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synspunkt

Nok en messe veerd

Det er en spendende tid, vi gari made!
Om fa dage abner fodevaremessen Foodexpo, hvor Danske Slagterme-
stre atter er pd pletten med en flot stand og gode konkurrencer. Sendag
aften samles vi med en indbudt kreds efter en dag, som iser har koncen-
treret sig om vore fagkonkurrencer om, hvem der laver Danmarks bedste
leverpostej, Danmarks bedste rullepglse og Danmarks bedste spegepol-
se. 189 produkeer har varet indleveret til bedemmelse, og 5 er udtaget
inden for hver kategori. Disse kommer til bedemmelse blandt publikum
pa messen i lgbet af sendagen, og
om aftenen afslgres vinderne; men
ellers er tanken, at det ikke mindst
er det gode, kollegiale samver, der
skal dyrkes sendag aften i Herning.

Det samme gelder, nér vi sam-
ler bdde nuvarende og potentiel-
le industrimedlemmer til en net-
verksdag mandag. Her fir vi besog
af fedevareminister Dan Jorgensen, som kommer for at fortelle om re-
geringens vekstplaner, og som meget gerne legger ore til, hvad virksom-
hederne selv mener, at der skal til, for at de kan fa gang i veksten. Jeg tor
saledes godt stille en lydher minister i udsigt, nér han besoger Danske
Slagtermestre pa Foodexpo mandag fra kl. 13.00 il kl. 13.45!

Inden ministermedet holder vi bide den ordinzre generalforsamling
i vores indkebsforening, DSMI Indkeb, som giver store besparelser for
virksomhederne, og et lukket medlemsmede om virksomhedernes vakst-
muligheder. S& der er nok at komme efter, ogsa for kedbranchens indu-
strivirksomheder.

Det er ogsd pa messen i Herning, at mad med mere holder sin arli-
ge generalforsamling med nye initiativer til medrivende markedsforing.

Ellers stir den kommende tid nok s& meget i overenskomstforhandlin-
gernes tegn. De store omrider er nu pa plads — med alt for dyre resulta-
ter. Det har formand Leif Wilson Laustsen meget klart udralt til pressen.

...........................................................

Foodexpo 2014 abner om et gjeblik. ..

,’ Her far vi besag af fadevareminister Dan
Jergensen, som kommer for at fortzelle om
regeringens vaekstplaner, og som meget gerne
leegger gre til, hvad virksomhederne selv mener, at
der skal til, for at de kan f& gang i vaeksten.

DI og Dansk Erhverv har overordnet vist sig fra deres gavmilde side, og
det giver os, der gerne vil gore det lidt bedre, en enorm udfordring. Det
har forelobig resulteret i, at Danish Crown og Tican er havnet i Forligsin-
stitutionen, hvor de forhabentlig lykkes med at fi en overenskomst, som
setter en helt anden standard for vore efterfolgende forhandlinger end
den, som de hgjeste herrer har lagt. Danske Slagtermestres overenskom-
ster udleber 1. april, en mined senere end de andres. Vi sender vore var-
meste tanker til "Forligsen”, men ved, hvor svart det er, nir de store har
talt. Det storste hib skal nok knytte sig til, at Fedevareforbundet NNF
er sig bevidst, at det ogsd handler om
dets egen overlevelse.

P4 det lidt lengere sigt bliver det
interessant at se, hvad udfaldet bliver
af et par klagesager, som vi har rejst
i henholdsvis EU og hos Folketin-
gets Ombudsmand. Den ferste — om
vand -
afled-
ningsafgiftens konkurrenceforvridning — har
EU-Kommissionen sendt til hering hos Da-
marks EU-Reprasentation i Bruxelles, hvor
den forelgbig har samlet stov i et par mane-
der. Den anden handler om Fedevaremini-
steriets produktionsafgiftsfonde, som spiser
os af med alt for lidt i forhold markedsan-
delene, og som vores del af sektoren gerne
vil have lidt indflydelse pa. I den forbindel-
se har vi bedt Ombudsmanden om at kigge
hele fondssystemet efter i semmene.

Alt dette og meget mere kan vi passen-

de tage en god snak om, nir vi nu medes pi

Foodexpo.
Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre

...........................................................

m4 betale forholdsvis meget. Men les

nyheder

Det er nasten ikke til at tro det, men det er allerede 2 ar siden
sidst. Fodevarebranchens absolut storste udstilling med i alt 415
udstillere dbner igen op for en masse besogende sendag den 16.
marts kl.10.

56 sider med aktuelle nyheder

Fedevaremagasinet markerer Foodexpo 2014 med et udvidet te-
manummer her i martsudgaven. Fodevaremagasinet udkommer
ikke kun i en udvidet messeudgave, men ogsé i et udvidet oplag.
Bladet distribueres pa messen, bide fra Fedevaremagasinets stand,
men ogsd fra de 2 indgange pd Foodexpomessen, ligesom bladet
omdeles pa de enkelte stande. Endvidere ligger bladet naturligvis
fremme i presseomradet. Du kan mede redaktionen og annon-
ceformidler Birthe Lyngse pa Foodexpo pd stand nr. J17173 pa
Gatronomitorvet. Her kan du ogsa here mere om bide tilmelding
til bladets nyhedsmail samt mulighederne for bannerannoncering
pd bladets hjemmeside. Har du en god nyhed herer vi ogsa gerne.

EU’s duks, konkurrenceforvridning og meget mere

Les her i bladet om et planlagt "nabotjek” af andre lande i EU lyt-
ter om hvordan de hindterer reglerne i fedevarebranchen, samt
sagen om skavvridning af konkurrenceforholdene nér store virk-
somheder far rabat pd spildevand, si de mindre virksomheder
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ogsé portrettet af Revhede Natur-
produkter samt en slagterbutiks suc-
ces med mad med mere konceptet.

April udgaven - vaegte og kosyste-
mer

I apriludgaven vil du kunne lese om

noget af alt det nye fra Foodexpo
2014, vinderne i de mange konkur-
rencer, beretninger og stemninger fra
messen. Temaet i april omhandler vegte, kasseterminaler, kesy-
stemer og hele den elektroniske handtering af ekspeditionerne.

Tegn en annonce i bladet eller pa hjemmesiden

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet, ndr du ud til hele
branchen. Kontake Birthe Lyngse pa df. 5150 6717 eller pa mail
bi-press@mail.dk og fi en snak om, hvordan din virksomhed og
dine produkter bliver synlige i branchen og f& samtidig et godt
tilbud p4 annoncering.

God laselyst - vi ses pa Foodexpo!

Redaktionen
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Et sékaldt nabotjek skal vise, om vores made

at udmente EU-lovgivning om fadevarer
pd, stiller danske virksomheder ringere end
virksomheder i andre EU-lande, uden at der
er en vasentlig begrundelse for det.

Danske Slagtermestre:

Vi skal ikke vaere duksen 1 EU

Danmark er tilsyneladende klassens duks i det europaeiske feellesskab, nar EU-lovgivning pd fedeva-
reomradet skal omsaettes til konkrete regelszet. Slagtermestrene er derfor meget positive over for et
forslag i regeringens Vaekstplan Fadevarer 2013, som laegger op til et kritisk tjek af dukserollen for at sikre
danske fedevarevirksomheder lige vilkdr i konkurrencen med de @vrige EU-medlemmer

En stor del af de initiativer, der er oplistet i regeringens Vakstplan Fo-
devarer 2013, retter sig mod landbruget, men planen rummer ogsa for-
slag og ideer med potentiale til at forbedre vilkarene for de ovrige fode-
vareerhverv.

Plan med mange gode takter

- Planen indeholder flere tiltag med mange gode takter, fx intentio-
nerne om at fremme fodevareerhvervenes muligheder pa eksportmar-
kedet og om at 2ndre fodevarekontrollen, sa der bliver lagt vagt pa at
give kontrollen en mere ridgivende funktion. Derudover skal en for-
segsordning gere det muligt for medarbejdere i fodevarevirksomhe-
der at investere en del af deres lon i virksomheden. Det skal ogséd vere

4 FODEVAREMAGASINET MARTS 2014

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

nemmere at opnd miljggodkendelser, og endelig skal der gores op med
vores dukserolle i EU, nér det gelder udmentningen af felles regler
pa fodevareomradet, siger direktor Torsten Buhl, Danske Slagterme-
stre, og uddyber:

Forskellig udmgntning af de samme love

- Alle medlemslande i feellesskabet er i princippet underlagt den samme
EU-lovgivning for regulering og kontrol pa fedevareomréidet, men man
kan nemt f3 det indtryk, at Fedevareministeriet og myndighederne her-
hjemme ofte strammer reglerne mere, end der er lagt op til, og mere end
det er kutyme i de gvrige medlemslande. Hvis det er tilfeldet, er det kon-
kurrenceforvridende til ugunst for den danske fodevarebranche.



aktuelt

Torsten Buhl oplyser, at Danske Slagtermestre derfor bifalder, at regerin-
gen nu vil gennemfere et “nabotjek” af maden, vi gennemforer fodeva-
reregulering og -kontrol pa. Tjekket skal vise, om vores regulering stiller
danske virksomheder ringere end virksomheder i andre EU-lande, uden
at der er en vasentlig begrundelse for det. Er det tilfzldet, skal der ifolge
veekstplanen ske tilpasninger for at sikre det danske fodevareerhverv sam-
me vilkar som konkurrenterne i resten af feellesskabet.

Ifolge vakstplanen forventes nabotjekket gennemfort inden udgan-
gen af marts i ar som udgangspunk for eventuelle lempelser af dansk fo-
devareregulering.

Dyr eksportradgivning fX . 5 O X7 O

Dansk fedevareerhverv eksporterer arligt for 148 mia. kr., og regeringen
vurderer i sin veekstplan, at der er gode muligheder for at oge eksporten
yderligere gennem en maélrettet eksportstrategi. ku n 1 2 9 kr

- Det er fint, at man vil arbejde mélrettet for at fremme fodevareeks- u
porten, men konkret kunne jeg tznke mig, at Eksportradet under Uden- -
rigsministeriet blev gjort mere serviceorienteret. Ridet er sat i verden for N e mt Og h u rt I gt
at radgive ikke mindst sméd og mellemstore virksomheder, men de ople-
ver ofte, at taxametret tikker meget hurtigt, ndr de henvender sig i sporgs-
maél om eksport. Det er underligt, at virksomheder, der i forvejen beta-
ler skat og afgifter, ogsd skal betale i dyre domme for eksportradgivning,
konstaterer Torsten Buhl og tilfgjer:

- Det er relativt dyrt for mindre virksomheder at kaste sig ud i et eks-
porteventyr, sd hvis de pane ord i vekstplanen om at hjzlpe dem skal
have en reel betydning i praksis, burde de gode hensigter méiske un-
derstattes af en mere kontant velvilje. @get eksport gavner jo ikke bare

virksomhederne, men er ogsd en god investering for staten i form af Priser er inkl. moms eksl. levering

hejere skatteindtegter.

ROTAGDAN A/S

HJUL TIL ALLE FORMAL

Hos Rota-Dan A/S har vi alle
former for hjul pa lager.

Specielt til slagterier har vi selvfglgelig
vores hjul i rustfrie udgaver samt med

- Alle medlemslande i fellesskabet er i princip- “ fod dkendt b Lall |
gaevaregodken t bane i alle stagrrelser.

pet underlagt den samme EU-lovgivning pa
fadevareomradet, men man kan nemt fa det
indtryk, at Fodevareministeriet og myndighe-
derne herhjemme ofte strammer reglerne mere,
end der er lagt op til fra EU, siger Torsten Buhl.

TTOTE

Vakstplan Fedevarer 2013

Uddrag af regeringens Vaekstplan Fadevarer 2013, hvor punkter af
seerlig betydning for Danske Slagtermestres medlemmer er fremhae-
vet, kan laeses pa organisationens hjemmeside, www.danskeslagter- Rota-Dan A/S | Troensevej 20 | 9220 Aalborg @st

mestre.dk, under overskriften "Regeringens vaekstplan' TIf.98 1477 77 | Fax 98 1432 32 | www.rotadan.dk | rotadan@rotadan.dk
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Danske Slagermestre afventer fortsat, at EU-Kommis-
sionen tager stilling til, om det er ulovligt at give store
virksomheder starre rabat end sma virksomheder pa
afgiften for udledning af spildevand

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Sag om konkurrenceforvridning

Det trekker i langdrag med at fa en afggrelse
fra EU-Kommissionen om en ny lovgivning om
rabat pd spildevandsafgifter er ulovlig og kon-
kurrenceforvridende, sidan som Danske Slag-
termestre vurderer, at det er tilfeldet.

Den 27. september 2013 sendte Danske Slag-
termestres direkter Torsten Buhl en klage af sted
til EU-Kommissionen, som pd nuvarende tids-
punkt endnu ikke har truffet en afggrelse i sagen.

- Kommissionen skal forst bede det danske
miljeministerium om en kommentar til kritik-
ken fra Danske Slagtermestre. For det sker, er
det umuligt at sige, hvornar, der kan traffes en
afggrelse i sagen, men jeg getter pd, at det nemt
kan trekke i langdrag, siger Torsten Buhl.
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I klagen til EU-Kommissionen pipeger
DSM, at Miljeministeriet har indfert kon-
kurrenceforvridende rabatter pa vandafgifter i
modstrid med geldende EU-regler.

Miljeministeriet nye regler trddte i kraft den
1. januar. De er skruet sddan sammen, at jo
mere spildevand en virksomhed lukker ud, jo
storre rabat fir den pa afgiften for vandudled-
ning. Det betyder, at et det store slagteri skal
betale betydeligt mindre pr. liter udledt spilde-
vand end et lille slagtehus.

55 procent rabat til store virksomheder
3 procent til sma

Rabatten til store svineslagterier er pé ca. 55

procent pr. slagtesvin, mens smé og mellemsto-
re slagterier kun vil i rabatter p& henholdsvis
3 og 10 procent pr. slagtesvin ifelge den bereg-
ningsmodel, som anvendes i de nye regler. Det
har Miljeministeriet oplyst over for Folketinget.

Danske Slagtermestre har tidligere uden held
forsegt at pdpege de konkurrenceforvridende
skevheder i beregningsmodellen over for bide
Folketingets Miljoudvalg, Miljeministeriet og
Erhvervs- og Vekstministeriet. Daverende mil-
jeminister Ida Auken afviste i efteraret at holde
mede med slagtermestrene om sagen med den
begrundelse, at den har veret droftet i et rege-
ringsudvalg.
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Det traekker i langdrag med at fa en afgarelse fra EU-Kommissionen om en ny

lovgivning om rabat pa spildevandsafgifter er ulovlig og konkurrenceforvri-
dende, sadan som Danske Slagtermestre vurderer, at det er tilfldet.

traekker i langdrag

Ulovlig statsstatte

- Danske Slagtermestre og vores advokat er ikke
i tvivl om, at en lovgivning, der favoriserer sto-
re virksomheder pé bekostning af sm3, er ulov-
lig statsstotee i EU-retligt forstand, konstaterer
Torsten Buhl med en klar forventning om, at
EU-kommissionen nér til det samme resultat.
Spergsmalet er bare hvornar.

Det spergsmal kan kontorchef i Naturstyrel-
sen under Miljeministeriet, Jakob Meller Niel-
sen, heller ikke svare pd, da styrelsen ikke pé
nuverende tidspunkt har fiet en henvendelse
fra EU-Kommissionen i sagen.

- Det er min erfaring at der kan ga op il et par
ar for der sker noget i den type sager, sé vi af-

venter, at Kommissionen beder om at fi en re-
degorelse og vurdering fra os, siger Jakob Mel-
ler Nielsen og tilfjer:

- Vi mener ikke, at der er noget at kom-
me efter, da Statsstotteudvalget i Erhvervs- og
Vakstministeriet allerede har vurderet, at den
nye ordning er i overensstemmelse med EU’s
regler om statsstotte.

Forelgbig har EU-Kommissionen sendt kla-
gen til Den Danske EU-Representation i Bru-
xelles.

- Danske Slagtermestre og vores
advokat er ikke i tvivl om, at en
lovgivning, der favoriserer store

virksomheder pa bekostning
af sma, er ulovlig statsstotte i
EU-retligt forstand, konstaterer
direkter Torsten Buhl, DSM. I
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andbog skal lette
‘bejdet med

feadevaresikkerhed

Danske Slagtermestre og Slagter Theilgaard i Esbjerg vil omsaette komplicerede matematiske bereg-
ningsmodeller og forskningsresultater til viden, der nemt og hurtigt kan bruges i en travl hverdag af

detailslagtere

Danske Slagtermestre (DSM) har planer om
at udarbejde en handbog, der gor det lettere i
praksis for detailslagtere at hindtere fodevare-
sikkerheden og dokumentere, at den er i orden
i deres forretninger.

Hiandbogen skal udarbejdes i samarbejde
med Slagter Theilgaard i Esbjerg og Danish
Meat Research Institute (DMRI) under Dansk
Teknologisk Institut.

Slagter Theilgaard og DSM har derfor sagt
om gkonomisk stette i Styrelsen for Forskning
og Innovation til et projekt med overskriften:
”Redskab til nem dokumentation af fedevare-
sikkerhed i kedprodukter med mindre konser-
vering”.

Ansegningen er pd nuverende tidspunkt
ikke frdigbehandlet i styrelsen, si parterne har
ikke fiet endeligt svar pa om stetten til projek-
tet kommer i hus.

Kompleks viden skal gores mere tilgaengelig
- Der findes flere matematiske modeller til be-
regning af fodevarers holdbarhed, men de er ofte
meget komplekse og kraver, at man er uddannet
i at bruge dem. Det er baggrunden for, at Slag-
ter Theilgaard i samarbejde med os har segt om
stotte til at udarbejde en handbog, som ger det
nemmere for detailslagtere at bruge forskningsre-
sultater i en travl hverdag til at forbedre fodeva-
resikkerheden, forklarer afdelingschef Lars Poul-
sen fra Danske Slagtermestres fodevareafdeling
og uddyber:

- Det skal for eksempel gores nemt for en
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slagtermester at sld op i tabeller i hindbogen
og konstatere, at med den og den mengde salt
i en spegepolse og andre kodvarer er der ingen
risiko for salmonella eller listeria. Andre spergs-
mél som detailslagtere kan finde svar pa, kunne
vere, om at en vare, fx en spegepolse, ligger pa
kel, eller den er si stabiliseret, at den kan nejes
med almindelig butikstemperatur.

Handbogen vil blive opdelt i produktkatego-
rier med anbefalinger om fx konservering, og
hvad der skal tages hensyn til under produkti-
onen for at undgé ugnskede forekomster af syg-

domsfremkaldende bakterier.

Nemmere at dokumentere
fodevaresikkerhed

- Vi tror p4, at slagterforretninger med héndbo-
gen i hinden nemmere kan bruge forskningsre-
sultater i dagligdagen til at handtere og dokumen-
tere fodevaresikkerhed. forklarer Lars Poulsen.

EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Slagtermester bidrager

med viden fra praksis

- Slagter Theilgaard skal bidrage med virksom-
hedens erfaringer inden for bl.a. produktion og
hindtering af ferdigvarer. Samarbejdet skal vare
med til at sikre, at vi far udviklet en hindbog, der
er helt nede pé jorden sd et pa detailslagteres vir-
kelighed som muligt, siger Lars Poulsen.

- Det skal for eksempel gares
nemt for en slagtermester at

sld op i tabeller i handbogen og
konstatere, at med den og den
mangde salt i en spegepglse

og andre kadvarer er der ingen
risiko for salmonella eller listeria,
oplyser afdelingschef Lars
Poulsen.

Slagter Theilgaard A/S

Slagter Theilgaard A/S har mere end 50 dr pa bagen og blev etableret i Esbjerg af slagtermester
Erhardt Theilgaard. | dag er det bradrene Poul og Viggo Theilgaard, der driver virksomheden efter

et generationsskifte i 1996.

Slagter Theilgaard A/S forarbejder kad og har godt 40 medarbejdere. Produkterne afsattes til bl.a.
hoteller, restauranter, cateringvirksomheder og offentlige institutioner. Virksomheden har ogsa en
eksportafdeling, som tegner sig for ca. 50 procent af firmaets omsaetning. Derudover driver Slag-
ter Theilgaard tre detailforretninger, hvor butikken, der dbnede i Bldvand i april 2012, er det sene-

ste skud pa stammen.
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Huis en slagter vil udvikle en ny spegepalse,
behgver han ikke laengere bruge tid og penge

pa at sende den ind til et laboratorium for at fa
kontrolleret, om fremstillingen af palsen er sikret
tilstreekkeligt mod vaekst af ugnskede bakterier,
for laboratorieundersagelserne kan erstattes af
matematiske beregningsmodeller.

20
ne

sens ho

dbar
‘egnes matematisk

ned

Beregningsmodeller kan erstatte laboratorieprgver, nar det skal dokumenteres at

fodevaresikkerheden er i orden

Hvis en slagter vil udvikle en ny spegepolse,
behgver han ikke leengere bruge tid og pen-
ge pa at sende den ind il et laboratorium for
at f& kontrolleret, om fremstillingen af polsen
er sikret tilstrekkeligt mod vakst af ugnske-
de bakterier, men lever op til de gaeldende krav
om holdbarhed og fedevaresikkerhed. Det er
dyrt og tidskrevende, at undersoge et produke
for bakterier ved holdbarhedens udlab, og hvis
der er fejl, bliver de forst konstateret, nar ska-
den er sket.

Laboratorieunderspgelserne kan erstattes af
matematiske beregningsmodeller. Ved at taste
nogletal for fx pH, salt, ni-
trit og produketionstid ind
i en sikaldt preedikeiv (for-
udsigende) model fér slag-

- Fadevarestyrelsen har gradvist aget kra-
vene til dokumentation for produkternes
holdbarhed. Det er ikke nok at vide, at pro-
duktet er sikkert, fordi det har vaeret sadan
%= gennem generationer. Man skal ogsa
kunne vise, hvorfor det er i orden. Her kan
matematiske beregningsmodeller vaere et
anvendeligt vaerktgj, siger konsulent og
dyrlege Annette Roer Hgjgaard, Danske
Slagtermestre.
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termesteren svar pd om produktet lever op til de
gzldende krav om fedevaresikkerhed og hold-
barhed, eller om han fremover skal 2ndre pé
opskriften.

Beregninger billigere end laboratorieprgver
- Fodevarestyrelsen har gradvist eget kravene
til dokumentation for produkternes holdbar-
hed. Det er ikke nok at vide, at produktet er
sikkert, fordi det har veret sidan gennem ge-
nerationer. Man skal ogsa kunne vise, hvorfor
det er i orden. Her kan modellerne vare et an-
vendeligt veerktej. Brugen af de matematiske
beregningsmodeller gor det billigt og hurtigt
at tjekke efter, om sygdomsfremkaldende bak-
terier kan vokse i et produkt. Det er bade dy-
rere og tager lengere tid at sende prover ind til
analyse pd et laboratorium, siger konsulent og
dyrlege Annette Roer Hgjgaard, Danske Slag-
termestre.

Metoden godkendt af myndighederne

De matematiske modeller anerkendes af myn-
dighederne til dokumentation for, at mikrobio-
logiforordningen er overholdt. Der er fx én mo-
del, der kan vise, om et kogepolse overholder
kravene til listeria, og en anden, der viser, om
der kan vokse salmonella i en spegepolse.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Men trzerne vokser ikke ind i himmelen.
Modellerne kan vere komplicerede og tidskre-
vende at bruge i en travl hverdag i en slagter-
forretning. De krever blandt andet, at man har
de rigtige mélinger fra sin produktion, og de
pradiktive modeller deekker ikke alle teenkelige
produkter. Det kan vare nedvendigt for bru-
gerne at have gennemgdet et kursus i anvendel-
sen af modellerne.

DSM | taenkeboks

- Vi overvejer for gjeblikket, hvordan Danske
Slagtermestre kan stotte detailslagtere og andre
medlemsvirksomheder i brugen af disse praedik-
tive beregningsmodeller, nar de produkter, de
fremstiller, skal tjekkes for holdbarhed og fode-
varesikkerhed. Vi arbejder pé flere fronter, men
vi er endnu ikke néet frem til, hvordan vi gor
det bedst muligt, siger Annette Roer Hgjgaard.

Vi skulle gerne nd frem til nogle metoder, som
virker i praksis og accepteres af Fodevarestyrelsen.

Modeller til beregning af fadevareholdbar-
hed findes bl.a. i det elektroniske egenkontrol-
program e-Smiley under fanen DMRI og pa
DMRUI’s hjemmeside http://dmripredict.dk
Der findes andre velegnede modeller pa inter-
nettet. De fleste er gratis at bruge, blot man re-
gistrerer sig som bruger.



scanvaegt

FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL - RESTAURANT

Vi byder dig velkommen pa vores stand 7218 i hal J2
i Messecenter Herning fra 16. til 18. marts

Her kan du opleve flere staerke nyheder og fa demonstreret
vores brede program til vejning, kontanthandtering, ekspedition,
salg, pakning og prismaerkning.

DIGI PC-vaegte: med brugervenlig, visuel betjening, smart
ko-system, e-labels og flotte multi-media praesentationer, der
@ger salget og gor det lettere at klare alle arbejdsopgaver

DIGI Prismaerkningsanlaeg: fleksible anleeg med letforstaelig
touch-skaerm, som gar betjening og programmering nem

DIGI Pakkemaskiner: vejer, pakker og prismaerker automatisk
fedevarerne i én arbejdsgang. Super-stretch funktion udnytter
pakkefilmen maksimalt og sikrer optimal pakkekvalitet

CASHGUARD Kontantsystem: lukket, tyverisikkert system,
der forhindrer rgveri, skaber trygge arbejdsforhold, sikrer
korrekt kasse-opgarelse og sparer tid

REPANT Returpantsystem: med individuelt front-design, stor
grafisk farve touch-screen og egen tilpasning af donationknap

VENSAFE Salgsautomat: Automatlgsning, der forhindrer tyveri
af sma produkter med hgj veerdi og reducerer svind

Vi viser ogsa andre spandende Igsninger,
sa kik ind pa stand nr. J2-7218.

Med venlig hilsen
Scanvaegt Nordic A/S

PS: Du kan printe flere gratis adgangskort pd www.foodexpo.dk

Scanvaegt Nordic A/S e Staermosegardsvej2 e 5230 Odense M e TIf. 6591 6000 e info@scanvaegt.dk e detail.scanvaegt.dk



Rune Lunde Havgaard fik sin guldme-
dalje overrakt af undervisningsminister
Christina Antorini ved DM i Skills. Foto:
Skovdal/Kasper Kamuk.

DM i Skills vundet

af slagterlaerl
Reevhede Na

Ng fra
urprodukter

Rune Lunde Havgaard arbejder ikke med udskaering af gris og ko til hverdag, men det forhindrede ham
ikke i at score en sikker fgrsteplads, da danmarksmesterskaberne for detailslagterlaerlinge blev afviklet i

Aalborg i januar

Det var to elever fra Food College Aalborg, der
hentede forste- og andenpladsen, da 10 detail-
slagterlerlinge demonstrerede det bedste, de
havde lert udi slagterhdndverket pd tre dage i
januar mined i Aalborg. Guldvinder blev Rune
Lunde Havgaard fra Reevhede Naturprodukter
i Aabybro, mens Annika Gunneklev fra Slag-
ter Ole i Norresundby hentede en andenplads.

Rune Lunde Havgaard er i lere som detail-
slagter i sin fars virksomhed Revhede Natur-
produketer, der har specialiseret sig i levering af
et bredt sortiment af vildt til supermarkeder,
detailslagtere og restauranter.

Hjalp til i virksomheden som 10-arig
Rune, der i dag er 23 ar, har hjulpet il i virk-
somheden, siden han var 10 &r og var si lille,
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at han mdtte std pd en kasse, ndr han hjalp til
med at ekspedere i Revhede Naturprodukeers
gardbutik.

Alligevel 13 det ikke i kortene, at Rune skul-
le fa en slagteruddannelse og blive danmarks-
mester i sit fag.

- Jeg gennemforte en gymnasieuddannel-
se, og bagefter aftjente jeg min varnepligt, for-
di jeg ikke helt vidste, hvad jeg ville vare. Jeg
overvejede bla. at lese til ingenior, forteller
Rune.

Vil gerne overtage faderens virksomhed

For at legge penge til side til studierne fik Rune
fast arbejde i Revhede Naturprodukter, og ef-
ter trekvart 4r vidste han, at det var slagter, han
ville uddanne sig til med henblik pa at overta-
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ge faderens virksomhed ved et generationsskif-
te nogle ar ude i fremtiden.

Intens treening op til DM

I tiden op til DM i Skills brugte Rune tre-fire ma-
neder pd at gore sig overvejelser om, hvordan han
kunne tilfere de forskellige discipliner mest mulig
perfektion og nytznkning. I de sidste tre uger for
det gik los i Aalborg, trenede Rune intenst hjem-
me i virksomheden fra morgen til aften.

- Jeg arbejder ikke med udskering af gris
og ko til dagligt, men udelukkende med vildt.
Heldigvis har jeg faet lov til at ove mig pa dis-
se dyr hos nogle slagtere som praktikant, for-
teller Rune.

Derudover har han i skoleforlebene pa Food
College hentet erfaring og kompetence i de di-



Danmarksmester Rune Lunde Havgaard foran
Raevhede Naturprodukters gardbutik.

scipliner, som han ikke har kunnet blive oplert
i pé lerestedet.

Kokkenchef i Etopien

For at fa sterst mulig faglig bredde i sin uddan-
nelse har Rune i en periode varet i praktik som
slagter i Holland og som kekkenchef pa en re-
staurant i Etiopien.

Madlavning er Runes helt store interesse,
som han dyrker dagligt, og han er ikke bange
for at kreere nye retter og opskrifter, som kan
ses pi Revhede Naturprodukters hjemmeside,
www.raevhedenaturprodukter.dk.

Scoremenu med rype
Rune fik gavn af sine gastronomiske ferdighe-
der pa DM i Skills, hvor en af disciplinerne var

Rune Lunde Havgaards traefsikre scoremenu.

Rune Lunde Havgaard. Foto: Skovdal/Kasper Kamuk.

fremstilling af en scoremenu il to personer. Her
valgt Rune at lave en utraditionel hovedret af ry-
pebryster indbagt i fars af agerhgne med et tilbe-
her af smerdampet scorzonerrod, gulerodspuré
og friterede chips af tynde strimler scorzonerrod
ledsaget af en kraftfuld sauce baseret pa et afkog
af rypeskroget — en kreativ scoremenu som for-
mentlig ogsé har bidraget til Runes velfortjen-
te scoring af guldet ved DM i Skills i Aalborg.

Fra Jager-
korpset il
vildtslagteri

Tidligere jeegersoldat Jimmy
Lunde Havgaard har skabt
en nichevirksomhed baseret
pa vildt

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

I 1989 valgte jegersoldat Jimmy Lunde
Havgaard at foretage et radikalt karriere-
skift. Han tog orlov fra sit job i Jeger-
korpset for at bygge virksomheden Raev-
hede Naturprodukeer op.

- Vi er en nichevirksomhed, der pro-
ducerer stort set alt inden for vildt, for-
teller Jimmy Lunde Havgaard Lunde og
uddyber:

- Vi har i alle 25 ar haft en malsetning
om at fremstille kvalitetsvarer udelukken-
de baseret pd ked fra vildt.

Revhede Naturprodukter har da ogsd
hentet flere priser for sit gode slagter-
handverk. Det omfatter fremstilling af
fersk vildtked, f.eks. hjort, vildsvin, muf-
lon, kudu, lam, bison og struds. Dertil
kommer koldregede produkter som kel-
le, yder- og inderldr og spegepolser
foruden pelsemagerivarer, der
blandt andet teller vilde-
svinerullepolse og hjor-

tespegepolser.

TEMA: FOODEXPO 2014 1D



Tom Munkholms forretning i udkanten la"
Vejle har faet tilstromning af nye kunder;
ikke mindst pa grund af husstandsomdelte

slagteraviser fra mad med mere. a )

| kraft af sit medlemskab af mad med mere har Tom
Munkholm kunnet overlade alt, hvad der hedder
markedsfaring, til keedens markedsforingsteam, sa
han i stedet kan koncentrere om leveringen af godt
/i slagterhandvaerk til kunderne.



Slagter Grgnvalls Eftf:

Medlemskab a
mere ggede O

"mad med
msaetningen

Slagtermester Tom Munkholm vurderer, at ikke mindst keedens professionelle markedsfering af

medlemmerne har givet ham en omsaetningsfremgang pa 10 procent

Slagtermester Tom Munkholm, indehaver af
Slagter Grenvalls Eftf. i Vejle, er en overordent-
lig glad og tilfreds mand. Glad og tilfreds over,
at han for et &r siden endelig besluttede sig for
at blive medlem af kedesamarbejdet mad med
mere.

Forinden havde han ellers en rekke forbe-
hold for at g4 ind i kaeden. Han var iser skep-
tisk over, at han var forpligtiget til at bruge de
indkebsaftaler, som mad med mere har indga-
et med diverse leverandorer.

Slagtermester Tom
Munkholm er glad
og tilfreds over, at
han for et &r siden
endelig besluttede 3
sig for at blive medlem

af kaedesamarbejdet
mad med
mere.

Bedre indkabsaftaler

- Som selvstendig kan man godst forledes til at
tro, at man er verdensmester, og jeg var da ogsa
overbevist om, at der ikke var nogen, som kun-
ne lave bedre indkebsaftaler, end jeg selv kun-
ne. Men det er der, for det synspunkt har jeg
mittet 2de i mig, efter at jeg er blevet medlem
af mad med mere, erkender Tom Munkholm.

Han overtog butikken Grenvalls Eftf. for
syv ar siden. Pa det tidspunkt havde han in-
gen overvejelser om at blive medlem af mad
med mere.

- I takt med, at keeden udviklede sig og fik en
starre volumen i kraft af flere medlemmer, be-
gyndte jeg at se mulighederne i keedesamarbej-
det, konstaterer Tom Munkholm.

Markedsfering i haenderne pa professionelle
Grenvalls Eftf. har 11 ansatte og en omsat-
ningsstorrelse, der passer perfeke til mad med
meres koncept, ikke mindst nir det gelder
markedsfering.

- Som selvsteendig i en mindre virksomhed har
man nok om orerne, sd markedsfering, annonce-
ring og opdateringer af hjemmeside og den slags

er altid det, der bliver udskudt til det sidste eller
slet ikke bliver gjort og i hvert fald ikke godt
nok, forklarer Tom Munkholm.
I kraft af sit medlemskab af mad med
mere har Tom Munkholm kunnet overlade
alt, hvad der hedder markedsforing, til kedens
markedsferingsteam, si han i stedet kan kon-
centrere sig om driften af sin forretning og le-
veringen af godt slagterhdndverk til kunderne.

- Det er professionelle markedsferingsfolk,
der agerer hurtigt. Hvis jeg fx beder om at f3
@ndret noget pd min hjemmeside, sker det ty-
pisk inden for to timer, forklarer Tom Munk-
holm.
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Husstandsomdelt avis gav nye kunder

Mad med mere forsyner Grenvalls Eftf. og ke-
dens gvrige medlemmer med hver 5.000 ek-
semplarer af en slagteravis til husstandsomde-
ling i lokalomradet foruden brochurer, skilte,
videoer til intern markedsfering i butikken og
andet salgs- og markedsferingsmateriale.

Det har ikke bare lettet Tom Munkholm for
en stor arbejdsbyrde, at han har kunnet overla-
de sin forretnings markedsfering til professio-
nelle; det har tilsyneladende ogsd veeret med il
at oge hans forretnings omsatning.

- Iszer de husstandsomdelte slagteraviser har
givet gget omsatning. Hver gang vi har udsendt
en avis, har vi oplevet, at der er kommet nye
kunder i butikken, siger Tom Munkholm.

Omsaetning steget 10 procent

Han oplyser, at omsetningen er gget med 10
procent i 2013, efter han blev medlem af mad
med mere ved 4rets start. Det har blandt andet
medfort, at Tom Munkholm har udvidet med-
arbejderstaben med 12 person til i alt 11 fuld-
tidsansatte for at kunne folge med eftersporg-
selen.

Nytarsmenuer solgte som varmt brad
Salget af nytirsmenuer er et af de omrader, der
er gdet markant i vejret.

Vi havde et forrygende salg ved arsskiftet,
hvor vi solgte 50 pct. flere nytdrsmenuer end
aret for. I tal var det 300, og vi kunne godt
have solgt 150 yderligere, men kunne ikke nd
at fremstille dem, da den overvaldende efter-
sporgsel kom lidt bag pa os, siger Tom Munk-
holm og tilfgjer:

- Til neste nytir er vi forberedt og skal nok
klare de bestillinger, der matte komme.
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Sylteprodukter har faet
nyt navn og look

DLG’s datterselskab, Samse Konservesfabrik,
har skiftet navn til Samsg Syltefabrik, og syl-
teprodukterne har fiet et helt nyt og mere nu-
tidigt look, skriver virksomheden i en presse-
meddelelse. @nsket er at mélrette produkterne
bedre til forbrugerne og fortelle historien om
de unikke produkeer fra Samse. - Navnet set-
ter fokus péd processen og hindverket bag pro-
dukeet. Samsg Syltefabrik er en lille fabrik og
ikke en kempe industriproduktion, og det mé
navnet gerne indikere. Det signalerer stolthed
ved hdndvarket, det er autentisk, og si favner
det samtidig mere madglede end ordet konser-
ves, som skaber knap sa positive associationer,
siger Lene Dyrby, Marketing- og Produktud-
viklingschef DLG Food. - Tanken bag embal-
lagedesignet er, at det skal vere lige som pro-
duktet: Enkelt, autentisk og indbydende. - Nar
man bor pd en ¢, har der tilbage i historien al-
tid veeret et behov for at benytte metoder som
syltning. Med Samse Syltefabrik og sloganet
“@boere sylter bedst” er ensket at dele histo-
rien om de gode ravarer fra Samsg som redkal
og rodbeder og fortelle, hvad der gor produk-
terne unikke. Der er generelt en stor konkur-
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rencefordel i at szlge danske produkter i Dan-
mark. Seks ud af ti danskere synes, at det er
vigtigt, at deres survarer er danskproducerede,
viser en undersogelse fra Wilke. Samsg Sylte-
fabrik er nu den sidste syltefabrik i Danmark,
og mange af produkterne som fx redbeder og
rodkal er baseret pa ravarer, der bliver avlet lo-
kalt pa Samse. - Vi vil gerne vere med til at
bevare denne type grontsagsproduktion i Dan-
mark og har derfor produceret et par video-
film, som forteller om den unikke kvalitet af
rodkél og redbeder, der produceres pd Samsa,

siger Lene Dyrby. Andre typer af rivarer som
f.eks. drueagurker dyrkes ikke lengere i Dan-
mark i en mangde, pris og kvalitet, der kan
mede eftersporgslen. Her importeres ravarer
til produktion pé Samse.

Videofilm om produktion af redkal

og redbeder kan ses her:

htep://www.youtube.com/watch?v=Dx3Hqlt7

yO4&feature=youtu.be
http://www.youtube.com/watch?v=] trmAte

KI2M&feature=youtu.be

Om Samss Syltefabrik

Det startede med syltede asparges Samse. Syltefabrik har redder tilbage til 1887, hvor det for-
ste andelsejede mejeri blev bygget pa Samse. Bygningerne blev siden hen kabt af Dansk Andel
/geksport, der solgte aeg og asparges fra Samsg. De asparges, der ikke kunne saelges i seesonen,
blev konserveret, og det var begyndelsen pa produktion af en raekke produkter som f.eks. sylte-
de agurker og redbeder, marmelade, sennep m.m. Samsg Syltefabrik er i dag ejet af DLG og har
fordele af at veere en del af en starre organisation i forhold til logistik og salg, men det er fortsat
en virksomhed med staerke lokale redder og en vigtig arbejdsgiver med op til 70 medarbejdere i
hgjsaesonen og yderligere 30 arbejdspladser i relaterede erhverv som transport etc.
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 Hotel & Restaurant - Take Away & Convenience
* Detail & Catering - Kantiner & Storkgkkener
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Mobi t kokken

redder maden - og opvasken

Gode rdd er ikke lengere dyre, nér der er brug
for professionelle kekkenforhold til byggepro-
jekter og events. Nu kan du have et topmoder-
ne storkokken pé benene pd en time, skriver
Dansk Mobil Kgkken i en pressemeddelelse.
Byggeradgivere, eventkoordinatorer og kek-
kenledere, der har provet at have ansvar for
et stort ombygningsprojekt, arrangement eller
en akut krisesituation, ved, hvor langharet det
er at etablere en virkelig velfungerende — men
midlertidig — kekkenlgsning. - Det er noget
med at rejse telt, legge gulv, treekke strom, op-
stille maskiner, sikre maskiner, opsatte emhat-
te og si trekke vand og kloak til alle maskin-
er, siger Ole Lange, der er indehaver af Dansk
Mobil Kekken. - Nu kan vi tilbyde velind-
rettede industrikekkener med alle faciliteter i
meget hoj kvalitet, som vi kerer i stilling, set-
ter fire stotteben pd jorden, og varsgo — ét
styk kekken serveret pd et fad og klar til at tage
i brug med det samme.
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Dansk Mobil Kekken rader over enkle kek-
kenvogne og kele- og frysetrailere, der kan sat-
tes sammen med en eller flere vogne via telt, og
dermed blive en del af et komplet, mobilt stor-
kekken til store produktioner. Firmaet opbyg-
ger hele tiden nye vogntyper, og seneste skud
pa stammen er en opvaskevogn og en kgle-/
frys-/tervare-trailer. - Opvaskevognen er knu-
sende effektiv, ndr der er brug for hurtig afryd-
ning af store maengder opvask. Den er indret-
tet med to opvaskeomrader, og kan héndtere
180 kurve i timen. Det svarer til 3.600 tallerk-
ner og glas. Det samme galder den nye kole-/
frys-/torvare-trailer. Nu er det ikke leengere en
enten-eller situation, hvor man har plads til
kelevarer. Eller frysevarer. Eller torvarer. Den-
ne vogn er en bide-og lgsning, der er nem at fi
godkendt ved veterinere myndigheder, og som
er klar til drift, s& snart den star pd matriklen.

P4 Foodexpo viser Dansk Mobil Kekken
en mobil storkekkenlgsning, fuldt udstyret og

Indretningen er preeget af hoj kvalitetiialle materialevalg
og fokus pa gode og effektivearbejdsgange.

udbygget pé fortelt. Her kan messegester bli-
ve kloge pé, hvordan man opsatter et mobilg,
professionelt madvarksted, der passer pre-
cis til de arbejdsgange, der er brug for. Dansk
Mobil Kekken stér pd stand L 9250.

[hansk [ﬁ_ﬂi;'
e

De mobile kakkenvogne er op til 9 m lange. Under vognen er der
klargjort til brug af varmt/koldt vand og kloak.
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NYHED - MYLAR® COOK stegefolie

Det vakuumpakkede kad, pakket i MYLAR® COOK
folien, seettes direkte ind i ovnen ved 200°C.

Efter 40 minutter dbner folien, og fleeskestegen
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Fodevaresikkerhed pa nettet
- et marked, der vokser

Danske fodevarevirksomheder er verdens-
kendte for deres hgje fodevaresikkerhed, skri-
ver e-smiley i en pressemeddelelse. Det meer-
ker virksomheden, der udbyder hygiejnekurser
og egenkontrol via internettet. Her er man pé
kort tid gdet fra at veere fire medarbejdere til et
storre fusioneret selskab med sit forste uden-
landske kontor. Det kan knibe med importe-
rede udenlandske madvarer som hindbar, men
som hovedregel er den mad, der produceres
i Danmark, sikker. Institutioner som Danske
Slagtermestre, DMRI og Landbrug & Fede-
varer arbejder lobende pa at forbedre arbej-
det med fodevaresikkerhed, ikke mindst, for-
di reglerne fra myndighederne er blandt de
strammeste i verden. Og den megen fokus pi
fodevaresikkerhed har avlet et solidt funda-
ment for forretning. Det kan direkter i eSmi-
ley Lars Friis konstatere: - Vi har travle, rig-
tigt travlt. Der er et behov for enkel og stabil
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eSmileys direktor Lars Friis med messe-materiale til Foodexpo i Herning. Et lille “food safety”
pryder nu eSmileys logo, det er ikke mindst af hensyn til det udenlandske marked.

fedevaresikkerhed, netop fordi bdde myndig-
heder og virksomheder har fokus pa, at ma-
den her i Danmark skal vere sikker, siger
han og uddyber, at successen ikke kommer af
ingenting: - Det krever, at vi er helt skarpe. Vi
m4 hele tiden vare pa forkant og serge for at
have styr pé lovgivningen. For vi szlger vores
kunder den tryghed, det giver at vide, at der er
styr pé sikkerheden, siger Lars Friis.

Fusion og internationalt gennembrud

eSmiley kom til verden i en krisetid, nemlig i
2008. Men tiderne til trods slog det dengang
fire mand hgje selskab igennem med en en-
kel alarmlosning til egenkontrol pa nettet na-
sten med det samme. I 2012 var medarbejder-
staben vokset til det firedobbelte, og eSmiley
gik sammen med Alimentas, der leverer online
hygiejnebeviser og radgivning. Det nye selskab
kom til at hedde Komply, og @gteskabet mel-

lem it-eksperter og fagspecialister inden for
fodevaresikkerhed har vist sig frugtbart. An-
tallet af kunder vokser stort set pa dagsbasis.
- Det eneste, vi har lavet om p4, er navnet, si-
ger Lars Friis og henviser til Komply, der som
navn har mattet se sig sldet af “eSmiley”. Det
er dét navn, kunderne stadig bruger, og det
har direkteren taget konsekvensen af. - Vi er
simpelt hen eSmiley, og vi baerer gerne den arv
med os ud i verden, slar eSmileys direktor fast
med henvisning til den danske smiley-ordning.
Og det sidste er vigtigt. eSmiley har netop 4b-
net sit forste kontor i Sverige, og der er planer
om flere kontorer i andre af vores nabolande.
- I udlandet ved man, at Danmark gir forrest
pa det her omréde, og derfor er jeg sikker p4,
at eSmiley har en fremtid uden for vores gren-
ser, siger Lars Friis.
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Mange kgkkener har faet gjnene
op for frosne portionsfisk, idet
det sparer tid og er nemt at
handtere i kakkenet, skriver Ro-
yal Greenland i en pressemed-

delelse.

P4 Foodexpo 2014 lancerer Royal Greenland
to nyheder inden for netop denne kategori.
De nye kostrad anbefaler, at danskerne spiser
mere fisk, nermere bestemt 350 gram fisk om
ugen. Mange finder det udfordrende at serve-
re fisk, og det er derfor et vigtigt parameter, at
produkterne er nemme at héndtere i kekke-
net — bade i forhold til tilberedning, men ogsd
i forhold til beregning af mangder og porti-
onssterrelser.

Sma portionsfisk, ca. 70 g

— til frokost eller buffet

Royal Greenland tilbyder, som de forste, en
serie af mini loins (pa ca. 70 gram), der eg-

Mere fisk pa menuen
— nyheder fra Royal Greenland

ner sig godt til buffet- og frokostserveringer
pd grund af deres storrelse. Mini loins fis i va-
rianterne; torsk, sej og Alaska pollack, der alle
har en mild og delikat smag og derfor kan til-
beredes pd mange forskellige mader, for eksem-
pel pa panden eller i ovnen. Loins er en delikat
udskering fra fiskens ryg og kaldes ofte fiskens
merbrad. Loins har en fast og ensartet konsi-
stens og prasenterer sig derfor rigtig flot, bide
pé tallerkenen og buffeten, og kan let handte-
res, uden de falder fra hinanden.

Loins med skind - til tallerkenservering
Royal Greenland presenterer ogsd hellefiske-
og torskeloins med skind pa (ca. 170-210
gram), der egner sig til delikate tallerkenser-
veringer pd grund af storrelsen og det delika-
te udseende. Fisken steges pa skindsiden, til
den er spred udenpa og saftig indeni. Royal
Greenlands portionsfisk er enkeltfrosne, hvil-
ket betyder, at man nemt kan opte det antal,
man skal bruge — ogsa hvis ens bestilling plud-
selig @ndrer sig.

FREMTIDENS KGLELOSNINGER
SKAL SES PA FOODEXPO 2014

STAND 2130 | HAL L

Nettovaegt uden glasering

Naturfisk glaseres typisk med et tyndt lag
vand, der beskytter fisken. Hvis ikke netto-
vagten uden glasering er oplyst, si kan det
vare svart at gennemskue mangden — og ikke
mindst prisen. Alle Royal Greenlands produk-
ter er derfor angivet med nettovegt uden gla-
sering, idet dette oplyser fiskens reelle veegt —
hos Royal Greenland er 5 kg fisk altsd 5 kg
fisk! Besog stand M9710, og hgr mere om ny-
hederne, og smag pa udvalgte opskrifter med
naturfisk.

e

Alle Royal Greenlands produkter er angivet med nettovaegt uden
glasering.

VIBOCOLD

TOTALLOSNINGER | KL OG FRYS

TRADLOS TEMPERATURLOGGER @ -

_ -

Spildtid og sure smileys - nej tak!

Demonstration af tradlgs temperaturovervagning pa standen

Nemmere og sikrere egenkontrol
Erstatter manuelle rutiner
Forebygger energispild

Alarmer pa sms og e-mail

Udformer automatisk lovkraevet dokumentation

.

oy

VIBOCOID TIf. 86 61 34 11 - mail@vibocold.dk - www.vibocold.dk
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a holdingselskaber

kan fravaelge revision

Revisionsregler lempet for selskaber, der ikke har over 12 ansatte i gennemsnit pa arsplan

En slagtermester, eller for den sags skyld en
hvilken som helst anden virksomhedsejer, der
driver virksomhed i selskabsform, kan efter et
set regler geldende fra januar 2013 muligvis
spare penge pa revision.

- De nye regler giver mindre holdingselska-
ber og deres datterselskaber mulighed for helt
at fraveelge revision og pa den méde spare re-
visorkroner, oplyser regnskabskonsulent Claus
Vestermark, Danske Slagtermestre.

Han tilfgjer, at de mere lempelige krav om
revisionspligt for mindre holdingselskaber blev
indfert for at sidestille dem med andre selska-
ber.

Huis virksomheden skal slippe for revisorfor-
pligtelsen, mé den ikke overstige to af nedensta-
ende tre krav om grenser pé balancetidspunk-
tet i to regnskabsir i trek.

De tre krav er:
* en balancesum pd 4 mio. kr.
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TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

* en nettoomsztning pa 8 mio. kr.
* et gennemsnitligt antal heltidsbeskeftigede i

lobet af regnskabséret pa 12.

- En typisk slagterforretning, der bor til leje og
drives i selskabsform med i gennemsnit 12 an-
satte eller derunder, vil normalt ikke have en
balancesum, som er hgjere end 4 mio. kr. Det
betyder, at to af greenserne ikke overskrides.
Derved kan virksomheden godt omsatte for
over 8 mio. kr., uden at det medforer pligt til
revision, forklarer Claus Vestermark, og tilfgjer:

- Man skal dog serge for at fravalge revisio-
nen i selskabets ledelsesberetning aret for og li-
geledes sorge for, at ndringen bliver skrevet
ind i vedtegterne.

- Det skal siges, uddyber Claus Vestermark,
at et selskab altid har lov til at lade sig revidere,
selv om det tidligere har fravalgt det. Det bety-
der, at man pé ingen made lukker nogen dere
ved et eventuelt fravalg af revision, man giver
blot sig selv flere muligheder.

- De nye regler giver mindre holdingselskaber og deres dat-
terselskaber mulighed for helt at fravaelge revision og pa den
méde spare revisorkroner, oplyser regnskabskonsulent Claus
Vestermark, Danske Slagtermestre.
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ingvald’

Roganlaeg til hjemmelavet specialiteter

Mad os p& messen! Find os pa stand J7280 —— F@ODEXPO

FOODEERYICE » BPETAIL » HOTEL + REETAVRANT

MAUTING kombianlzeg model Compact - o afy
kombineret rgge-koge-stegeanlaeg ; ;i

Programmer:
& Modning
@ Torring Automatisk

@ Kold/varm reog roggenerator

indbygget i

@ Kogning/ Delta-T kogning
doren

@ Stegning/Bagning
@ Dutche/intervalldutche

JUNIOR - det mindre roganlaeg

Mindre reganleeg som er perfekt
til: kantiner, restauranter,
catering og slagtere samt mindre
supermarkeder.

@ Torring
@ Rogning
@ Kogning
@ Nedkeling med vand*

Junior er udsEyret medc Det skal vaere nemt, og det er det med denne lille
kernefgler, sa den ogsa regeovn. Saet stikket i stikkontakten. Fyld fugtigt

kan aflaste famdre oyne, savsmuld i den lille skuffe. Indstil tid og temperatur,
dette klares med langtidsstegning .
og du erigang.

op til 160°C. Automatisk styring af kammer-ker-
netemperatur, tid og temperatur.

Model 24 : mal 45 x 35 x 45 mm.
Udfart i rustfrit stal. Mal: B620 x D800 x H1850 mm. * Ekstraudstyr Model 48 : mal 45 x 35 x 85 mm.

INGVALD Christensen A/S Maskinfabrik Landbrugsvej10E DK-5260 Odense S Telefon: + 4566118211 E-mail: info@ingvald.dk



Brugerdrevet

INNOVATION
bag ny Bjgrn

Nir det drejer sig om ergonomi og effektivitet
inden for den professionelle catering- og bageri-
industri, er det brugerne, som er de sande pro-
fessionelle, skriver A/S Wodschow & Co i en
pressemeddelelse . Bjorn Varimixer henvend-
te sig derfor til dem for at f3 verdifuld viden i
forbindelse med udviklingen af sit nyeste pro-
dukt — Kodiak. - Vi er glade for alle de glim-
rende tips, vi har faet fra vores brugere, siger
salgsdirekeor for Bjorn Varimixer Peter M. Fre-
deriksen. - Takket vere deres input har vi kun-
net udvikle en mere stromlinet, en mere effek-
tiv og en meget mere ergonomisk reremaskine,
som tilmed overgar hygiejnekravene. Da Ko-
diak er designet af og til brugere pa baggrund
af en usedvanlig grundig undersogelse med fo-
kusgrupper, bidrager den til at sikre, at cate-
ringvirksomheder, kekkener og bagerier kan
opfylde tidens stigende krav til effektivitet og
kvalitet.

Ergonomi, hygiejne og effektivt har top-
prioritet

Vores undersogelse viste, at ergonomi og effek-
tivitet er de vigtigste aspekter ved kekkenud-
styr. Omfanget af tunge loft og tidskrevende
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processer er ofte for stort, og ingenigrer og de-
signere hos Bjern Varimixer besluttede derfor
at gribe tingene helt anderledes an i forbindel-
se med den nye generation af Kodiak rerema-
skiner.

Mere ergonomisk

Kedlen stér hgjt i roremaskinen under driften.
Med den hgjere vogn er arbejdshgjden ogsé ble-
vet forbedret meget. Nér kedlen skal flyttes, skal
operatgren bare betjene grebet for at senke den
langsomt ned pé en hej vogn, der kan trans-
porteres rundt i kekkenet — uden at det kre-
ver tunge loft.

Mere hygiejnisk

Den unikke gennemsigtige sikkerhedsskerm er
fastgjort med magneter, der ogsa fungerer som
sikkerhedsafbryder. Skeermen beskytter mod
stov, men giver mulighed for visuel kontrol un-
der driften, sa det er muligt at opné bedre re-
sultater. Desuden er den meget nem at rengg-
re, sd der spares tid.

Endnu mere effektiv
Feedback fra brugere udmentede sig i et nyt

display-design, der giver en mere intuitiv be-
gening. Displayet er nu placeret hgjre oppe
og vender skréit opad for at ggre betjeningen
sa nem som mulig, uden at det er nedvendigt
at bukke sig. Det er blot endnu et aspekt ved
Kodiak, som sparer tid og gor det nemmere og
hurtigere at udfere arbejdet, si produktivite-
ten gges. Hele designet har desuden fiet et an-
sigtsloft med afrundede kanter, hgjdeindstille-
lige ben og mange andre fordele, som beskytter
brugerne, samtidig med at de far et sterkt og
effektivt verktej med en enestiende ydelse.
Ydermere gor de forbedrede produktionsmeto-
der Kodiak til et bedre valg end dens forgen-
gere. Kort sagt viste inputtene fra de professi-
onelle brugere sig at vere fantastisk nyttige, og
resultatet — Kodiak — er nu klar il at blive lan-
ceret pA FOODEXPO messen 2014 i Herning
pd stand 1.9234.

Den gennemsigtige sikkerhedsskaerm er fastgjort med
magneter, der ogsa fungerer som sikkerhedsafbryder



Vi vil gerne prale
med vores kunder

Som kunde hos eSmiley far du stillet en gruppe venlige og steerkt engagerede medarbejdere til din
radighed — lige fra receptionen og salg til de mange autoriserede fadevarespecialister og program-
maerer, der arbejder teet sammen for at give dig stabil fadevaresikkerhed ved hjeelp af enkel teknologi.

Det synes vores kunder rigtig godt om. Maske er det ogsé noget for dig?

Pia Blyitgen, Restaurantchef,
Jensens Bofhus Vesterbrogade

"Vores standard er steget, efter vi be-
gyndte at bruge eSmiley. Og vi sparer
bade tid og penge.”

Samvel Akopian,
ejer, iBagel Malene Norre, HR konsulent,

7-eleven, CPH Lufthavn, Terminal 2

"Det er rigtigt nemt at g4 til.

eSmiley holder, hvad de lover.” vl ISliver e el ey, 1ot

de leverer den vare, vi har
brug for, til den rigtige pris.’

Suzanne Gronfeldt,
Salgsdirekteor,
Findus Danmark A/S

"\ores samarbejde er seerdeles godt.
eSmiley er hurtige med svar, de forstar
lovgivningen og falger op péa o0s.”

€ 4

Kom forbi pé Food safety.
FoodExpo 2014 € eSmiley



Styrket faellesindsats pa
fedevaremesser giver resultater

N

T '\1?\

Nar Syddansk Fedevareklynge indtager Gastro-
nomitorvet pd Foodexpo, er det blot én i rek-
ken af de mange salgs- og eksportfremmende
aktiviteter, der szttes i verk for sma og mel-
lemstore fodevareproducenter, skriver organisa-
tionen i en pressemeddelelse. Noglen til succes
er en fellesindsats, der viser styrken i Klyngens
mangfoldighed, skriver organisationen i en
pressemeddelelse. Ekspansion i produktion og
afsztning er neglefaktorer i Syddansk Fedeva-
reklynges arbejde med at styrke erhvervet for ca.
80 smi- og mellemstore fodevareproducenter i
Region Syddanmark. Ogsa nir det galder eks-
port, og derfor har Klyngen investeret i en rek-
ke aktiviteter, hvor medlemmerne repraesenteres
i feelleskab pa internationale messer som Anuga,
Biofach og det forstiende Foodexpo.

Mjodsorbet og fagsnak

I alt 13 fedevareproducenter har takket ja il til-
buddet om en plads pa fellesstanden ved det-
te ars Foodexpo, men for Michael Brogérd fra
Dansk Mjed er det ikke forste gang, han inve-
sterer ressourcer i forberedelse til, deltagelse i
og opfelgning efter messen. - Det var godt at
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Syddansk Fedevareklynge

Syddansk Fedevareklynge er et regionalt fedevareprojekt, hvis formal
er at skabe synergi og sammenhaengskraft i samarbejde med lokale
fodevarenetveerk og fedevarevirksomheder i Region Syddanmark. Syd-
dansk Fadevareklynge er et EU-stgttet innovations- og vaekstprojekt

st sammen med an-
dre producenter. Jeg
er ikke bare et han-
delsfirma, jeg er producent, og det er vi alle
sammen. Det styrker min identitet, som én
der laver mine ting selv, siger han om art std
pa Syddansk Fedevareklynges fellesstand un-
der Copenhagen Food Fair i 2013. Med sig i 4r
bringer han produktnyheden mjedsorbet, som
besogende kan smage pa standen side om side
med andre produktnyheder og produkter fra
Krusmolle, Butler Engros, Growers Cup, Ra-
bel, Original Chia, Kocemba’s, Girdmosteriet,
Lovtrup, Bigfood, Ulvedal Ost, Vibegard og
D-Specialiteter.

Malrettet eksportfremsted

Ogsé i udlandet danner producenterne felles
front. I efteraret deltog en rekke medlemmer
med stotte fra Syddansk Fedevareklynge péd
messen Anuga i Keln, der forte til eksportafta-
ler bl.a. il Kina, og senest i februar deltog en
god héndfuld gkologiske producenter i den in-
ternationale gkologimesse Biofach i Niirnberg i
Tyskland. - Der er et stort marked for gkologi i

under Vaeksthus Syddanmark.

Tyskland og Dstrig, og vores deltagelse pa Bio-
fach 2014 medvirkede til at forlgse eksportpo-
tentialet hos medlemsvirksomhederne, forteller
Andreas Cesar om beslutningen og uddyber: -
Vi har i stigende grad set, hvordan eksport giver
vaekst bade i arbejdspladser og pa bundlinjen,
og hvordan en felles satsning med at positio-
nere virksomhederne p4 nye markeder og giver
styrke og nye muligheder.

Ogsé pd Biofach blev producenterne repre-
senteret pd en fellesstand under netverket Bio
Aus Dinemark ledet af messeveteranen Male-
ne Aaris. Siden 2002 har hun eksponeret dan-
ske okologiske kvalitetsprodukter overfor neg-
lekunder og beslutningstagere i den tyske,
okologiske fodevarehandel. Syddansk Fedeva-
reklynge og 13 af Klyngens producenter kan
treffes pd Gastronomitorvet 16.-18. marts pd
Foodexpo i Herning.



Produktnyhed:

Wraap folieposer

— Holder din Take Away
mad varm og sprad |

lengere tid!

Nyt i sortimentet hos PaperlinX packaging er
Weraap folieposer, skriver virksomheden i en
pressemedelelse. Poserne er en nyskabende Take
Away emballage, som holder alle slags fodevarer
varme og sprode pd én gang — endda i lengere
tid end traditionelle papir- og papemballager.
Hermed er det slut med slatne pommes frites
og flade salater! Folieposerne er fremstillet af en
serlig metalliseret CPP-folie og har mikroper-
forering, som tillader fugt og damp at komme
ud, mens varmen holdes tilbage. Det betyder

ogsd, at overskydende fedt fordamper, og det
gor at den enskede sprodhed bevares. Hermed
opnas et fantastisk resultat hver gang og fode-
varen opleves frisk og lekker. Kvaliteten af den
hjembragte mad foreges, hvilket i sidste ende
giver mere tilfreds kunder.

Wraap folieposer kan bruges til alle former for
Take Away mad, eksempelvis dagens ret, pasta-
salater og sandwich. Posen er ogsd velegnet til
opbevaring af frugt og grent. Poserne kan holde

MARINADER & KRYDDERIER

Hos Indasia gar faglig viden og fantasi
hand i hand, nar vi udvikler smagsoplevelser
og unikke fgdevarelgsninger til slagtere

og forbrugere i hele kongeriget...

Brug os ndr du laver mad for smagens skyld!

maden enten varm eller kelig, og tiler tempera-
turer fra 0-100 grader. I modsetning til alterna-
tive emballager, som enten kun holder produk-
tet varmy, eller sprodt, kan Wraap begge dele.
Ingen andre poser pd markedet tilbyder dette -
og derfor har Wraap da ogsd taget patent pé de
unikke poser. P4 poserne er der mulighed for at
f3 patryke eget logo og/eller design, og foliepo-
serne er selvfplgelig phtalat-frie og 100 % fo-
devaregodkendte.

Udvalget kan ses pd www.paperlinx.dk

Brasiliansk er hot!

En af de helt store trends er brasiliansk - bade fordi smagen
er god - men ogsa med det kommende fodbold VM for gje.
Derfor har vi udviklet 3 brasiliansk inspirerede marinader:

Pampas - mild og aromatisk chili/hvidlgg/allehande
Chili/papaya - hot chili kombineret med s¢d papaya

og stammer oprindeligt fra gauchos (cowboys)

der tilberedte spydstegt krydret kad over lejrbdl. Indasia A/S

J Agerskellet 50-56
8920 Randers NV
TIf.: 86 42 96 66
www.indasia.dk

- besgg os pa FOODEXPO stand M980 og lad os inspirere dig...
‘e .
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Det er hurtigt at fylde gufi de
feerdige flodebolleskaller fra
Odense Marcipan.

Floadebolleskaller

- den smarteste nyhed pa Foodexpo

Odense Marcipan ger det nu utroligt nemt og hurtigt at lave fladeboller uden overtraeksmaskine.
Lasningen er feerdige fladebolleskaller og en ny marcipanrulle

Noget af det mest populere i disse ar er flo-
deboller med forskellig gufsmag og en lekker
marcipanbund som prikken over i’et, skriver
virksomheden i en pressemeddelelse. Og med
de ferdige flodebolleskaller bliver det lettere og
hurtigere at producere friske fledeboller. Flade-
bolleskallerne stér i en bakke med 27 stk. klar
tl at blive fyldt med det hjemme-producere-
de guf, der kan varieres med mange forskelli-
ge smagsmuligheder. Guffet fyldes lynhurtigt i
skallerne med en sprejtepose. Sé skal der bare
marcipanbunde pd - og wupti - nu er 27 lek-
re, flotte fledeboller klar til salg og servering.

Ny bageegnet mandelmarcipan

Odense Marcipan lancerer ogsé en agte marci-
pannyhed med den nye ODENSE Mandel XX.
En finvalset mandelmasse, der har gode bage-
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egenskaber, og som ogsa kan anvendes til kon-
fekture og f.eks. fladebollebunde. Mandel XX
kommer i 500 g ruller og bestar af 58 % sode
mandler. Mandelmassen har de samme gode
bageegenskaber, som den velkendte Kranse XX,
der blandt andet anvendes til kransekager. Med
de gode bageegenskaber kan Mandel XX an-
vendes i alle typer bagte kager, hvor der onskes
en rig og fyldig mandelsmag. Men Mandel XX
kan ogsd anvendes direkte i marcipanbred, pa-
skezg og som omslagsmarcipan pga. den fin-
valsede struktur.

Smat, godt og lekkert

Bachs Conditori lancerer en rekke sma serve-
ringsklare kagenyheder pd Foodexpo. Kagerne
er dansk produceret og lavet med en god porti-
on konditorhandvark.

Tiden tendens siger, at kager ikke nedven-
digvis skal vere store. Derimod er trenden, at
der skal veere mulighed for at prove at smage
lidt forskelligt. Til dette nye marked presen-
terer Bachs en sampak af minikager, som in-
deholder et blandet sortiment med lille tre-
stamme, brownie minibar, orangemazarin og
passionstop. Minikagerne er ferdige, frosne
og klar til servering. S det er nemt og hur-
tigt at servere efter behov og antal gaster. Og
sa undgér du spild, nir du kun tager de kager
ud af fryseren, som der skal serveres og szlges
her og nu. P4 Foodexpo presenterer Bachs ogsa
to nye mousse kager i serveringsklare portions-
storrelser. S3 ndr du besager Bachs stand, kan
du veelge at provesmage en lekker cremet Cho-
ko mousse kage eller den friske Jordbar mousse

kage eller - allerbedst - dem begge.

Tiden er til minikager, og pa Baechs stand pa
Foodexpo kan du pravesmage en rakke af
deres nyheder, der er produceret i Hobro og
lavet med gode konditorravarer.
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biologiske graensevaerdier er essentielle.

Ved hjaelp af en speciel skansom metode reduceres
kimindholdet uden at det pavirker produktets smag
og naturlige farve.
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HelaSept er udviklet til produkter, hvor lave mikro- . ’
& —
Helasept-produkterne leveres klar til brug og kan
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¢ Jaevn fordeling i feerdigvaren.
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Naglehu
fra flere ¢

let forsvinder
anske kadprodukter

Fadevarestyrelsen indfgrer max-graenser for saltindhold i ked- og fiske- produkter. Dermed mister flere

kadprodukter maerket.

Ingen spegepolser overholder sandsynligvis det nye krav. Mange danske
kedprodukter mister snart Fodevarestyrelsens lille gronne neglehulsmer-
ke, som vejleder danske forbrugere til at treffe sundere valg. Det sker,
fordi der bliver indfert krav til saltindholdet i danske ked- og fiskepro-
dukter, hvis de skal have mulighed for at f& neglehulsmarket. Tidligere
har der kun veret krav til indholdet af fedt, hvilket dbnede for, at talrige
pilegs-, polse- og kedvarer i dag har Neglehullet. Men med de nye krav
vil en lang rekke af produkterne — heriblandt spegepelser — vare nedt til
at fjerne merket fra indpakningerne. - Jeg har sveert ved at se vores spe-
gepolser have noglehulsmearket i fremtiden. Det er nodvendigt med en
fermenteringsproces, ndr man laver spegepolse, og her er salt helt afgg-
rende, og vi synes da, det er rgerligt, at man pa den méide mister en hel
kategori i noglehulsmerket, siger Marianne Fuglsang, kvalitetschef i pa-
leegsproducenten 3-Stjernet.

Praecise saltgraenser ligger endnu ikke fast

Fodevarestyrelsen har lagt et katalog over forslag frem til en hering i
marts. Derfor ligger de pracise greenser for, hvor meget salt neglehuls-
produkter mé indeholde, endnu ikke fast. Men det er sikkert, at der
kommer krav til saltindholdet, og dermed ogsa sikkert, at der er produk-
ter, der mister maerket. Arsagen til udspillet er, at flere undersagelser vi-
ser, at danskerne ber senke deres forbrug af salt til gavn for folkesundhe-
den. Og Fadevarestyrelsen ser Noglehullet som en helt oplagt loftestang
til den opgave. - Noglehullet skal vise vej til et sundere valg, og nar der
mangler et vasentligt kriterium, som salt pd kedprodukter, og vi gerne
skal skeere ned pa salt hos befolkningen, sd er det en mangel, siger Else
Molander, kontorchef i Fadevarestyrelsen. Else Molander ser det ikke
som et problem, hvis alle spegepglser fremover ma fjerne neglehulsmer-
ket. - Der er jo ikke en guideline pd alting. Der er grupper, der ikke er
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med, fordi det ikke horer til i en sund kost. Spegepelser kan man spise
en gang imellem, men det behover ikke neglehulsmarkes. Hvis produk-
tet har lavt fedtindhold, kan man anmerke det p andre méader. Eksem-
pelvis med erneringsanprisninger eller som et produkt med mindre fedt-
indhold, hvis det indeholder 30 pct. mindre fedt end andre tilsvarende
produkter, siger Else Molander.




3-Stjernet mener beslutningen er 2rgerlig
3-Stjernet har endnu ikke taget stilling til, om virksomheden vil marke
deres produkter anderledes, men mener, at forbrugerne nu mister en af-
gorende made at kunne treffe et sundere valg. - Det er jo beklageligt, nir
man netop har arbejdet harde pé at fi neglehullet sldet fast som en an-
prisning. Generelt szlger spegepelser rigtig meget i Danmark, og s sy-
nes jeg, det er @rgerligt, at man ikke ogsd anvender den mest udbredte
danske guide til et sundere valg inden for en kategori som denne, siger
Marianne Fuglsang.

Kilde: Foodculture

Om Neglehullet
Noglehullet er Fadevarestyrelsens ernaringsmerke, der blev indfert i
Danmark i juni 2009 for at hjzlpe forbrugerne til at treeffe et sunde-
re valg, ndr de kober fodevarer. Noglehullet stiller krav til salt, sukker,
fedt og tilgodeser fuldkorn og kostfibre i produkter. Der har tidligere
ikke varet krav for saltindhold pé flere produktkategorier, men det bli-
ver nu 2ndret. Market eksisterer ogsé i de andre nordiske lande, og det
nye arbejde med at indfere saltkrav pd ked- og fiskevarer er en felles pro-
ces for alle de nordiske lande, der arbejder pa at indfere kravene. Af sam-
me grund bliver der taget feelles hensyn i Norden. Eksempelvis for-sal-
ter producenter i Norge deres hakkede kedprodukt keddej. Det er ikke
proceduren i Danmark, men et eksempel p4, at der er forskellige traditi-
oner, som er taget med i overvejelserne. Fadevarestyrelsen lavede i 2012
en undersogelse, der viste, at 93 pct. af danskerne kender Noglehullet og
75 pet. stoler pd market, nér de handler ind. Over 1900 danske produk-
ter har i dag Neglehullet pé indpakningen. Market findes bide i en gron
og sort lille logo-udgave.

Kilde: Alt om Kost

Saml din
markedsfaring
ét sted

- Flyers - Bannere

- Haefter - Hiemmesider
- Plakater - Webshops

- Beger - R&dgivning
- Roll Ups - Og mere til

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
www.gpo.dk

|
Fakta om nyt indhold i Neglehulshekendtyerelsen:

Mindre salt

Der har seerlig vaeret fokus pa salt i revideringsarbejdet. Kriteriene for
maksimalt saltindhold foreslas strammet i de fleste fadevaregrupper.
Det foreslds 0gsd, at der indferes kriterier for maksimalt saltindhold i fi-
ske- og kedprodukter.

Der lzegges mere vaegt pa fedtkvalitet
Der har veeret kriterier for totalt fedtindhold, siden n@glehulsordningen
blev etableret. Dette bliver lempet lidt for nogle fadevaregrupper.

Uemballerede varer kan maerkes med Ngglehullet

Fx kan brad, noget kad og ost, som opfylder ngglehulskravene, men
ikke er indpakkede, nu markedsfares med Naglehullet. Dette bety-

der, at butikkerne kan bruge Neglehullet pa produkter, som ikke er ind-
pakkede, og det ger det endnu lettere for forbrugerne at finde nggle-
hulsmeerkede produkter i butikkerne. | dag er det kun faerdigpakkede
madvarer og frugt, grentsager og fisk, som kan markedsfgres med Nag-
lehullet

Nye fedevaregrupper

Nye grupper for grantsagsretter, ngdder, dressing og sauce er fores|a-
et. Grontsagsretter er foresldet taget med for at stimulere til udvikling
af flere produkter med mange grentsager. Nedder, dressing og sauce
er foreslaet taget med, fordi dette er store produktgrupper, hvor det er
vigtigt at vejlede forbrugeren til de sundere alternativer.

(

I(S E r U pp e n — nar du har rullende udfordringer!
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30 ar og fuld
af nyheder!

Spendende nyheder fra DK Trading,

en erfaren leverandor til catering og detail.

Det kan vere svart at orientere sig om alle de nye produkter inden for
bred og ked, skriver DK Trading i en pressemeddelelse. DK Trading
har gennem 30 &r vist, at de mestrer kunsten at finde netop de produk-
ter, kunderne eftersporger - bade gkologisk og konventionelt. Med hele
verden som markedsplads, har DK Trading skabt nogle spendende, nye
produkter. De bliver vist pa fodevaremessen Foodexpo i Herning den
16.-18. marts. Firmaet stdr bag markerne Chef Service, Mecklenburger,

Mollebakke og Aladdin i hele Norden. Hvilke nyheder der gemmer sig
bag merkerne, bliver forst afslgret pa messen i Herning. DK Trading er
grundlagt i 1984 og har et stort udvalg af gkologiske bredprodukeer, fjer-
kre, lam og svineked i mange varianter.

Kvalitet er nggleordet |

Barkop Gardbutik

Lidt uden for Berkop mellem Vejle og Frederi-
cia findes en meget spendende girdbutik med
et bredt sortiment af lekre varer, og kunderne
strommer til fra ner og fjern, skriver Therm-IT
i en pressemeddelelse. Kvalitet er nogleordet i
Borkop Gérdbutik, som derfor ogsd har stort
fokus pa fedevaresikkerhed. Af samme grund
har butikken degnet rundt automatisk overvig-
ning af temperaturerne ved fodevarerne med et
smart system leveret af Vibocold. Gardbutik-
ken &bnede i september 2013 med slagter Pe-
ter Lorentzen som frontfigur for en butik med
masser af lekre og fristende varer blandt an-
det i slagterbutikken og i nabohuset, hvor det
bugner med grent og masser af specialiteter. -
Folk holdt i kilometerlange keer, og jeg har al-
drig oplevet noget lignende. Det var en fanta-
stisk modtagelse og dbning, og kunderne bliver
ved at komme.
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- Vi har jo ogsa alt i slagtervarer, grontsager og
forskellige specialiteter som specialol, smagskaf-
fe, vine, olier, krydderier, most fra Nybro, eget
olie- og eddiketapperi og meget, meget mere,
forteller Peter Lorentzen.

For at holde fast i linjen med hej kvalitet har
Berkop Giérdbutik installeret den trédlese tem-
peraturlogger leveret af Vibocold. Systemet be-
star af en rigtig smart og enkel, tridlgs tem-
peraturlogger, der anvender GSM-netvarket
til at sende og modtage temperaturdata. Sma
vandtette sensorer placeres diskret ved produk-
terne, hvorfra de hele tiden sender data til et
hovedmodul, som sender data videre til en eks-
tern server. Herfra kan temperaturudviklingen
hele tiden folges pa PC, tablet eller smartpho-
ne, og herfra kan brugeren udskrive den lov-
krevede dokumentation til egenkontrol. - Vi

- Jeg er selv udlert slagter og har véeret i branchen lenge. Tidligere
har jeg arbejdet hos Coop i mange ar, og jeq sa et stort, uopfyldt
behov i Barkop og omegn for unikke specialprodukter, som du ikke
finder i almindelige butikker.

har systemet installeret i samtlige kole- og fry-
seskabe og fir dermed overviget og registre-
ret alle temperaturer hele tiden. Vi far en mail
med alle data, og dokumentationen gemmer vi
til brug ved beseg af fodevarekontrollen. Sy-
stemet sender automatisk advarsel ved kritiske
temperaturudsving. Dermed har vi en hej grad
af fodevaresikkerhed, og den automatiske tem-
peraturovervagning letter vore daglige rutiner
meget, forteller Peter Lorentzen. Et serligt spe-
ciale for girdbutikken er det meget store udvalg
af danske og lokalt producerede varer, som man
blandt andet finder i gardbutikkens Mesterslag-
ter-forretning. Gardbutikkens slagterbutik er
moderne med god gammeldags service, der har
meget personlig betjening fra et personale med
stor faglig dygtighed som omdrejningspunke.



Fa spisemaerket overrakt
af Fedevareministeren

@
I
hvor der er 60-90% okologi og guld gives til kekkener, der anvender mel-

90 -1 ooo/ O a ko I o g i fem 20-100% fodevarer Kilde: Alt om Kost

Nu er der mulighed for at fa overrakt det gkologiske spisemzrke per-
sonligt af Fedevareministeren pa fodevaremessen Foodexpo 2014

d. 16.-18.marts i Messecenter Herning.

Fodevareministeren vil overrakke det okologiske spisemerke til en lang rek-

ke af store og sma kekkener, der har modtaget merket i perioden 1. dec.
2013 ¢l 1. mar. 2014.

Hvad er det gkologiske spisemaerke?
Det skologiske spisemerke viser andelen af indkebte gkologiske fede- og
drikkevarer pa et spisested. Det okologiske spisemerke i bronze gives til kek-

kener der anvender mellem 30-60% okologiske fodevarer, solv gives der,

=0 K@LE-VARMEBILER @=:

ISOLERING AF K@LEBIL MED KH ONESTOP
«  Skjult rerfering

« Isokit er udfert med polyurethanskum

. R Liw TR ,
l!'!bm':.h_q:- 2 zones multitemp kolebil E-'

«  Vibruger 3/5 aluderk (som er det kraftige)
« Vifuldsvejser alugulvet i én hel plade (uden samlinger)
« Vibruger kun Thermo King kgleanlaeg.

- Vimonterer anlag i niche, sa bilen ikke har vindmodstand og
sparer derfor braendstof.

Med vores anlaegsmontering i niche kan bilen kgre i vaskehal.

Sonderjylland/Fyn: Midt- og Nordjylland: Sjeelland:

Jesper Hedelund Carsten Schulz Carsten Larsen
jhe@knudhansen.dk cs@knudhansen.dk cl@knudhansen.dk
TIf.: 22 65 56 50 TIf.: 22 65 56 17 TIf.: 22 65 56 18

NING  LAKERING

EﬂOneStope S

TEMA: FOODEXPO 2014 33



i

Det tyrkiske brad Simitci kan anrettes pa forskellig vis

Sultanen kommer...

-To bredre med tyrkisk baggrund vil give danskerne smag for traditionsrigt brendkoncept

Brodrene Ahmet (27) og Murat (25) Giines er
klar til at udfordre det etablerede bredmarked
i Danmark med et traditionsrigt bredkoncept,
der oprindeligt er udviklet specielt til sultanen
i det osmanniske rige, skriver virksomheden Si-
mici i en pressemeddelelse. De forste brod kal-
det Simit kunne kobes i Arhus og Kebenhavn
fra midten af februar. I over 2 ér har de to bred-
re arbejdet pa at udvikle det rigtige produkt og
koncept til det danske marked. P4 et frokost-
mede pd en cafe i Istanbul opstod idéen om at
introducere danskerne til det traditionsbundne
sultan-bred Simit, og den passion bliver nu il
en ny og spendende virksomhed med fokus pa
unikke bradprodukeer.

Fremstillingen af Simit krever et helt spe-
cielt hindveark, og derfor rejste Murat tilbage
til Istanbul for at undersoge hvem der lavede
den bedste Simit i byen: - Jeg var pa udkig efter
den bedste smag og kvalitet. Med en liste og et
vurderingsskema, gik jeg rundt i Istanbuls ga-
der og skrev vurderinger ned. Den allerbedste
bager blev udvalgt og jeg tilbed bagermesteren
at arbejde for ham i 6 mineder uden betaling,
med den ene betingelse; at lere hindverket og
teknikken til at bage den bedste Simit, fortel-
ler Murat Giines. Efter 6 mineder var Murat
feerdig hos bageren, hvor han fik tilbuddet om

at fortsztte arbejdet. Men Murat vidste, at han
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skulle tage sine kundskaber tilbage til Danmark
og udleve sin drom og udvikle et bred der ville
appellere til den danske befolkning. Murat var
lebende i Danmark, hvor han bagte bradet. I
mellemtiden havde storebror Ahmet ansvaret
for at teste bredet hos danskerne. Responsen
var overvaldende positiv, og med enkelte juste-
ringer fik brodrene skabt et brod, som de mente
var det bedste til det danske marked.

Sultanens favorit

- brgd med smag og historie

Sultanbredet Simits serlige smag skyldes iser
ingredienser som sesam og vindruesirup. Der
bruges mere end 25 forskellige slags sesam il
simit. Sesamfroene bliver behandlet i 24 timer
og simrer i en serlig sirup, som giver bredet sin
unikke smag. Det er blandt andet disse ingredi-
enser, der giver bredet sin sprede kant samt den
rodlige/gyldne farve. Brodet nydes ofte i selskab
med te/kaffe, og derudover serveres den almin-
deligvis til morgenmad eller frokost eller bru-
ges som snack.

Foruden udviklingen af den helt unikke
sultanbred tilpasset danske smagslog, har de
to stiftere fordybet sig i historien og udviklet
forretningskonceptet, virksomhedens strategi
og kommunikationslinje. - Der er meget my-
stik omkring bredets historie og oprindelse. En

gammel historie forteller, at sultanen samlede
rigets absolut dygtigste bagere p sit palads for
at udvikle et helt specielt bred til re for ham.
Brodet kaldte man for simit og bagerne for si-
mitci. Dette eksklusive bred var kun forbeholdt
sultanen og nogle udvalgte af hans elitesoldater,
der fik bredet som en gave s& de havde noget at
std imod med. Brodets farve skulle ligne 24 ka-
rat guld, forteller Ahmet Giines.

Fraide til virkelighed

Efter mange overvejelser besluttede stifterne, at
forretningsmodellen skulle vare at producere
og levere Simit ud til cafeer, restauranter, kan-
tiner og hoteller i Danmark. De sogte derfor
en samarbejdspartner med mindst ligesd meget
passion for bredet, som dem selv. Samarbejds-
partneren blev Easyfood fra Kolding, som er
kendt for at vare innovative og fokuserede pd
den gode kvalitet.

Efter lange forberedelser, en grundig pro-
duktudvikling og oplering hos den valgte pro-
ducent, ndede vi frem til hvilke produkter vi
ville g videre med til det danske marked.

Simitci vil vare at finde pa Easyfoods stand til
Foodexpo stand M-9840.
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Ar

a henter engelske

oste til de danske
dagligvarehylder

I februar lancerede Arla to nye langtidslagrede
cheddaroste, der er produceret i England ef-
ter engelsk opskrift, skriver virksomheden i en
pressemeddelelse. Ostene lanceres under Arlas
globale ostebrand Castello og bliver de danske
forbrugeres forste “stevnemeode” med Arlas nye
engelske koer og andelshavere. De danske for-
brugere fir nu mulighed for at smage pa resul-
tatet af Arlas fusion med engelske Milk Link i
2012. Hos Milk Link producerer man nemlig
langtidslagret cheddar, som er meget populert
hos de engelske forbrugere. Derfor praver Arla
nu at hente to af de engelske langstidslagere-

de cheddaroste til dagligvarebutikkerne i Dan-
mark. Begge oste er produceret i England pa
melk fra engelske Arla kger og er lagret i hen-
holdsvis 12 og 17 maneder. - Vi vil ikke gd
pa kompromis med ostenes kvalitet, og derfor
velger vi at importere de to nye oste fra Eng-
land. Det er simpelthen dér, de har mest erfa-
ring med at lave langtidslagret cheddar, siger
Marianne Ladegaard, chef for ost i Arla Dan-
mark. I Danmark er der en stigende interesse
for specialoste, faktisk er salget af specialost ste-
get med 23% fra 2011 til 2013. Netop derfor
velger Arla Danmark nu at sette turbo pi Ca-

stello. -1 dag forbinder mange forbrugere Ca-
stello med blaskimmel, men der er jo mange
andre oste under Castello® brandet. Ved at lan-
cere disse to cheddar oste, vil vi gerne vise dan-
skerne, at cheddar er meget mere end den oran-
ge, revne ost som vi kender fra vores nachos og
pizzaer. De to nye medlemmer af Castello er
kvalitetsoste og passer rigtig godt ind i Castel-
lo sortimentet, som vi langsomt er i gang med
at udvide og styrke, siger Marianne Ladegaard.
Castello planlegger lancering af yderligere 2-3
udenlandske ostetyper i lobet af 2014.
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10 millioner
svin kgres ud
af Danmark

En tredjedel af den danske svineproduktion bli-
ver kort levende ud af landet. Eksporten af le-
vende svin runder ny rekord og er fordoblet pd
bare seks ar. I de senere r det géet steerkt med
at omdanne dansk svineproduktion til en fede-
stue for primert tysk og ogsi polsk svinepro-
duktion. I 2013 rundede den danske eksport af
levende grise for forste gang 10 mio. styk, viser
en helt frisk opggrelse fra Landbrug & Fadeva-
rerer's Markedsnyt for Svin. Det er iser ekspor-
ten af 30 kg grise, der med en eksport pd over

9 mio. styk, teller i statistikken. For bare seks
ar siden 14 eksporten i underkanten af fem mio.
styk og pa det tidspunkt var eksporten af slag-
tesvin markant hgjere. I takt med udviklingen
af eksporten er tilgangen af svin til de danske
slagterier dykket markant. Saledes er antallet af
slagtninger faldet med sma to mio. styk pa bare
to ar, viser L&Fs tal.

Kilde: Landbrugsavisen
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Kold plasma skal

reducere bakterie-
indholdet |

feerdigpakket kad

Teknologisk Institut er med i EU projektet Meatpack, som skal under-
soge mulighederne for at reducere bakeerier pd overfladen af feerdigpak-
ket ked ved brug af teknologien kold plasma, skriver virksomheden i en
pressemeddelelse. Pa trods af heje hygiejniske standarder vil der vare
bakterier pa overfladen af fersk kod og fjerkre. I nogle tilfelde vil der
blandt disse bakterier veere nogle, som er sundhedsskadelige som for ek-
sempel Salmonella eller Camphylobactor. Derfor skal det internationale
konsortium Meatpack nu undersege muligheden for at nedsatte bakte-
rieindholdet i ferdigpakket ked med sikaldt koldt plasma. Den danske
deltagelse i konsortiet er Danish Meat Reseach Institute, DMRI pa Tek-
nologisk Institut. - Vi skal nu undersege, hvordan ked i praksis reagerer
ved at blive behandlet med koldt plasma. DMRI skal undersgge, hvor-
dan bakeerier kan reduceres pa forskellige kedoverflader, samt underse-
ge den efterfolgende holdbarhed og kedets smagsmassige og ernrings-
massige kvalitet. Kort sagt om teknologien kan anvendes i virkeligheden,
siger seniorkonsulent Mari Ann Torngren fra DMRI pa Teknologisk In-
stitut. Ved behandling med kold plasma bliver atmosferen i det ferdig-
pakkede ked tilfort en stor mengde energi, s luften antager en 4. dl-
standsform, der hverken er fast, flydende eller gas. Plasmatilstanden af
atmosferisk luft udsender ultraviolette fotoner og indeholder reaktive
komponenter, der kan bruges til at desinficere overflader. Kold plasma
har vist sig at have en god effekt ved rensning af metalliske overflader og
til at forlenge holdbarheden af frugt under transport.

Teknologien til at behandle feerdigpakket kod med koldt plasma skal ud-
vikles lgbet af i &r, og i 2015 skal de danske eksperter fra Teknologisk In-
stitut undersgge, hvordan teknologien i praksis virker ved produktion af
fersk og varmebehandlet kod. Meatpack er et SME-projekt finansieret
gennem EU’s 7 rammeprogram.Meatpack konsortiet omfatter ud over
DMRI/Teknologisk Institut: Stephens Fresh Foods Ltd, (England), Em-
butidos Daza SL (Spanien), The Food Machinery Company (England),
Kamea Electronics SRO (Slovenien), Holfeld Plastics Limited (Irland),
Dublin Institute of Technology (Irland) og Recerca Industrial i Sosteni-
ble (Spanien). Projektet er netop startet og gir frem til november 2015.
Partnerne i MEATPACK konsortiet medtes i december 2013 til et kick-
off mede i Dublin.

Fakta

Teknologisk Institut er et innovativt forsknings- og radgivningsinstitut,
der udvikler nye teknologier og omsaetter viden til produkter, der har
reel veerdi for virksomheder og samfund.
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Manedens Ost

AF PER AASKOV KARLSEN
Ostehandlerforeningen har udvalgt en ost i hver méned, som
har fiet navnet ménedens ost. I april er minedens ost Vester-
havs Ost som leveres af Thise Mejeri.
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Papemballage
konstruktion
Lagerforing

Dag til dag levering ¢ Fragtfri levering o/kr. 1.500 ekskl. moms
Lager i Vejen, Kvistgard og Helsingborg
Leveret emballage siden 1932
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BO{ON

TAKING PACKAGING BEYOND THE BOX

Boxon A/S | Hejreskovvej |OF | 3490 Kvistgaard | Telefon +45 45 700 702 | Fax +45 45 700 704 | www.boxon.dk | kundeservice@boxon.dk
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Mulighed for bannerannoncering
pa Fedevaremagasinets hjemmeside

Nu kan du som annoncer f& dit banner p& Fedevaremaga-
sinets hjemmeside. Onlineannoncering kan ske bade pa
bladets hjemmeside, men ogsa i forbindelse med udsen-
delse af nyhedsmails.

abonnaemen;
O 15 Biatied Birmagg

Annoncebannere modtages i formaterne jpg, png eller gif.
Hvis der ikke kan leveres feerdigt materiale kan annoncgrer

f& udarbejdet bannerannonce for kun kr. 375,- ex. moms. Fuld bredde

930 x 100 px

Pris pr. md. kr. 4.800

Laes mere om priser og formater p4 www.foedevare-
magsinet.dk eller kontakt Birthe Lyngse for annoncgr
muligheder og priser pa tif. 51 50 67 17 eller pa mail
bi-press@mail.dk

Spot annonce 1
290 x 290 px

Pris pr. md. kr. 2.800,-

Spot annonce 2
610 x 175 px

Pris pr. md. kr. 3.500,-

Fa de vigtigste i
historier i din
Maillboks

Tilmeld dig Fedevaremagasinets nyhedsmail

FOODEXPO Z=siiSrmmenn

pa www.foedevaremagasinet.dk hagnon p 8 T et
—il':‘w anchen .

e B 2 febraar
bbb o - 2014
= T TR

Fremover vil du som leser af Fodevaremagasinet kunne fa de vigtigste ny- P et

heder fra Fodevarebranchen i din mailboks. Du skal blot tilmelde dig Fo- PP

devaremagasinets nyhedsmail pd bladets hjemmeside. Vi har i forbindelse

. . . . . . . Mosscsmigh Tagn
med et redesign af bladets hjemmeside gjort det muligt at tilmelde sig bla- e e
dets nyhedsmail. Som leser skal man dog ikke frygte, at indbakken vil bli- MR aw ,RE?HTT‘!,

ve overfyldt af meddelelser, da det vil vare i forbindelse med serlige nyhe-
der, at vi vil udsende nyhedsmails.

Udover muligheden for at modtage nyhedsmails fra Fedevaremagasinet,
kan lesere nu ogsé leese udvalgte, aktuelle artikler pd siden, men naturlig-
vis fortsat ogsé holde sig ajour med kommende temaer i bladet, messer,
branchens leverandgrer og meget mere. Og har man forlagt det trykee ek-
semplar af bladet, kan bladets onlineudgave ogsé fortsat laeses direkte pd
hjemmesiden.
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Lej en Handtmann for kr. 4.000,- per maned.

I Min. lejeperiode 5 mdr. Ring og hgr om depositum etc.

B Polser i lamme- og svinetarm produceres automatisk med

holdeandordning, sa alle medarbejdere kan afdreje pglser.
Polserne bliver stramme og uden luft.

M Veegtngjagtighed pa en 100 gr. pelse ca. +-2gr.

I Spegepolser kan portioneres med fars ned
til -4 gr., og de bliver kompakte og uden luft.

I Leverpostej portioneres i bakker med én slange.

B Nem og overskuelig betjeningspanel pa dansk.

handtmann

@ Vore 3 montorer deekker med service i hele Danmark.

M Vitilbyder ogsa brugte maskiner.

Se video af Handtmann maskine pa www.conserves-teknik.dk
Klik pa.: handtmann » vacuumfylder > VF608 > video.

A/S Conserves-Teknik ® Vibevej 6 ® 5540 Ullerslev

Specialister i maskiner

Telefon 65 35 30 31 ® ct@conserves-teknik.dk til fodevareindustrien

/




Kad fra Vadehavslam

— et dansk kvalitetsprodukt med smag

AF LENE MEINERT, DMRITEKNOLOGISK INSTITUT & ANDREAS L. ANDREASEN, VADEHAV, MARSK 0G MAD

Foto: Vadehavscentret

I Ribe- Tonder Marsken og pd Vadehavsger-
ne gresser Vadehavslammene sommeren over.
Omridet lammene grasser i, horer under Nati-
onalpark Vadehav. Marsken er rig pa nering og
har en serlig type gres, annelgres, der konstant
pavirkes af tidevandet. - At lammene greesser i
marsken udmenter sig i, at kedet far en karak-
teristisk smag, siger Andreas L. Andreasen.

Vadehavslam tildelt “Beskyttet Geografisk
Betegnelse”

At lam fra marsken er et serligt produkt blev
tydeliggjort da Vadehav, Marsk og Mad fik til-
delt EU-status af "Beskyttet Geografisk Beteg-
nelse, BGB” i sommeren 2012. Det betyder at
lammekgdet er kommet i selskab med produk-
ter som Champagne, Feta og Lammefjordsgu-
leredder. BGB er EU’s maerke til beskyttelse af
unikke fedevarer, der er knyttet til det geogra-
fiske omrade, hvor de fremstilles.

Smagen af vadehavslam

I samarbejde med DMRI Teknologisk Institut
undersogte Vadehav, Marsk og Mad “smagen
af vadehav”. Et trenet dommerpanel vurderede
de sensoriske egenskaber i tilberedte lammekel-
ler med hensyn til lugt, smag og tekstur. Dom-
merne beskrev bide lugt og smag som tydelig
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”lam”, men uden at vere ovre i den ugnskede
“uld”-smag. - Dette resultat er helt i overens-
stemmelse med vores egen opfattelse af kedet,
netop at der er en stor smag, som vi rigtig godt
kan lide, og nu har vi s faet det dokumenteret,
siger Andreas L. Andreasen.

Autentisk og restaurant-egnet

DMRI Teknologisk Institut gennemforte ogsd
en forbrugerundersagelse, hvor forbrugerne
smagte pé tilberedt lammeryg. - Vi rekruttere-
de udelukkende forbrugere, som godt kan lide
lammeked, da vi ved, at en del forbrugere som




udgangspunkt ikke kan lide lammeked, siger
Lene Meinert. Forbrugerne var tydeligt delt i
deres praference for lammekedet, da cirka halv-
delen af forbrugerne rigtig godt kunne lide ke-
det fra Vadehavslam, mens den anden halvdel
bred sig mindre godt om dette kod. - Der er
uden tvivl en sammenhng med den karakte-

smagstesten angive hvilke ord, de kunne relate-
re til kedet fra Vadehavslam, og her valgte for-
brugerne ordene: Indbydende, restaurant-egnet,
autentisk og harmonisk. - Det er jo gode ord,
som vi hos Vadehav, Marsk og Mad selv synes
passer godt til vores lammeked siger Andreas
L. Andreasen.

trend

|
Om Vadehav, Marsk og Mad

Vadehav, Marsk og Mad er et samarbejde
mellem selvstaendige landmaend, der @n-
sker at udbrede kendskabet til de origina-
le vadehavslam og vadehavsstude fra mar-

ristiske smag af lam, siger Lene Meinert, idet
forbrugerne kommenterede pa smagen efter te-
sten, bdde positivt og negativt, og en forbru-
ger sagde: - hvor er det dejligt at smage pa lam-
meked, hvor der er noget smag i. Der var en
god overensstemmelse mellem de trenede dom-
meres vurdering og forbrugermes opfattelse. -
Den tydelige smag af lam kan derfor betrag-
tes som et varemarke for ked fra vadehavslam,
siger Lene Meinert. Forbrugerne skulle under

sken til de danske forbrugere. | Vadehav,
Marsk og Mad tror vi fuldt og fast pd, at god
dyrevelfeerd og - opdreet er med til at pa-
virke kvaliteten af Vadehavslam og Vade-
havsstude i en gunstig retning. Gode land-
mandstraditioner og omtanke betaler sig
nemlig i sidste ende - ogsa for forbrugeren.
Vi opdraetter efter Natura 2000 standarden.
Lees mere pa: www.ymom.dk . Undersagel-
serne blev medfinansieret af Radet for Tek-
nologi og Innovation samt producentsam-
menslutningen Vadehav, Marsk og Mad.

ISLAGTER PRIMBY
™M mad "

Branding og

Korer din virksomhed efter et gennemarbejdet brandingkoncept, eller
kemper du for at netop dit firma skal skille sig ud fra mengden? Uan-
set hvad, sa husk at din branding, og at markedsfering starter allerede
ude pa gaden, skriver skiltevirksomheden Surrow i en pressemeddelelse!
Din facade sender et sterkt signal om, hvad kunden ma forvente at finde
bag butiksdgren. Om det er hindvaerksmessig kvalitet, luksus eller dis-
countprodukter - det handler om at sté ved sine verdier! Hvordan ger
man s&? Besgg Foodexpo stand K8246, hvor skiltefirmaet Surrow stér
klar med ideer til forarets facadeloft. P4 standen udstilles smedejerns-

facade

skilte i forskellige stilarter, og personalet ridgiver om alt fra enkeltskilte
tl totallesninger. Medbring gerne et foto af bygningen. Surrow har eget
skiltevarksted i Danmark og fremstiller et stort udvalg af vejrbestandige
gadeskilte, udhangsskilte, vagskilte og nedstebningsskilte i hgj kvalitet.
Tekst og logo er med i prisen. Ogsa facadebogstaver, vinduesfolier og lav-
prisskilte er pd programmet, som findes pi www.surrow.dk. Smedevark-
stedet lgser gerne specialopgaver. Surrow er grundlagt i 1997 og har ud-
stillet p& Foodexpo siden 2006.
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ntal dyr, vi har analyseret:Men vi
me og inddrage flere dyr og "
resultaterne, udtaler lektor

flere arealer for at underbyl
Margrethe Therkildsen, Aarhi

Kad fra kveeq, der plejer naturen,
er sundere og smager "vildt”

Sundt fedt, en smag af vildt og sandsynligvis flere antioxidanter. Det er gevinsten ved kad fra kvaeg,
der graesser i naturen, viser en ny dansk undersggelse.

En god smag i munden. Det kan man sige i
mere end én forstand, nir man sztter ten-
derne i en bof fra kveeg, der har afgrasset na-
turarealer som for eksempel enge og overdrev.
Ud over at dyrene plejer naturen, viser en ny
dansk undersogelse nemlig, at den rige gresve-
getation i kombination med de mange urter,
der vokser pd arealerne, giver kadet en rigtig
god fedtsyresammensetning og muligvis et ho-
jere indhold af antioxidanter. Samtidigt far det
en mere vildtagtig smag. Undersogelsen er fore-
taget af forskere pd Aarhus Universitet og er et
led i projektet "Smag pd Landskabet”, som har
til formal at udbrede naturplejen i Danmark.
Nir Kvag grasser pd enge og overdrev, plejer
de nemlig naturen pa den mest skinsomme og
hensigtsmeassige méde ved at holde kraftig ve-
getation nede og dermed give plads til sjeld-
ne dyr og planter. - For os betyder resultatet
af undersegelsen, at vi har fiet et godt redskab
til at forbedre den danske natur, forklarer pro-
jektleder Jaap Boes, Videncentret for Landbrug.
Vi har nemlig faet yderligere et godt argument
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for, hvorfor forbrugerne skal komme naturked
i indkebskurven. P4 den made kan vi gge efter-
sporgslen pd kedet og dermed gore det gkono-
misk mere rentabelt for landmanden, at sende
sine dyr ud at gresse pd naturarealer, lyder det
fra Jaap Boes.

Karakteristisk vildtsmag

I forseget har man sammenlignet kedet fra
kvaeg, der har grasset pa hhv. engarealer, og dyr
som har fet kraftfoder og he pé stald. Herefter
er bl.a. kedets fedtsammensztning blevet analy-
seret og et professionelt smagspanel har bedemt
det. - Smagspanelet har selv valgt ordene, som
de har karakteriseret kadet med, og her har de
altsd valgt “vildt-smag”, som karakeeristisk for
kedet fra dyrene pa engarealer,” forteller lek-
tor Margrethe Therkildsen, Aarhus Universitet.

Sundere fedt og maske antioxidanter

Analysen af kadets fedt viser ifelge Margrethe
Therkildsen et ret hgjt indhold af det sunde
umettede fedt - iser Omega-3 fedtsyrer. Det

KILDE: SMAGPAALANDSKABET.DK

er en af de essentielle fedtsyrer, som vi menne-
sker ikke selv kan danne, og derfor skal have til-
fort. - Det er almindeligt kendt, at indholdet
af grees i foderrationen til drevtyggere giver et
hejere indhold af omega 3 fedtsyrer, forklarer
Margrethe Therkildsen. - Men vores resultater
viser, at urter og en mere artsrig naturafgres-
ning yderligere oger mengden af det umettede
fedt, forteller hun. Et andet fund i undersagel-
sen var et hgjt indhold af fytansyre. Fytansy-
re er en fedtsyre, som, bl.a. har en positiv ef-
fekt pé diabetes og immunforsvaret. Den kan
kun dannes i drevtyggere ud fra klorofyl — dvs.
det grenne stof i gresplanter. - Det er et me-
get interessant fund, som vi gerne vil gi vide-
re med og mere pracist finde ud af, hvad det
er for urter pd arealerne, som har bevirket det
storre indhold, lyder det fra Margrethe Ther-
kildsen. Andre aspekter, som forskerne vil ar-
bejde videre med er en formodning om, at der
er et foraget indhold af antioxidanter i kedet
fra dyrene pa naturarealer. - Vi har konstateret,
at fedtet i kedet ikke har en sterre tendens il



at harskne, hvilket ellers er normalt ndr indholdet af umettede fedtsyrer
er hojt. Og det tyder pa, at indholdet af antioxidanter er oget, forklarer
Margrethe Therkildsen.

Resultaterne skal underbygges
Tilsammen peger undersggelsen altsa pd en rekke interessante karakeeri-
stika ved ked fra dyr pd naturarealer. Med vanlig forskerbeskedenhed er
Margrethe Therkildsen dog ydmyg overfor resultaterne. - Det er et rela-
tivt lille antal dyr, vi har analyseret. Men vi vil gé videre med undersogel-
serne og inddrage flere dyr og flere arealer for at underbygge resultaterne,
lyder det fra Margrethe Therkildsen. I forseget har man sammenlignet
kedet fra kvag, der har gresset pa hhv. engarealer, og dyr som har faet
kraftfoder og he pa stald.

Kilde: Smagpaalandskabet.dk

|
Fakta

To muskler (filet og inderlar) blev efter 14 dages modning bedgmt af
et sensorisk panel (DMRI Teknologisk Institut), for at undersege om
der var forskelle i smag og aroma afhaengig af hvad dyrene havde af-
graesset. Projektet 'Smag pa landskabet'har som malszetning at ud-
vikle naturplejen i Danmark bl.a. ved at gere det til en rentabel er-
hvervsgren for landmanden. Det skal ske ved at lgse udfordringerne i
hele kaeden fra handtering af praktiske problemer med kaernes pleje
af naturarealerne til produktudvikling af kedet og afsaetningen af det.
Projektet er et unikt samarbejde mellem Videncentret for Landbrug,
Aarhus Universitet, Videncenter for Fedevareudvikling, AgroTech, Na-
tur & Landbrug, Udviklingscenter for husdyr pa friland, kommmuner-
ne Holstebro, Skive, Randers og Ringkebing-Skjern, samt lokale land-
maend, slagtere og restauratgrer fra de fire kommuner

kort nyt

KOLEBILER SALGES

Nissan primastar 2,5 150 HK
km 136000 drgang 2007

Bemaerk kol og frost opbygning fra
Dancool, airc., motorkabinevarmer, fiernb. ¢ lds,
fartpilot, kerecomputer, infocenter, startspeerre,
seedevarme, el-ruder, el-spejle m/varme, cd/
radio, multifunktionsrat, handfrit il mobil,
armlan, kopholder, tagelygter, airbag, abs,
antispin, esp, servo, hvide blink, indfarvede
kofangere, 1 ejer, ikke ryger, nysynet, service
ok, traek. Pris: 99.900,- ex. moms.

Ring 29410776.

Mercedes Vito 111 lang

Kale/frostvogn med standkel 6 gear, airc.,
motorkabinevarmer, flemb. c Ids, parkeringssensor,
el-ruder, cd/radio. Bilen har kert for offentligt
kekken med fuld service. Synet 6. juni 2013.
Engros til CVR. Pris: 79.900,- ex. moms.

Ring 2278 0581.
AUTOHUSET L]
Kontakt VESTERGAARD
. . viden om koretgjer
Brian Mikkelsen Preben Lassen
Salgskonsulent erhverv  Salgskonsulent erhverv Autohuset Vestergaard A/S

Mobil: 29410776 Mobil: 22780581

Vejle - Fredericia - Horsens

LogiCon Nordic A/S - Kokbjerg 25 - DK-6000 Kolding - TIf. +45 76 34 28 oo

Luk Iaget!

Sporg LogiCon om ...
Emballager med genluk

Undga ressourcespild.
Leverancer i den
maengde du onsker

og til tiden.

ClLogiCon

www.logicon-nordic.dk
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bar. P4 &rsplan kan det svare til et vegtrab pa
knap tre kg. - En frokost rig p& ked medforer,
at man fpler sig mindre sulten til aftensmaden
og derved har et mindre indtag af energi — ogsd
selv om man reelt set ikke har indtaget mere
energi til frokost, siger seniorkonsulent Margit
Dall Aaslyng, Danish Meat Research Institute,
DMRU, pa Teknologisk Institut. Instituttet har
kortlagt spisevanerne hos 134 15-16 arige ef-
terskole-elever p& Osted Efterskole ved Roskil-
de. De 134 elever fik pé fire forsegsdage to
gange en proteinholdig frokost og to gange en
almindelig frokost. Efterfolgende fik de male
deres oplevelse af appetit seks gange i lobet af
dagen. Endelig blev det registreret, hvor meget
de spiste til aftensmad. Det viste sig, at energi-
indtaget til aftensmaden blev ca. 250 k] lavere.
- Vi kunne se, at eleverne tog mindre portio-
ner til aftensmaden, nar vi havde skruet lidt op
for kedindtaget til frokost. Protein er det mest
mettende naringsstof pr. energienhed, vi har.
Det viser mange undersogelser, og nu har vi do-
kumenteret, at det ogsd fungerer i det virkelige
liv. Hvis man spiser en proteinrig frokost, spi-
ser man mindre til aftensméltidet, fastslir Mar-
git Dall Aaslyng. Begge frokostmaltider havde
et energiindhold pa ca. 2300 kJ, hvor 35% af
energien udgjordes af protein i den proteinri-
ge frokost modsat 15% i den almindelige fro-
kost. - Kod indgér ofte i aftensmaltidet, men
hvis man skal udnytte den mettende effeke af
kedprotein, ber man indtage ked tidligere pd
dagen Udover at ked er en kilde til hgj-kvali-
tetsproteiner, bidrager kedet ogsa med en rek-
ke vitaminer og mineraler, siger Margit Dall
Aaslyng. For at holde vegten eller hvis man
gnsker at tabe sig kan dagens maltider bestd
af magre kod- og palegsprodukeer fra gris, ko,
fjerkre og lam samt andre proteinrige fodevarer
som magre mejeriproduketer, g, fisk, skaldyr
og belgfrugter kombineret med fiber og fuld-
korn. Undersogelsen er en del af projektet ”Svi-
neked med fokus pd sundhed og kvalitet”. Her
har DMRI ogsa udviklet en snackpelse, hvor
en del af fedtet er erstattet af kostfibre. Polsen
er pt. under forbrugertest.

Kilde: DMRI Teknologisk Institur

Watch Medier lancerer nyt

medie om fgdevareindustrien

Det hastigt voksende mediehus Watch Medier
etablerer til foriret netmediet FodevareWatch,

der gér helt teet pa fode- og drikkevareindustri-
en, skriver virksomheden i en pressemeddelel-
se. Inden lenge far fodevareindustrien sit eget
uathengige branchesite. Watch Medier lance-
rer til fordret FodevareWatch med nyheder mal-
rettet personer og virksomheder med interesse
for en af de vigtigste brancher i dansk erhvervs-
liv. FedevareWatch vil blandt andet dekke virk-
somheder inden for mejeriprodukter, kad, o,
ingredienser, fisk, bred, gront, konfekture og
fodevareudstyr. - Danmark har en af verdens
storste fodevare-klynger, der rummer bade sto-
re internationale flagskibe og en bred under-
skov af mindre virksomheder. Omridet er ikke
bare et af de vigtigste i dansk erhvervsliv, men
ogsa afggrende for hele Danmarks fremtid. Og
den betydning vil bare stige de kommende ar.
Vi mener, at der er behov for et uathengigt,
kritisk og fair erhvervsmedie, der tager bran-
chen alvorligt, siger Anders Heering, direktor
og chefredakter for Watch Medier. En fast stab
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af dedikerede journalister vil alle hverdage leve-
re uathangige, troverdige, kritiske og fair ny-
heder med fokus pa virksomhedernes bundlin-
jer, konkurrencesituation, rammevilkér, politik,
ledelse, holdninger, innovation og meget mere.

Laveste inflation siden 1953

Inflationen landede sidste ar p4 0,8 procent, vi-
ser tal fra Danmarks Statistik. De generelle pris-
stigninger i Danmark landede pa 0,8 procent i
2013, og det er det laveste niveau siden 1953.
Ikke siden 1953 har Danmark haft sa lav infla-
tion som i 2013. Inflationen landede sidste ar
pa 0,8 procent, viser tal fra Danmarks Statistik.
Det er det laveste niveau for drsgennemsnittet
for de generelle prisstigninger i Danmark i 60
ar. - Det er formentlig en rekord, der kommer
til at std uberort i mange 4r fremover, skriver
Tore Stramer, chefanalytiker i Nykredit, i en
kommentar.

- Forklaringen pa det historiske dyk i inflati-
on skal findes i den skonomiske krise, der har
holdt sdvel dansk som europzisk skonomi i et
jerngreb over de seneste 4, tilfgjer han. Den
lave inflation er hjulpet pd vej af, at det er sveert
for danskerne at hente store lgnstigninger hjem,
ndr krisen kradser, og beskeftigelsen falder, ly-
der det fra Tore Stramer. - Samtidig med at den
lave og til tider faldende eftersporgsel har bety-
det, at butikker og virksomheder ikke har kun-
net gge priserne i samme tempo som tidligere,
siger han. Derudover har regeringens senkning
af afgifter pé ol og sodavand ogsd givet forbru-
gerpriserne et lille hak ned og har hjulpet det
lave arsgennemsnit pa vej.

Lav inflation er godt nyt for forbrugerne, som
far styrket deres kobekraft, lyder det fra Lone
Kjergaard, chefekonom i Arbejdernes Lands-
bank. - For selvom lgnstigningerne var sma i
2013, var stigningen i forbrugerpriserne endnu
mindre. Danskerne reallon steg derfor i 2013
i modsetning til de to foregéende &r, hvor re-
allenningerne skrumpede, siger hun i en kom-
mentar. Det samlede forbrugerprisindeks steg i
december 2013 0,8 procent i forhold til sam-
me méned sidste 4r.

12012 landede inflationen samlet pa 2,4 pro-
cent.

Kilde: Ritzau/Landbrugsavisen
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| Aalborgs zeldste slagterbutik

Godt gammelt handvaerk — som betaler sig

Aalborgs ®ldste slagterbutik fylder 105 4r og
ikke nok med det, si har de to nuverende in-
dehavere Karsten Andersen og Mikael Helstrup
snart haft slagterbutikken pa @sterbro i 25 r,
skriver virksomheden i en pressemeddelelse. De
star foran et jubilzeum, som ikke mange opnir
i disse tider.

- Vi var ikke i spor i tvivl, da vi satte os ned
og bestemte at preve lykken sammen i den
gamle slagterbutik, men det har ogsa varet en
travl tid, hvor arene er flgjet af sted. Her i marts
er det 25 ar siden, vi slog derene op for de for-
ste kunder. Mange af de samme kunder kom-
mer stadig vek i butikken, bare i en lidt @ldre
udgave, udtaler de 2 ejere med et smil pa le-
ben. Lordag den 1. marts fejrede vi dagen med
en fest for vort personale. Den 25. april holder
vi reception for kunder, forretningsforbindelser,
samarbejdspartnere og venner af huset med lidc
leekkert til gane og hals. I uge 18-19 vil vi lave
lide fest i butikken for vore kunder med rigtig
mange gode tilbud pa til 25 kroner sd de ogsd
kan marke, at deres slagtere har veret der i 25
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4r. - Vi har lige fra starten satset pd at lave pa-
leeg efter de gode gamle opskrifter, der har ve-
ret her i butikken siden starten i 1905, udtaler
Karsten og Mikael. - Det vil sige at leverpo-
sten, rullepglsen, kedpelsen og spegepolsen sta-
dig smager som dengang. Vi laver dagligt en del
smorrebred til salg i butikken og ogsa ud af hu-
set. Smerrebrodet er naturligvis med hjemme-
lavet paleg og salater. - Vi fir lebende positive
og dejlige tilbagemeldinger om, hvor godt vo-
res smortebred smager. Og kunderne uderykker
glede ved, at det ikke er kobepaleg fra fabrik-
ker, de far. Nar det sker, s tenker vi hver gang
pd tv-serien Matador, hvor tante Moghe spiser
boller i Varnes’ stuer og udtaler: "Det er en ke-
bebolle — den er ikke hjemmelavet!”

Kod og sandwich

- Gennem tiden har vi gjort noget ekstra ved
vores kodsalg, si vores kunder kan komme og
f4 netop den udskering, som de gnsker. Nér

folk skal betale, siger de: ”Bliver det ikke mere?

Vi troede, at I var dyrere end supermarkeder-
ne!” Forbrugerne glemmer ofte at se pé kilopri-
sen, inden de keber, og ser kun pé det lille il-
budsmerke, der sidder pd pakken. Sa slagteren
er ofte billigere, og kunderne har mulighed for
at se det kod, som vi friskhakker i butikken, nar
de bestiller det.

Med tiden er butikken ogsa blevet til lidt af
en grillbar med hjemmelavet bofsandwich med
sovs, forskellige burgere med hjemmelavet bef,
hvor farsen forst bliver hakket, nir kunden be-
stiller. Vores sandwichafdeling er vokset kraftigt
de senere ir, fordi vi forst varmer bradet, nar
kunden bestiller, og s& har vi et dejligt udvalg af
fyld, som kunden selv kan velge imellem. Om-
setningen i “Vores varme afdeling” stiger ogsé
fra dag til dag. Dagens middage er populare for
de mange hindvarkere, pensionister og unge
mennesker, som henter deres daglige mad i bu-
tikken. En stor portion af friskstegte frikadeller,
farserede porrer, et hav af biksemad, svensk pol-
seret, pastaret og andre ferdigretter ryger over
disken hver dag, slutter Karsten og Mikael.
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Messe
oversigt

2014
Vi har lige fra starten satset pa at lave palag efter de gode gamle
opskrifter, der har veret her i butikken siden starten i 1905, udtaler FoodExpo, Herning
Karsten og Mikael. 16~ 18. marts 2014
Messe for specialfadevarehandelen
(slagterforretninger, bageri og konditori,
fiskehandlere, frugt & grent m.fl), restauranter,
hoteller, foodservice og fadevarebranchen i
det hele taget.
www.foodexpo.dk

Sial, Paris

19.-23. oktober 2014
International fedevaremesse.
www.sialparis.fr

Nordic Organic Food Fair, Malme
26.-27. oktober 2014

Den gkologiske branches udstillingsvindue
Gennem tiden har Delikatessen @sterbro gjort noget ekstra ved www.nordicorganicexpo.com
kedsalget. Kunderne kan f& netop den udskaering, som de gnsker. 9 P

Foodtech, Herning
4.-6.november 2014
Maskiner i fodevarebranchen.
www.foodtech.dk

o FLESKEKOD \

o JCAIVE K@ Fachpack, Niirnberg
——ENTT i 29. september - 1. oktober, 2015
- Emballage og etiketteringsmesse

www.fachpack.de
Anuga, Keln

10.- 14. oktober 2015
International fedevaremesse
www.anuga.de

Delikatessen @sterbro, som ligger pa @sterbro 58 i Aalborg, holder
reception for forretningsforbindelser, samarbejdspartnere, kunder og
venner af huset fredag den 25. april kl. 13 - 17.

2015

N Iba, Diisseldort
a v n e n yt 12. september - 17. oktober 2015
International bagerimesse.
www.iba.de
Scanpack, Gotehorg
Ny pressechef i Fadevareministeriet 20.- 23. oktober 2015
Tidligere pressechef for SF skal std i spidsen for Fodevareministeriets presseenhed. Fodevare- %Vavr\fslzgxggcegt;aIIagemesse.
ministeriet har ansat journalist Tasja Parize som ny pressechef. Tasja Parize er 40 &r og uddan-
net journalist fra Roskilde Universitet. Hun kommer fra en stilling som studievert og produ-
cer pi P1 Debat pa Danmarks Radio. Hun har tidligere varet ansat som pressechef for SF’s
folketingsgruppe og ministerhold. Desuden har hun veret ansvarlig pressekoordinator for SF’s 201 6
medlemmer af Europa-Parlamentet, Margrethe Auken og Emilie Turunen. Tasja Parize skal sta
i spidsen for Fadevareministerens presseenhed. Her skal hun sta for den faglige ledelse og pri- IFFA, Frankfurt Am Main
oritering af pressearbejdet for ministeren samt for den strategiske udvikling af Fedevaremini- 7.-12.maj 2016
steriets pressearbejde. Tasja Parize tiltreeder stillingen som pressechef tirsdag den 1. april 2014. International messe for kedindustrien
Kilde: Landbrugsavisen www.iffa.com
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« Butiksindretning

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
- Emballage Butiksinventar

Belysning

- Catering

- Grossister bago-line ~
+45 6261 6666 g

- Knive/sliberier Hans Berg &
+455133 9434 ~

—~+

©)

n

mail@bago-line.dk
www.bago-line.dk

- Krydderier

Din totalleverandgr

Branchens staerkeste emballage

- Kunsttarme og produktlgsninger.

. Kod engros FODEVAREEMBALLAGE

DETAIL & CATERING
Kvalitetstryk TAKE AWAY & CONVINIENCE
- Maskiner - . KANTINER & STORKOKKENER
i smé oplag il HOTEL & RESTAURANT

- Mejerivarer meget lave priser! BAGER & SLAGTER
RENGORING & AFTERRING
BORDDFEKNING

+ Regsmuld

PaperlinX Packaging

R°d . X G TIf. +457010 3366
- Radgivning .
www.paperlinx.dk
GRAFISK PRODUKTION ODENSE

- Skilte og reklame Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@

post@gpo.dk

- Vegte

Personligt

iPhone cover
- Printet direkte pa coveret

Pot & Pande

i Importor af:

2 Plexiline
A“noncer '"I eksklusiv diskindretning m. fade og

skale i G/N standard sterrelser
H .plexiline.dk
fedevaremagasinet wiww.plexiline.d
' EUROLUX
fedtfrie pander/gryder m. CARBON
TIf. 5150 -nu ogsa til INDUKTION
bi,-press@mail. o www.potogpande.com

Pot & Pande

Madsdige 4 - 8970 Havndal Se mere pa www.design2cover.dk
TIf. 86 47 11 33 - Fax 86 47 11 34
e-mail: info@potogpande.com

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fadevareemballage

Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr

Rengaringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

~—
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Var med i
fedevaremagasinets
leveranderliste !

TIf.515067 17
bi-press@mail.dk
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AB E3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkakkener

Aalborg
Kystvejen 80
9400 Ngrresundby
Tel. 96 32 41 00

Ole RomersVej 6
6760 Ribe
Tel. 75 42 18 33

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

Holstebro

Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

Aarhus
Beta 1, Seften
8382 Hinnerup

Tel. 7222 42 24

Kebenhavn
Park Allé 362
2605 Bragndby
Tel. 72 302 402

Y o |

-

www.abcatering.dk

o KNIVE: “Professional Line”

* SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
0g slibemaskiner

* Rea: Vogne/Reoler - plast

e Titanum: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/ngddetrae

PLeagentur
Vyfisvej 18 - 6000 Kolding

TIf. 75 56 77 00 - Fax 75 56 77 30
Bil 40 27 7518
pl@pl-agentur - www.pl-agentur.dk

Din landsdaekkende totalleverander

BC CATERING Aalborg
Jellingvej 24 + 9230 Svenstrup
Tel. 98 38 01 33

BC CATERING Hemning
Hedelandsvej 18 « 7400 Herning
Tel. 972214 33

BC CATERING Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20 « 8660 Skanderborg
Tel. 87 9387 93

BC CATERING Kolding
Kokbjerg 28 + 6000 Kolding
Tel. 76 32 18 00

BC CATERING Odense
Bleekhatten 10+ 5220 Odense S
TIf. 63 15 88 55

BC CATERING Roskilde
Langebjerg 17+ 4000 Roskilde
TIf.: 46 77 3500

BC CATERING Nykgbing F.
Grgnsundsvej 266 « 4800 Nykabing F.
Tel. 54 4927 00

Var med i
fedevaremagasinets
leveranderliste !

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk

leveranderliste

@ L.A. Slagterartikler

« Krydderier/marinader
« Tarme — natur/kunst

« Emballage

« Rengoring

« Maskiner/inventar

« Knive/handveerktgj
«Vacum/poly-poser

Ydinggade 4, Yding - 8757 Qstbirk
TIf/Fax: 8788 5078 - Mobil: 2371 0078
Email: LA-slagterartikler@sol.dk

TUf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk

Lad os

INSPIRERE
dig...

Leverander af krydderier,
faerdigblandinger,
marinader og kunsttarme

Undasia

agens skyld

AVO

SKANDIMAVIA
Den sikre vej til god smag

= | =50
P s

= Krydderier = Net

= Dressing = Kunst- & Naturtarme

= Marinader = Stegefolie

= Tilsetningsstoffer = Opskrifter

HI-Park 491 | 7400 Herning
TIf. 97 21 60 59 | Fax 97 21 70 59 | www.avo.dk

Bedre til det andre er gode til...

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

pbeoceccocccccccccccccccccoccee o

SALG AF:
Slagterartikler - Krydderier

Emballage - Knive - Wakumposer
Krympeposer - Naturtarme
Kunsttarme og Skumemballage

peoececcoccccccccccocccccoccoe o

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

w @%ﬂm@%

Krydderier/-blandinger | Marinader
Emballage | Natur- & Kunsttarme

TIf. 86291100 | otz.dk

KRYTA

KRYDDERIER

>

Forhandling of

Qe
Navervej 32, 4000 Roskilde

TIf.: 46 75 60 01
Fax: 46 7570 05

www.kryta.dk

e
I! .'a'.-."-'i'.__.:'r-l'-'-'-'-' ﬁ._m

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER
+ Kunsttarme og Net
- Kunsttarme med eget tryk
- Naturtarme
- Krydderier og Marinader
- Tilseetningsstoffer
- Vacumposer
- Knive og Handvarktgj
- Nye Maskiner og Rgganlaeg
+ Brugte maskiner

Nr. Hostrupvej 22 - 6230 Rgdekro
TIf: 74 69 43 30 - Fax: 74 69 46 99
www.takryma.dk

takryma@takryma.dk

harles fhristiansen™
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.
Ogsad i smd mangder.

Ring til Susanne for
naermere oplysninger
og priser.

TIf. 38 19 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk
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TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 3278

]
DanePork

www.danepork.dk

St. Lihme Mollevej 13
St. Lihme - 7183 Randboal
TIf. 75 88 38 66 - Fax 75 88 39 20
info@danepork.dk

~JERDS
N

Grovopvasker
Servicevasker
Kassevasker
Tunnelmaskiner
Bordsystemer

JEROSA/S  www.jeros.com
Nyborgvej 5 . jeros@jeros.dk
TIf: 63623913 . 5750 Ringe
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ingvald

EFEA AR R AR AR R R

Vor viden
- din fordel!

-----------------------

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1%3E

SCANPACKAGING.

FLOWPAK — OG VERTIKALE
POSEPAKKEMASKINER

< TRAYSEALER

< DYBTRZAEKMASKINER

«<* KOMBINATIONSV/AEGTE

< SLICEUDSTYR

< ROBOTTER

«* FOLIE OG EMBALLAGE

< SERVICE OG REPARATION

WWW.SCANPACKAGING.DK
SCANPACKAGING A/S
LINNERUPVEJ 3 — 7160 T@GRRING
MAIL. SALG@SCANPACKAGING.DK

TLF. 76 90 50 60

PACK

SERVICE

KRYMPEPAKKEMASKINER
VAKUUMPAKKEMASKINER
FLOWPAKKEMASKINER
POSEPAKKEMASKINER
DYBTREKMASKINER
VEJESYSTEMER
TRAYSEALERE
VAKUUMPOSER
KRYMPEPOSER
Sous-vIDE POSER
FLExiBLE FoOLIER

PM Pack Service A/S

Sverigesvej 12 8700 Horsens
TIf. 7560 2000 Fax: 7560 1660

mail@pmpack.dk - www.pmpack.dk

<

handtmann
VF608 -
a—

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

A/S Conserves-Teknik
Vibevej 6 - 5540 Ullerslev
Telefon 65 35 30 31
ct@conserves-teknik.dk

&

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!
L J

GOR DET LET

FORDINE
KUNDER AT
FINDE DIG!

Var med i
fedevaremagasinets
leverandarliste !

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk

Kvalitetstryk
i sma oplag il

meget lave priser!

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

Peder Skrams Vej 4 5220 Odense S@
post@gpo.dk

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

\ fax. 75 65 26 47 - email: om.olsted @mail.dk /

E

Annoncer til
Indevarerﬁagasinet*

‘ Msis0e7

g bi-press@mail.dk

] Y i
LA

- fa printet dit eget
billede direkte pa
coveret til din iPhone

.
www.designzcover.dk

RAGSMULD

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

¢ Lavt bakterieindhold

v Totalt stovrenset

¢ Uden lim og kemikalier

v Miljovenligt

v Levering fra dag til dag

v Endvidere forhandles
forskellige flis typer
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TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55
Pa Sjzlland henvises til:
Takryma v/ Jergen Olsen

TIf. 57 61 21 43 - Mob. 20 45 43 13
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leveranderliste

Dansk

Revision
DANSK REVISION SLAGELSE -
2 1 0 ProLon-DSM Regnskab og radgivning SMEDEJERNS- (‘scanvaegt
=) \ rolLgn til fodevarebranchen Vaegt
z{é‘; Nemmere og billigere SKILTE Paekgke g
N Isnbehandling akkemaskiner
. Kontakt Prismeerkningsanlaeg

Karsten Kildegaard

TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 20 41 50 21
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Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsveegte

Kontanthandteringsanlaeg
6’ Verifikation og service
Scanvaegt Nordic A/S

Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M

S U R R OW TIf. 65916000 - Fax 65916100

info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk
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Tronholmen 3 - 8960 Randers S@
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proloen@proloen.dk - www.proloen.dk SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK
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Prismasrkning
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GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

Landsdakkende
salg & service

Direktgr Torsten Buhl

Poppelvej 83 )
5230 Odense M E handel Uden
Telefon 66 12 87 30 dyre licenser f LIBRADAN

GULDAGER VAEGTE OG MASKINER
G 72 444 409
info@libradan.dk - www.libradan.dk
GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

Telefax 66 12 87 94
Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 64 7110 58

Marketingchef Ulrik Olesen

Telef
elefon 214553 35 FPR Forsikringsmaegler A/S
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Her ses "Kal og Redder”

i 3 variationer: Med varm-
reget laks, mandler &
friskkvcernet peber, rejer
& brgdcroutoner og
tandori-kylling & humus.

EN GRUNDSALAT

Uanede variationsmuligheder

Returneres ved varig adresseaendring

Lammefjordsgrent har udviklet en roekke nye spcendende salatblandinger med
fokus p& grove grantsager som kdl og rodfrugter. Delikate snit og kombinationer,
der let og enkelt kan varieres. "Kal og Redder"” er en skan blanding af helt fint-
sk&rne blomkal, broccoli, gulerod og pastinak samt fintsnittet hvidkdl og grenkdl.
Grove grentsager som en fin salat med ef flot farvespil og en god holdbarhed.

Er du pd Foodexpo i Herning, s& kom forbi vores stand i Hal M nr. 9752 og se de

mange nye salater. g Y
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DLG Food AN

Axelborg ﬁ

www.dlgfood.dk smagen er frisk og sprod Food

Vesterbrogade 4A

DK-1620 Kgbenhavn V Eg I

TIf. (+45) 33 68 30 10

Fax: (+45) 33 68 87 10 LAMMEFJORDS GRONT d 8



