med aktiviteter i
Danmark, har FOOD ikke kunnet bidrage til ovenstaende aktiviteter i Tokyo.
Reprasentationens primare sparringspartner har derfor vaeret Nordisk Ministerrad
og "Ny Nordisk Mad”-sekretariatet, der har bidraget med rad og vejledning
gennem processen.

Gennem samarbejde med “Bocuse d’ Or Danmark” fik missionen kontakt til
nastformand i bestyrelsen og kok John Kofoed, der i lgbet af 2013 var i Kina tre
gange og stod for felgende fire aktiviteter, der alle foregik pa ambassaden i
Beijing:
o “"Open Denmark Day” pa ambassaden i Beijing: John Kofoed
demonstrerede tilberedning af knap 3.000 smagsprever til de 3.800
gaster.



Mexico

0 Under et promoveringsarrangement for Fyn arrangeret af bla.
VisitDenmark serverede John Kofoed en menu, der var en kopi af den
menu, der blev serveret til H.C. Andersens 75 ars fadselsdag.

o0 "Danish Cuisine Experience”: Mediearrangement som optakt til den
danske fgdevareministers ankomst til Kina: ca. 50 kinesiske medier —
skrevne presse og fjernsyn var inviteret til at deltage i en demonstration af
tilberedningen af en fire-retters menu med nordiske ingredienser lavet af
John Kofoed.

0 "Gourmet Dinner” med Carlsberg: John Kofoed serverede en middag
afstemt til fire forskellige slags @l for Carlsberg Kinas gverste chefer og de
farende kinesiske medier.

I Shanghai blev der i november 2013 afholdt en Nordisk Design- og
Innovationsuge, hvor der bl.a. ogsa var fokus pa "Ny Nordisk Mad”. Her blev der
afholdt et kokkeshow, og ved flere af arrangementerne havde danske
fadevarevirksomheder stillet deres ingredienser til radighed.

Til promovering af danske fedevarer, uden alene at have fokus pa det "nye
nordiske” men i hgjere grad pa kvalitet, fadevaresikkerhed og baredygtighed, har
ambassaden arrangeret promoveringer pA "Open Denmark Day” i Beijing,
”Happy Denmark — Hello Guangzhou” i Guangzhou, lancering af internetsalg af
danske fadevarer samt aktiv deltagelse ved fedevareministeren i en stor
fadevaremesse i Shanghai.

Alle aktiviteterne blev finansieret ved en kombination af de szrlige "BRIK”-
midler, betaling fra de deltagende virksomheder, s&rlige Public Diplomacy-midler
samt gratisydelser fra medarbejderne pa ambassaden i Beijing og fadevareteamet i
Kina.

Effekt: Der er ingen tvivl om, at alle aktiviteterne har bidraget veasentligt til at
skabe stor opmarksomhed om Danmark som gourmetland, dansk kokkekunst,
danske ravarer og dansk fadevaresikkerhed, idet de kinesiske medier og forbrugere
har vist stor interesse herfor. Dette understreges af den massive pressedakning af
arrangementerne.

Det ville vaere meget nyttigt, hvis der kunne opnas statte til promovering af flere
generelle projekter vedrgrende det nye nordiske kakken, som ville bane vejen for
de mere konkrete virksomhedsinitiativer. Da kinesiske medier har stor interesse i
omradet, ville det tillige vere nyttigt, hvis der kunne opnas statte til at bringe
kinesiske journalister til Danmark.

Missionerne forventer i 2014 at have arrangementer pa alle de destinationer, hvor
udenrigstjenesten er reprasenteret i Kina — dvs. Beijing, Shanghai, Chongging og
Guangzhou samt destinationer i tilknytning hertil, f.eks. Hangzhou og Chengdu.

Gallamiddag under D.K.H. Kronprinsparrets besgg til Mexico. Den danske kok
Paul Cunningham og den mexicanske kok Enrique Olvera skabte en menu, der
kombinerede elementer fra bade det nye nordiske kekken og det mexicanske
kegkken for gallamiddagens 400 gaster. Begivenheden blev na@vnt i de mexicanske
nyhedsmedier og bidrog positivt til at brande det nye nordiske kakken.

Rusland

8-9. oktober 2012: H.K.H. Kronprinsesse Mary besggte Skt. Petersborg som en
del af "Green Denmark — Green Fairytale”. | den forbindelse praesenterede
H.K.H. Kronprinsessen ”Ny Nordisk Mad” ved en reception pa Grand Hotel
Europe. Grand Hotel Europe serverede i forbindelse hermed mad fra det
nordiske kakken, og den danske kok Rasmus Kronborg stod for en sarlig dansk
menu. Tv-indslag pa Kanal 1 om Kronprinsessens besgg og ”Ny Nordisk Mad”.

September 2013: Otte sider i Metroavisen dedikeret til Danmark i forbindelse med
”Nordic Week”. Herunder fokus péa dansk gkologisk mad og ”Ny Nordisk Mad.”



Singapore

Ambassaden gennemfarte i samarbejde med "WO-CO” to aktiviteter inden for
fadevaresektoren angaende det Nordiske Kagkken i 2013: Dels invitation af Claus
Meyer til Singapore Street Food Festival (juni 2013), hvor flere singaporeanske
journalister deltog, dels invitation af singaporeanske journalister til "Copenhagen
Food Festival 2013”.

Effekt: flere artikler i singaporeanske aviser og blogs om Danmark og danske
restauranter. Konkret resultat af det Nordiske Kgkken: Flere rejsegrupper fra
Singapore har varet i Danmark for at spise pA "NOMA” og udforske det danske
keokken.

Delegation fra Singapore bestdende af veterinermyndigheder og importarer
arrangeret i samarbejde med brancheorganisationen Landbrug & Fgdevarer for at
mgde danske leverandgrer af fgdevarer, primart motiveret af singaporeanske
myndigheders forstaelse af, at Danmark har fadevarer af hgj kvalitet og et hgjt
niveau af fgdevaresikkerhed.

| lgbet af 2014 gennemfares i Singapore et fadevarefremstad med deltagelse af
den danske fgdevareminister med fokus pa danske fadevarer samt et fremsted
blandt danske fadevareleverandgrer for at etablere et samarbejde med den stgrste
singaporeanske fgdevaredistributar.

Slovenien - Balkan

Ambassadgren i Ljubljana har givet et lengere radiointerview, hvor det nye
nordiske kagkken blev omtalt som en del af branding af Danmark.

Storbritannien

”The Embassy’s 'New Nordic’ Danish Yule Reception” — 2010:

I december 2010 afholdt ambassaden et julearrangement for ambassadens netveark
med titlen "The Embassy’s 'New Nordic’ Danish Yule Reception”, der havde til
formal at fremhave dansk design og det nordiske kokken i dets enkelthed og
elegance. Den danske kok Trine Hahnemann, der anses for at vare én af
Skandinaviens mest populare kokke, var inviteret til at tilberede nordiske (danske)
delikatesser til arrangementet (en fem-retters menu serveret som kanapéer). Lesg
Salt, Tulip, Odense Marcipan og Danish Beer var med til at sponsorere
arrangementet. Designeren Nina Tolstrup havde dekoreret ambassadarboligen,
og der blev inviteret mad- og designjournalister til en forhandsvisning af den
pyntede residens. Der kom over 300 gaster til arrangementet.

OL 2012 Fgdevarearrangement:

Under OL i London 2012 arrangerede missionen i samarbejde med ”Food
Organisation of Denmark” og "VisitDenmark” et fadevarearrangement pa St
Katharine Docks”. Under fgdevaredagene underholdt to hold kokke og
kokkelerlinge bestdende af “Gastronomisk Undergrund” fra Jylland og et hold
kokkelzrlinge fra Kgbenhavn med spzndende og anderledes kokkeshows og
workshops. Der var hundredevis af besggende pa pladsen hver dag, og de fik
mulighed for at se kokkene lave mad og smage retterne. Kokkene var fra farende
danske restauranter, herunder Geranium, Skovshoved Hotel, Alberto K og
Nose2Tail i Kgdbyen.

Promovering af "Ny Nordisk Mad” og dansk gastronomi:

Der har generelt varet stor interesse for "Ny Nordisk Mad” og dansk gastronomi
i Storbritannien, og missionen har gennem de seneste tre ar lgbende hjulpet med
at promovere de tiltag, der har fundet sted i Storbritannien inden for omradet via
ambassadens facebook, twitter, hjemmeside og nyhedsbrev.



Sverige
e Fokus pa den almene eksportfremme af fadevarer til Sverige. Herunder blandt
andet med assistance til det danske niche-slagteri Grambogard, der blandt andet er
leverandgr til "NOMA”. Der er god interesse for slagteriets produkter i Sverige,
og i forbindelse med interviews af kgkkenchefer pa stockholmske Michelin-
restauranter, markede man en stor respekt for dansk gastronomi, ligesom
referencen til ’NOMA” var en tydelig dgrabner.

Thailand
o Udsendelse af "NOMA”-artikel til lokale magasiner i Thailand. To fagrende
magasiner valgte at bringe artiklen.
e | forbindelse med arlige basar-arrangementer i Bangkok promoveres det "Nye
Nordiske Kgkken” som en del af dansk kultur. Dette sker bl.a. ved omtale pa
nationale TV-stationer.

e Ambassaden arbejder pa senere i indevarende ar eller i begyndelsen af 2015 at
arrangere et fremstad i Thailand. Her vil et af temaerne veere fgdevarer, og der vil
vare fokus pa det nye nordiske kakken.

Tyskland

e Udgivelse af ”Kennzeichen DK” sermagasin om gkologi i Danmark.

e Formidling af food-journalister til gastro-events i Danmark.

e @komesse pa ambassaden.

e Bio-uge i kantinen.

e ”Bornholm Gourmet” mad til cykelarrangement pa ITB, "Bornholm Gourmet”
mad til udstillingsabning af “Bornholm-Messe” for tyske indkabere.

e Javnligt Facebook-news om fadevare-temaer, f.eks. ny baredygtig restaurant i
Kabenhavn.



