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synspunkt

God plan!

Fra den nuverende regerings forste dag i embederne har vi hert den
predike om, at den vil trekke Danmark ud af krisen”. Det gav me-
ning i begyndelsen, men i den senere tid har krisen kun bestdet i rege-
ringens evindelige snak om, at vi skal ud af den. Det har vi veret lenge.
De skonomiske negletal er nu sa flotte, at det i sig selv er et problem.
Eksempelvis er betalingsbalancen sa god, at EU advarer om, at vi er ved
at komme i “makrogkonomisk ubalance” Og hvad angar arbejdslashe-
den, er den selvfolgelig altid et problem for
dem, som ikke har et arbejde og gerne vil , .

have et, men de aktuelle 5-6 procent er fak- ” Vieraltsa ude
tisk meget passende ud fra en nationalsko-
nomisk betragtning, hvor ”overophedning”
ellers kan vere en risiko.

Sé& hvorfor bliver regeringen ved med at tale om “krisen”? Det gor den
af to grunde: Den ene er, at Regeringsgrundlagets hele forudsetning er,
at Danmark er i krise. Uden krisen er grundlaget for grundlaget vek. Og
s er regeringen selv i krise, for s skal den lave et nyt, og det anses for
helt umuligt s4 teet pd neste folketingsvalg.

Den anden grund er, at regeringen leenge og intenst har arbejdet med
diverse vaekstplaner, som alle har skullet "trekke Danmark ud af krisen”.
Sé kan det jo ikke nytte noget, at der ingen krise er. Den nyeste vakst-
plan har dog féet en lille tilfgjelse i overskriften: Danmark helt ud af
krisen”. Vi er altsd ude — nu skal vi bare selt ud. Lad os habe, at allerede
denne erkendelse vil sette gang i det forbrug, som er den vigtigste traek-
kraft i den forbindelse.

Niér det er sagt, er der grund dil at glaede sig over regeringens nye veekst-
plan. Ikke kun pd grund af den meget omdiskuterede seenkning af PSO-
afgiften, men primeart fordi planen meget klart sigter mod at hjelpe sma
og mellemstore virksomheder.

—nu skal vi bare helt ud

Ogsa mere specifikt pd fodevareomradet er der grund til at rose rege-
ringen. I planen kan man saledes lese, at “regeringen onsker at ophave en
rakke danske serregler, der medforer omkostninger for virksombederne, men
som samlet ser ikke bidrager til at oge forbruger- og fodevaresikkerheden. Re-
geringen vil ophave sarregler og -ordninger svarende til 74 mio. kr. i drlige
byrder, herunder bl.a. krav om hygiejne-uddannelse, krav til betegnelsen for
alkoholfrie ol samt serregler vedr. opvarmning. Desuden forenkles reglerne for

tilswtning af neringsstoffer til fodevarer betydeligt.”

Endvidere vil regeringen ophave
naringsbrevsordningen. Her er angi-
veligt 17,5 mio. kr. at spare for virk-
somhederne.

Ogsd slagterierne kan glede sig, hvis det
stér til regeringen: ”Kodkontrollen pé slag-
terier finansieres via kontrolafgifter. Kontrol-
len er effektiviseret meget gennem de senere dr.
Regeringen onsker at fortsatte effektiviserin-
gerne pd omrddet siledes, at omkostningerne
nedbringes med yderligere 28,5 mio. kr. frem
mod 2020.”

Og man har heller ikke overset den barri-
ere, som miljegodkendelser kan udgere: ”Re-
geringen vil omlegge miljoreguleringen, si der
i hojere grad stilles krav til virksombedernes
udledning til miljoer frem for virksombeder-
nes produktionsniveau. Det vil sikre virksom-
hederne storre fleksibiliter i deres produktion
uden ar oge miljobelasningen.”

Alt i ale: Slet ikke s ringe endda.

Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre

......................................................................................................................
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Nye overenskomster, nye specialfodevarebutikker,
ny grillsaeson og meget andet

Her i majudgaven kan du lese om alt lige fra nye grill-
marinader dl nyt grilludstyr dl grillsesonen 2014, som
kan sikre, at kunderne kan fa en succesoplevelse, nar
de griller pa terrassen og i deres haver. Las ogsa om,
hvordan man undgir stegemutagener pa grillen. I bla-
det kan du lese om den seneste overenskomst, der er
blevet indgdet mellem Danske Slagtermestre og HK. Pa
trods af, at krisen endnu ikke har sluppet sit tag, kom-
mer der nye specialfedevareforretninger til. Las bl.a.
om en ny ostebutik i Roskilde, ny slagterbutik i Nr.
Aaby og et slagtehus ved Struer, men ogsa om et livs-
verk i Stovring, som kan kebes.

Kontrolomkostninger for eksportorer

Les ogsa her om organisationen SamMark, der er en
felles organisation for producenter og eksporterer af
levende dyr, og om foregede kontrolomkostninger for
virksomhederne. Fodevaremagasinet dakker stort og
smat, og du kan derfor ogsa i dette nummer leese om
bide et lokalt marked "Kulinarisk Sydfyn”, men ogsa
en stor international fedevaremesse ”Thaifex”.

Nye trends

Las om nye emballagetyper, intelligent betaling samt
lide om forventningerne til fremtidens kedforbrug og
forbrugernes forventede indkebsadfard.

Kel og varetransport

Fedevarer skal holdes pd kel - bide under transport og
i butikken. Les mere om dette vigtige tema i naste ud-
gave af Fodevaremagasinet, som udkommer 20. juni.

Tilmeld dig vores nyhedsmail

Har du ikke allerede tilmeldt dig bladets nyhedsmail,
s gor det pé vores hjemmeside www.foedevaremagasi-
net.dk, si du ogsa kan fa de seneste nyheder direkte i
din mailboks. Husk ogsa at med en annonce i Fodeva-
remagasinet, ndr du ud til hele branchen. Kontakt Bir-
the Lyngse pa df. 5150 6717 eller pa mail bi-press@
mail.dk og f& en snak om, hvordan din virksomhed og
dine produkter bliver synlige i branchen og f3 samtidig
et godt tilbud pa annoncering.

God laselyst!
Redaktionen
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aktuelt

Slagter

Borgere |

slagterbu

N\r. Aaby sikrede
ks overlevelse

Bankerne sagde nej, da ungt par ville kgbe en forretning, men lokale erhvervsfolk sagde ja

0g satte penge i butikken

Da slagtermester Dennis Serensen i Nr. Aaby
pa Fyn i sommeren 2013 satte sin forretning,
Dstergades Slagter, til salg, meldte parret Ani-
ka Bauer og Ulrik Matthiasen sig pa banen
som kebere for at realisere dremmen om at bli-
ve selvstendige.

Men banker og kreditforeninger smakkede
kassen i. Parret kunne ikke f3 lan til at kebe for-
retningen, fordi de kort tid forinden havde op-
taget lan i forbindelse med byggeri af et nyt hus.

Lejer butik pa favorable vilkar

Det sd derfor ud til, at borgerne i Nr. Aaby vil-
le komme til at std uden slagterforretning, da
der ikke var andre kgbere pa banen. Det var der
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mange, som ikke var glade for, bl.a. indehave-
ren af det lokale firma BM Lakering. Sammen
med to andre investorer kgbte han slagterfor-
retningen af Dennis Serensen og lejede den ud
til Anika og Ulrik pé favorable vilkar.

Den 4. februar i &r kunne parret gendbne
forretningen under navnet Slagter Matthiasen

i den lille vestfynske by med kun 2.949 ind-
byggere.

Nr. Aabys indbyggere er glade for slagteren
- Byens indbyggere har taget rigtig godt imod
os, s& det er giet over al forventning, siden vi 4b-
nede, siger Anika Bauer og tilfgjer, at Nr. Aaby
ogsd har et godt opland at trekke kunder fra.

TEKST: EIVIND SBNDERBORG JOHANSEN

Borgerne er meget opmerksomme pa, at de
for at holde liv i byen og dens handelsliv skal
stotte op om de lokale forretninger, og det er
de gode til. Det s vi tidligere, hvor folk stod
sammen om at redde byens biograf, forteller
Anika.

Slagter Matthiasen er ikke byens eneste for-
retning med salg af ked og pileg. SuperBrug-
sen har en slagterafdeling. Derudover har byen
en Netto og en Rema 1000.

Skiller sig ud pa kvalitet

- Vi skal skille os ud fra konkurrenterne ved at
levere hoj hindverksmassig kvalitet som alter-
nativ til supermarkedernes gaspakkede ked. Alt



i butikken er hjemmelavet, og vi fremstiller et
bredt udvalg af pelser og regvarer i vores eget
polsemageri, oplyser Ulrik.

Slagter Matthiasen er ogsa leveringsdygtig i
mad ud af huset og ovnklare retter.

Slagter med guldmedalje
Béide Anika, 35 4r, og Ulrik p& 32 har en god
faglig ballast. Ulrik er udlert med guldmedal-
je hos slagtermester Carsten Moller i Hessgade
i Middelfart og var indtil &rsskiftet ansat hos
Mad Med Mere i Strib.

Anika er udlert hos slagteren pd Odensevej
i Middelfart. Hun har suppleret sin slagterud-
dannelse med forskellige regnskabskurser, sd de

1Borgere i Nr. Aaby reddede byens slagterforretning.

2 Parrets faglige ballast betyder, at de er meget
bevidste om, hvad der fungerer og ikke fungerer, nar
der skal drives slagteforretning.

3 Anika Bauer er 35 &r og udleert hos slagteren
pd Odensevej i Middelfart.

4 Ulrik Matthiasen er 32 ar og udlzrt med guldme-
dalje hos slagtermester Carsten Mgller i Middelfart.

5 Udsnit af forretningen.

var kleedr p4 til opgaven, da muligheden for at
springe ud som selvstzendige viste sig. Parret
har desuden haft en konsulent fra Danske Slag-
termestre til at gennemga forretningens gkono-
mi inden overtagelsen.

Parrets faglige ballast betyder, at de er meget
bevidste om, hvad der fungerer og ikke funge-
rer, nar der skal drives slagterforretning. Det
teller ogsa, at Anika er fodt og opvokset i Nr.
Aaby og derfor har et godt kendskab til egnens
befolkning.

TEMA: KRYDDERIER, MARINADER

aktuelt

DK-Kod
har
droppet
salg pa
nettet

Slagtermester
Allan Smaerup driver nu

udelukkende et slagtehus
TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Allan Smerup dbnede i 2010 DK-Kod
med salg af slagtervarer pa internettet.

Samtidig passede han sit job som slag-
ter hos Danish Crown. I 2013 lukkede
han netsalget ned, droppede arbejdet pa
slagteriet og begyndte som selvstendig
pa fuld tid at drive DK-Ked i Linde ner
Struer, men udelukkende som slagtehus.
- Kunderne kebte alt for smé portioner
ad gangen pa nettet til, at det kunne betale
sig at have det store arbejde med forsend-
else og administration, sa i august 2013
dbnede jeg slagtehuset efter at have ned-
lagt nethandelen, forteller Allan Smerup.
DK-Kad slagter mellem 40 og 50 dyr
om ugen, dels som returslagtninger, dels
til direkte salg fra slagtehuset, hvor kun-
derne en gang om maneden kan afhen-
te forudbestilte slagtevarer; for eksem-
pel opskeringer af fersk ked, kronvildt
og spegepglser fra DK-Kods eget polse-
mageri.
Slagtehuset har en lerling, en fleksjob-
ber pé halv tid og en slagtersvend ansat.
Allan Smerup er medlem af Danske
Slagtermestre og bruger foreningens sy-
stem til egenkontrol.
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Butiksslagter
til
Selvstendig pa Djursiand

Generationsskifte hos Kolind Slagteren

Ved arsskiftet fik Kolind Slagteren pa Djursland nye ejere. Slagtermester
Johannes Friis valgte at g& pa efterlon efter at have drevet forretningen i
nasten 23 &r sammen med sin hustru, Henny Steffensen.

Butikken blev overtaget af et lokalt par fra Kolind, Lone Hald, 38 og
Jan Thomsen, 34.

Ejerskiftet havde varet aftalt leenge, s parret var kladt pa til opga-
ven, og de har begge meget erfaring at treekke pa. Jan har veret slagter i
SuperBrugsen i Kolind samt slagtermester og souschef i SuperBrugsen i
Auning, mens Lone har mange 4rs butikserfaring.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Parret har gnsket at drive butikken videre i Johannes Friis’ 4nd, da det
altid har veret en populer forretning at handle i, men der er ogsa sket
@ndringer.

- Vi har udvidet sortimentet og har som noget nyt indfert dagens ret.
Vi er ogsé begyndt at selge mere mad ud af huset end vores forgenger
gjorde, forteller Jan Thomsen, der ogsa er leveringsdygtig i smorrebrod.

Lone og Jan driver Kolind Slagteren som en mand og kone-forretning
uden ansatte, men har alligevel valgt at udvide dbningstiden fra fem il
seks dage om ugen.

Grill- og inspirationsaften

Midt Vest Slagtermesterforening og AB Catering har igen i ar invite-
ret medlemmer til Grill- og inspirationsaften. Det blev en hyggeaften
sammen med personalet, hvor 10 af leverandererne fremviste nyhe-
der og spendende produkeer. Efter velkomst foran virksomheden, hvor
grillen stod klar med pglser, sparreribs og lammeked, var der efterfol-
gende rundgang for at se standene. Udstillerne havde gjort sig umage,
og folgende virksomheder prasenterede produkter: H.W. Larsen med
knivskarpt kekkengrej, Groupe Lactalis, Cater Food, Danika Grent,
Rokkedahl Kylling, W. Oschatzchen Aarhus, Gristen Salater, Cisus og
naturligvis AB Catering. Aftenen sluttede i kantinen, hvor der igen blev
budt pa lekkert grillmad med flot tilbeher. I alt deltog 56 personer fra
13 virksomheder.
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TEKST: PALLE CHRISTENSEN, MIDT-VEST SLAGTERMESTERFORENING

56 deltager lader sig inspirere til den kommende grillsason.



Overenskomst
mellem DSM
og HK Handel

Da plads

Dyr overenskomst med positive elementer ...

Danske Slagtermestre (DSM) og HK Handel indgik den 7. april en ny
3-4rig overenskomst.

Overenskomsten afspejler den ramme, som er lagt af de store organisa-
tioner ved deres overenskomstfornyelser tidligere i 4r, og som derfor ogsd
ville veere rammen, hvis parterne var giet til Forligsmanden.

- Det er ergerligt, at vi sdledes har varet nedt til at indgé en overens-
komst, som er alt for dyr i forhold til bidde inflationen og de forretnings-
messige vilkdr i vitksomhederne. Vi mé bare erkende, at vi ikke kan ret-
te op den gavmildhed, som de store arbejdsgiverorganisationer har lagt
for dagen, siger formanden for DSM, Leif Wilson Laustsen.

Han gleder sig dog over, at det er lykkedes at skabe mulighed for at
konvertere sondagstilleg til afspadsering.

Overenskomsten har veret til afstemning blandt de omfattede med-
lemmer af HK Handel. Resultatet af afstemningen blev et ja.

Kilde: Danske Slagtermestre.

To slags overenskomster

Der skelnes mellem to typer overenskomster pa arbejdsmarkedet.
Det, de har til feelles er eksempelvis regler om arbejdstid, opsigelses-
regler og tillidsmandssystemet. Den store forskel pa de to typer over-
enskomster er maden, man aftaler lgn pa:

Normallonsoverenskomst

Den samlede lgnudvikling for hele overenskomstperioden aftales i
forhandlingsforlgbet, s& der i princippet ikke kan forhandles yderlige-
re eendringer i overenskomstperioden.

Minimallonsoverenskomst

Under overenskomstforhandlingerne aftales en mindstelgn. Yderlige-
re lgnstigninger forhandles lokalt pad den enkelte arbejdsplads mel-
lem arbejdsgiver og arbejdstager. Den aftale, som Danske Slagterme-
stre og HK Handel indgik i april, er en minimallgnsoverenskomst.

aktuelt

- Det er ergerligt, at vi saledes har vaeret nadt til at indgd en overenskomst,
som er alt for dyr i forhold til bade inflationen og de forretningsmaessige
vilkar i virksomhederne. Vi ma bare erkende, at vi ikke kan rette op den
gavmildhed, som de store arbejdsgiverorganisationer har lagt for dagen,
siger Danske slagtermestres formand, Leif Wilson Laustsen.

En uddannelse med gode praktik-
og jobmuligheder
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UCR.dk - Vi bringer dig videre...

Uddannelsescentret i ROSKILDE
Slagteriskolen ucr.dbk
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En af landets storste eksportstalde. Bemaerk adskillelsen
af bilerne ved de to stalde — indtransport i den ene side
og udtransport i den anden for at reducere risikoen for
smittespedning pa tveers af landegreenser.

Offentlig administration koster

Omkostningerne til dyrleegekontrol pad samlestalde for dyr til eksport er steget markant, efter at
Fadevarestyrelsen har erstattet honorarlgnnede private dyrleeger med styrelsens eget faste personale

Interesseorganisationen SamMark er steerke util-
fredsse med de drastiske gebyrforhgjelser for
dyrlegekontrol pi samlestalde.

Gebyrerne blev forhgjet den 1. februar i &r af
Fodevarestyrelsen i forbindelse med, at offent-
ligt ansatte dyrlager i Fodevarekontrollen over-
tog kontrolbesggene, der tidligere blev vareta-
get af honorarlgnnede private dyrleger, ansat af
Fodevarestyrelsen.

- Vi betalte 760 kr. i timen til de private dyr-
leger, men nu er timeprisen for kontrol havet
til 920 kr. Dertil kommer et startgebyr pd 350.
En dyrlegekontrol varer typisk fire timer, sd i
gennemsnit betaler vi nu 1000 kr. i timen for
kontrol i en samlestald, oplyser formanden for
SamMark, gardejer og eksporter Henrik We-
stergaard, Sunds.

Han har sammen med afdelingschef i Dan-
ske Slagtermestre, Lars Poulsen, holdt mede
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med ledelsen af Fodevarestyrelsen om de dra-
stiske prisforhejelser.

65 procent af timeprisen til dyrlegekontrol
skal dekke overhead-omkostninger, dvs. Fade-
varestyrelsens omkostninger til fx ledelse, hus-
leje, okonomi og personaleadministration og ef-
teruddannelsen i forbindelse kontrollen af dyr
pd samlestaldene.

@nsker differentierede takster

SamMark argumenterede for, at overhead-om-
kostningerne skulle ggres differentierede, si-
ledes at de enkelte samlestalde kun betalte de
procentvise andele af kontrolomkostningerne,
som de reelt foranlediger.

Fodevarestyrelsen er enig med SamMark i,
at det ikke nedvendigvis er udtryk for retfer-
dighed, at alle skal betale samme procentsats
for overhead-omkostninger, men at det er den

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

enkleste made at administrere omkostningerne
pa. Styrelsen lovede dog at foretage beregninger
af, hvorvidt samlestaldene vil kunne fa fordel af
en differentiering af satserne. SamMark afventer
nu resultaterne af disse begninger.

Afdelingschef Lars Poulsen peger pd, at det ikke
kun er forhejede takster, der er arsag til at samle-
staldenes omkostninger til dyrlegekontrol er hgje.

- Omkostninger til kerselsgodtgerelse er ste-
get, efter at Fodevarestyrelsens dyrleger har
overtaget kontrollen fra private dyrleger. De
private dyrlaeger bor typisk i lokalomridet og
har kort transport til samlestaldene, mens Fa-
devarekontrollens dyrleger er samlet farre ste-
der i landet, forklarer Lars Poulsen.

Slagterierne slipper med det halve
Han peger ogsd pd, at samlestaldenes timepris
pa 920 kr. plus startgebyr for dyrlegekontrol



eksporterer kassen

SamMark kort og godt

SamMark blev etableret i 1989 som feel-
les organisation for Kreaturhandlernes
Landsforening, Foreningen af danske Eks-
portmarkeder og Dalko/ DLK (landsfor-
ening for lokale producentforeninger)

SamMark har medlemmer inden for sek-
torerne: Omsazetning af slagtekvaeg pa
hjemmemarkedet, omsaetning af brugs-
0g avlskvaeg pad hjemmemarkedet og til
eksport, omsaetning af grise, svin og sger
pa hjemmemarkedet og til eksport samt
private kreaturslagterier.

Organisationen varetager den frie husdyr-
handels interesser over for myndigheder,
andre landbrugsorganisationer, pressen
og offentligheden. Hertil kommer infor-
mation og service i forhold til medlems-
virksomhederne.

SamMark er medlem af Danske Slagter-
mestre.

er mere end det dobbelte af de 470 kr. i timen,
som slagtehusene betaler for kontrol.

- Dyrlegekontrollen er i princippet den
samme, uanset om den foretages i en samle-
stald eller pé et slagteri. Nér der er sa stor en
prisforskel, skyldes det at slagterierne har de-

Lars Poulsen peger pa, at
samlestaldenes timepris
pa 920 kr. plus startgebyr
for dyrleegekontrol er mere
end det dobbelte af de 470
kr. i timen, som slagteri-
erne betaler for kontrol.

aktuelt

Eksportbilerne vaskes og desinficeres ved
grensen, ndr de vender tilbage til Danmark.

,, En dyrleegekontrol varer
typisk fire timer, sa i gennemsnit
betaler vi nu 1000 kr. i timen for
kontrol i en samlestald.

Henrik Westergaard, formand for
SamMark, girdejer og eksportor.

res helt egen kontrolordning under Kedkon-
trollen i Vejle. Samlestederne, derimod, indgér i
en blandet landhandel organiseret under veteri-
nardirektoren. Der er tale om en ordning, som
fx ogsd omfatter kontrol af rideheste, der skal
til steevne uden for landets grenser, eller hons
som skal pd udstilling i et andet land, forklarer
Lars Poulsen og tilfgjer:

- Kontrollen af en sd bredt sammensat grup-
pe kan naturligvis ikke stromlines p& samme
méde, som det er tilfzldet med slagtehuse og
slagterier. Derfor er ordningen for samlestalde
veesentligt dyrere, og vores mél er, at de i lighed
med slagterierne far deres egen ordning.
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Ny ostebutik i Roskilde:

Efter 20-ars forpagtning af Helges Ost pa Veernedamsvej i Kebenhavn har Allan Henrichsen fdet endnu
en forretning med dbningen af Caseus i en tidligere bgrnetgjsforretning i Roskildes bymidte

Allan Henrichsen bor i Jyllinge ved Roskilde
Fjord. I Sommeren 2013 var han p4 sin dag-
lige treeningstur pd cyklen i omradet ved Ros-
kilde Fjord. Han var sulten oven pd nogle da-
ges “braklegning” med salmonellaforgiftning
og besluttede at slé et smut inden om Roskilde
for at fa noget at spise.

Det er Allan Hendrichsen og hans
21-drige datter Sabrina, der sammen
star for driften af Caseus.

10 FODEVAREMAGASINET MAJ 2014

Da Allan ndede Stzndertorvet midt i Ros-
kilde lige over for domkirken, opdagede han
en tom hjernebutik std til leje i Skomagerga-
de, hvor der tidligere havde varet solgt sko og
bernetoj.

- Det er her, jeg skal indrette en ny osteforret-
ning, tenkte jeg med det samme. Jeg kunne se,
at det var den rigtige centrale beliggenhed midt
i Roskilde ved gagaden. Det var en kelderbutik
med den rigtige temperatur til ost, storrelsen pa
lokalerne var perfekt, og der var tilmed plads
til udenders servering, sa jeg kontaktede med
det samme ejendomsmegleren, forteller Allan.

Hurtig butiksindretning
sikrede julehandelen
Lejemalet og de nedvendige tilladel-
ser til at indrette osteforretning var
pa plads i ferste halvdel af okto-
ber i 2013. Og sd gik det staerke
for handverkerne med at fi lo-
kalerne bygget om, inden jule-
handelen for alvor satte ind.
Halvanden maned senere, den
29. november, stod en totalt
nyindrettet osteforretning
klar ¢l at tage mod kun-
derne. Butikken har nav-
net Caseus; det latinske ord
for ost.

Kunderne stremmede til

- I lpbet af december hav-

de vi 5000 ekspeditioner, sa
byens borgere har taget godt

-

1tf
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imod os, siger Allan, som inden abningen ogsd
havde gjort sit for at skabe interesse for forret-
ningen.

Kundeforventninger skabt pa Facebook

- Under ombygningen havde vi dakket vindu-
erne til, sd ingen kunne se, hvad der foregik. I
stedet havde vi skrevet pa ruderne, at folk kun-
ne folge os pa Facebook, hvor vi, i takt med
at indretningen skred frem, lagde nye billeder
ind af fx en disk, et toilet eller noget tredje.
For at bevare spezndingen til det sidste afslg-
rede vi ikke pa noget tidspunkt, at det var en
osteforretning, der var pa vej. Det gjorde folk
nysgerrige, og mindst 1000 personer klikke-
de sig ind pé vores Facebook-profil i tiden op
til dbningen.

Erfaren ostehandler

Allan var absolut ikke nogen nybegynder ud i
salg af ost, da han fandt ud af, at han ville dbne
en osteforretning i Roskilde. I 20 4r har han
forpagtet Helges Ost p& Vernedamsvej, der lig-
ger pa grensen mellem den kebenhavnske by-
del Vesterbro og Frederiksberg.

Butikken havde i en periode af forskellige 4r-
sager varet en underskudsforretning, men det
blev vendt med den 29-4rige Allans overtagelse
af stedet i 1994. Og siden er det kun gaet frem-
ad pa Vernedamsvej.

Det er det ogsa i Skomagergade, hvor sor-
timentet er nogenlunde det samme som pé
Varnedamsvej, men bredere, for Allan har fiet
148 m? at ggre godt med i den nye butik mod
40 m? i Kebenhavn.



Allan Henrichsen dbnede Caseus i Roskilde sidstimnovember
2013 og havde 5000 ekspeditioner den fgrste maned.

-

Allan bager et ton brad om ugen
Oste af enhver slags, polser, delikatesser, sand-
wich og ikke mindst hjemmebagt rugbred og
italiensk bred er siden dbningen af butikken re-
get over disken i hurtigt tempo i Roskilde.

Allan er nemlig kendt for sine bred, som
han selv bager fra bunden af i selve butikken,
s& kunderne kan folge med i, hvordan bredet
bliver til. Allan har aldrig villet gd pd kompro-
mis med kvaliteten. Derfor importerer han fx
selv mel fra Italien, fordi han ikke kunne finde
en kvalitet, der var god nok herhjemme.

- Jeg bager et ton bred om ugen her i Roskil-
de til begge butikker, forteller Allan.

Ostebutik som mgdested

Butikken i Skomagergade er indrettet, sd kun-
derne kan sette sig ned og drikke en kop kaffe
til en nylavet sandwich, og nar det bliver var-
mere, er det tanken, at der skal vere udenders
servering foran butikken ved Stzndertorvet.

Allan vil nemlig gerne have, at forretningen
bliver et hyggeligt medested for kunderne, nir
det er tid for dem il en nybagt sandwich og en
kop kaffe. Han er nemlig et meget selskabeligt
og socialt individ, der ikke bare selger kvalitets-
varer, men ogsa giver kunderne en god oplevel-
se som ekstra bonus i form af en kvik bemark
eller en sludder hen over disken.

Den daglige drift af Caseus i Roskilde star
Allan selv for sammen med datteren Sabrina
suppleret af gymnasieelever som aflgsere. Drif-
ten af butikken pd Vernedamsvej er lagt i hen-
derne pa en betroet medarbejder med stor er-
faring i ostesalg.

49-drige Allan Hen-

Slagter med 20-ars jubilzum
som ostehandler

Den 20. marts i ar kunne den 49-arige Al-
lan Hendrichsen markere sit 20-ars jubi-
lzeum som ostehandler. Oprindeligt er
han uddannet slagter, og det Ia ikke i kor-
tene, at han skulle ende som ostehand-
ler, for han kunne ikke lide ost. Allan er

i dag en inkarneret ostespiser. Han leerte
hurtigt at saette pris pa de fleste oste, da
han ferst var kommet i gang med at drive
Helges Ost pa Veernedamsve;j.

Nar Allan ikke lige er i sving i forretningen,
ses han pa cyklen pa treeningsture, der
skal gere ham fit for fight til at gennem-
fore sin naeste iron-
man.

Den 20. marts
iarkunne den

drichsen markere sit

20-ars jubileum som
ostehandler. Arkivfoto.

E DELIEATISSFE™

Caseus Iigd‘e"r |
centralt i Roskilde
ved domkirken.
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Mesterslagteren

| Stavring

stopper

Inge Marie og Jens Carlsen vil saelge deres livsvaerk, som de drevet i mere end 40 ar

I nasten 41 &r har Inge Marie og Jens Carlsen
drevet selvstendig slagterforretning. De er hen-
holdsvis 60 og 62 ér og kan godt merke, at
mange ars hardt arbejde har slidt pa kroppen
og teret pa krefterne, sa nu vil de athende for-
retningen og nyde den tredje alder, som Jens
Carlsen udtrykker det.

Der er ikke sat endelig dato pa, hvornar par-
ret stopper, for forretningen skal forst szlges, og
en keber er ikke fundet endnu.

- Vi skal have foretaget et generationsskifte,
og vi vil gerne fortsette i en overgangsperiode,
hvis den kommende ejer har brug for hjelp il
at blive kert ind, siger Jens Carlsen.

Det kommer bag pa kunderne
Det kommer bag pd mange kunder, at Jens og
Inge Marie vil stoppe.

— Det kan da ikke passe, at I vil holde op
med at drive forretning, for I har jo veret her
altid. Men vi kan da ogsa godt forstd, hvis I vil
have mere tid ¢l jer selv, er den typiske reakti-
on fra kunderne, fortaller Jens.

Selvstendig pa 12 m?i 1973

Jens Carlsen kan skrue tiden helt tilbage til
1973 som selvstendig slagtermester. Pa det tids-
punkt overtog han en forretning pa 12 m? in-
klusiv kelerum i Aalborg. Her ansatte han Inger
Marie, som han senere giftede sig med.

I 1979 kebte parret en slagterforretning pa
Hjortdalsvej i Stovring. Det gik over al forvent-
ning. Kunderne satte — og sztter — pris pa slag-
terens kvalitetshindvark og hjemmelavede pro-
dukter. Det kunne merkes i kasseapparatet, for
i lobet af tre ar blev omsatningen fordoblet ef-
ter parrets overtagelse.

I 1982 investerede Jens i en ny butik, som
han indrettede i Grangérdscentret i Stovring,
mens han fortsatte med at producere varerne til
butikken pa den gamle adresse pa Hjortdalsvej.

40 spaendende ar

Jens kan se tilbage p3, hvad han kalder mere end

40 utroligt spendende ar med konstant udvikling.
Den konstante udvikling skyldes i hgj grad,

at Jens og Inge Marie ogsé har gjort meget for

Inge Marie og Jens Carlsen i 2010, da deres leverpostej blev kdret som Danmarks bedste. Arkivfoto: Birgitte Radkaer.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

at forny sig, bl.a. gennem kurser og ved delta-
gelse i fagkonkurrencer i ind- og udland.

Jeg er en fagidiot
- Jeg har altid veeret lidt af en fagidiot. Med den
harde konkurrence, vi har i dag i branchen, er
det ogsa nedvendigt hele tiden at udvikle sig og
markere sig fagligt.

P4 Foodexpo 2010 blev Jens Carlsens hjem-
melavede leverpostej kdret som Danmarks bed-
ste af slagsen. Den er lavet efter en gammel op-
skrift, som Jens har anvendt lige siden, han
begyndte som selvsteendig slagtermester.

- Der er ingen fiksfakserier ved vores leverpo-
stej. Den er lavet af lever, spzk, salt, peber og
suppe, sagde Jens i 2010 til Fodevaremagasinet
efter DM-sejren i leverpostej.

Masse af medaljer

Det var ikke bare Jens’ levepostej, der hentede
hader pa Foodexpo 2010. Hans rullepolse og
grovhakkede herregérdsspegepolse fik solvme-
daljer, mens hans landleverpolse rog helt til tops
og hentede en guldmedalje hjem til Stovring.

Den store omvaeltning venter forude

Jens Carlsen er opmerksom pa, at det er lidt af
en omveltning i tilverelsen, han og Inge Ma-
rie star overfor.

- Det bliver nok lidt merkeligt, at vi ikke
skal std op hver dag for at passe forretningen,
sidan som vi har gjort det i over 40 4r. Til gen-
geld giver det os en masse tid til at gore alt det,
vi ikke har kunnet na som selvstendige. Vi er
begge naturmennesker og vil godt bruge mere
tid ude i naturen sammen med vores hunde. Jeg
har ogsa et st golfudstyr, som ikke er blevet
rort i mange dr, og si overvejer jeg at begynde
at gd pé jagt. Dertil kommer, at vi har en have,
som vi begge godt kan lide at rode i, siger Jens
Carlsen, sa parret kommer nappe til at ligge pa
den lade side, nér livsverket i Stovring er ble-
vet athendet.
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Sydfynsk fade-
varemarked med
flere nye tiltag

En ny omgang ”Kulinarisk Sydfyn” er under-
vejs. Det arligt tilbagevendende arrangement,
der her i 2014 afholdes i dagene den 28. og 29.
juni, planlegger flere nye tiltag. Der er iflg. Mi-
kael Hansen fra Kulinarisk Sydfyn tilsagn om,
at Fodevareministeren vil komme og &bne de
kulinariske dage lgrdag den 28. juni kl. 9.30.
P4 programmet i ér vil der udover den érlige
ostekonkurrence, Nordisk Ostefestival, vaere
en rekke andre spendende tiltag. Konkurren-
cen ”Nordens oste” er en konkurrence blandt
de mange sma mejerier. I dommerpanelet 2014
omkring Nordens bedste oste er der bl.a. de to
kendte kokke, Seren Gericke og Claus holm,
som er kendt for at skabe stor opmerksomhed
omkring sig. Som et nyt tiltag er der et tema
om “havets hemmeligheder”, som gennemfg-
res i samarbejde med Naturama og Fjord &
Belt, hvor barn og voksne kan se, rore, hore
og naturligvis smage pa havets lekkerier. Bio-
logerne forteller, og Svendborg Levnedsmiddel-
skole tilbereder smagspraver. Svendborg Fortel-
lerveerksted forteller sidelobende eventyr om

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

mad. Svendborg Sundhedsplejersker forteller
undervejs om alt det sunde. Kulinarisk Sydfyn
har i 2014 ogsé en bernerestaurant med mad-
lavning i bernchgjde, hvor bernene selv laver
mad i samarbejde med kokke, hvorefter maden
anrettes. Bornene serverer efterfolgende retter-
ne for deres familie.

DM i grill kommer til Svendborg

World BBQ Association Danmark er en for-
ening som er til for at fremme grill og BBQ
samfundet i Danmark. Det officielle Dan-
marksmesterskab i BBQ vil blive atholdt i for-
bindelse med Kulinarisk Sydfyn. Programmet
for DM er i &r spreengfyldt med udfordringer til
alle de deltagende hold, hvor der udover kon-
kurrencer i okse- og svineked ogsa er katego-
rierne “blindbox” og 2 hemmelige kategorier.
Der er fx. bide udfordringer for natteravnene
savel som hurtig-grillerne. Den officielle del af
DM starter lordag formiddag og fortsetter frem
til sendag eftermiddag. Der er 20 danske hold
tilmeldt mesterskabskonkurrencen og 4 uden-

landske. Internationale hold stiller op pa lige
fod med de danske hold. De indgir dog ikke
i udtagelsen af Danmarks bedste grill-hold, da
kun danske hold er i betragtning til denne titel.

Der vil vere premieoverrekkelse og kiring af
Danmarksmester i Grill 2014 sondag kl. 15.30.
Les mere pa www.kulinarisksydfyn.dk, www.

wbqa.dk og www.grilldm.dk

Udstillere pa Kulinarisk Sydfyn

Blandt de mange tilmeldte udstillere pa
Kulinarisk Sydfyn 2014 finder man bl.a.
Aalbaek Specialiteter, Caroline, Slagter
Engstrem, Madveerkstedet, Slagterpiger-
ne, Skarg Is, Bangs Marmelade, Konnerup
Chokolade, Wendorf Bageri, Ara Speciali-
teter, Fang Laks, Franske Specialiteter, Rise
Bryggeri, Senderjysk Kal, Gundestrup Me-
jeri og Bryghus og en hel masse flere.

En "grisehale” gor det

nemt at grille eller stege

Food Flipperens specielle udformning ger det nemt at
lgfte og vende selv tunge baffer eller en hel grillkylling.
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Det er ofte de mest enkle redskaber man har
storst gavn af. - Tag nu eksempelvis Food Flip-
peren, som er et 31 cm langt spyd, hvis spids er
formet som en grisehale, fortller Per Spring-
borg fra LP sales til Fodevaremagasinet. Og
det design er ikke tilfeldigt, for netop grise-
halen gor det nemt at lofte og vende kedet,
nar der steges eller grilles og det uden at saf-
ten presses ud. Food Flipperen kan ogsa bru-
ges til mange andre formal, eksempelvis vende
bacon, fiske en kogende pose ris op af gryden

eller transportere de brand-
varme majskolber over pé en
tallerken. Det klarer den let. Og

s er den i gvrigt serdeles steerk. Fak-
tisk sd sterk, at den sagtens kan handte-
re en hel grillkylling, store morbrader el-
ler tunge T-bone steaks. Food Flipperen
fas i rustfrit stdl med sort handtag i slag-
fast plast. Nermeste forhandler kan findes pé
www.foodflipper.dk, telefon 61 55 30 16 eller

via mail pd Ip-sales@mail.



Verdensmesterskaberne i fodbold eger fokus pa
Brasilien og brasiliansk madkultur. Derfor fo-
kuserer Indasia pa den brasilianske trend Chur-
rasco i denne grillseson, hvilket de nye mari-
nader berer prag af, forteller virksomheden il
Fedevaremagasinet. Brasilien er drgmmen om
bl& himmel og hvid sandstrand, men man skal
bestemt ikke glemme maden. Indasia har lige-

som flere danske kokke sggt inspiration i "grill-
landet” og udviklet 3 spendende og smagful-
de marinader med karakeeristiske brasilianske
smagsnoter. Perfekte til fodbold og sommerens
grillaftener. Churrasco betyder grill eller BBQ
pé brasiliansk og stammer oprindeligt fra gau-
chos (cowboys), der tilberedte spydstegt krydret
ked over bal. I dag er begrebet stadig populert

Nye marinader til sommerens grillked

Den bedste grillmad kraever de bedste marinader, og Indasia har udviklet 3 nye produkter til denne grillsaeson.

og herhjemme kender man det nok mest fra de
sikaldte Churrascarias — restauranter hvor tje-
nerne serverer grillet ked direkte fra spyd.
Udover Brasilien har vi ogsa fokuseret pd
sundhed, som er en vigtig trend. Resultatet er
allergenefri marinader uden E-numre (msg, hvp
og gerekstrakt) og uden palmeolie, der lever op
til forbrugernes stadigt stigende fodevarekrav.

Brasiliansk Churrasco

Churrasco betyder grill pa brasiliansk, og denne
marinade er sydamerikansk inspireret. Med sin
flotte grenne farve er den fuld af urter og har et
frisk strejf af citron.

Smagsnoter: Persille, lovstikke, dild, hvidlag, ci-
tron.

Brasiliansk Pampas

Navnet leder automatisk tankerne hen pa brasi-
lianske sletter og gauchos. Marinaden er en rgd
"brasiliansk BBQ marinade” - mild og aromatisk
med en afrundet krydret smag.

Smagsnoter: Lag, hvidlag, chili, allehdnde.

Chili/papaya

Denne gule marinade er, med det staerke bid
fra chili og sedmen fra papaya, essensen af bra-
siliansk/sydamerikansk madlavning.
Smagsnoter: Chili, papaya, paprika, lag.

Til de nye marinader er der udarbejdet Indiasia’s velkendte brochurer "Kreative Ideer” med masser af inspiration til bade kad og tilbeher med de nye
marinader. Brochurerne kan downloades pa www.indasia.dk. Alle opskrifter er testet med hensyn til produktion og smag, og man er derfor helt sikker

pa et godt resultat.
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Sommertid er grill-tid. Solen skinner, og man
star og hygger sig, mens duften af grillstegt kod
breder sig. Desverre er det kendst, at grilning
kan medfere dannelse af stoffer, der kan vere
sundhedsskadelige — de sakaldte heterocycliske

aminer, ogsé kaldet stegemutagener. Der er isar

nd tilberedning af
nekad med naturlige
tioxidanter
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risiko for dannelse af disse stoffer, hvis kadet
bliver branket. Forsgg har vist, at det er muligt
at reducere dannelsen af stegemutagener, hvis
kodet marineres med naturlige antioxidanter,
sasom ber, krydderier og krydderurter. Det er
baggrunden for et projekt, der gennemfores af
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Figur 1. Screening for antioxidativ effekt i relevante ravarer til marinader.
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DMRI Teknologisk Institut, hvor der arbejdes
med at udvikle marinader, som kombinerer det
smagfulde med det effektive.

Grill dit ked, og giv os det tilbage

For at fa et indblik i, hvordan danskerne gril-
ler deres kad, blev der gennemfort en underse-
gelse, hvor 100 danskere fik udleveret kotelet-
ter fredag eftermiddag. De skulle sé grille det i
weekenden og levere en kotelet tilbage mandag.
Denne kotelet blev af DMRI vurderet visuelt
for, hvor merk overfladen var, og hvor gennem-
stegt den var. Dette viste, at storstedelen af dan-
skerne griller meget fornuftigt, men at der ogsd
var flere, der grillede, til kedet var meget bran-
ket og gennemstegt. Samtidig svarede omkring
halvdelen af forbrugerne, at de havde brugt en
eller andet form for marinade, da de tilbered-
te kedet. Det er séledes naturligt for dansker-
ne at anvende marinader til svineked, nir der
grilles, hvorfor det er sandsynligt, at marinader
kan anvendes til at gore grilning lidt sundere.

Hvilke ravarer skal der valges?
En stor mengde krydderurter, ber og andre
relevante ravarer er blevet undersogt for deres



antioxidative effekt. Der er anvendt to forskel-
lige metoder til dette. En, der malte deres evne
til at reducere iltforbruget, og én, der malte de-
res evne til at fjerne radikaler. Resultaterne blev
sammenholdt med vardier fra litteraturen (se
figur 1). P4 baggrund af undersogelsen blev der
udvalgt 3 forskellige ravarer:

Acerola, da den var meget effektiv, iser ved
den ene mélemetode (iltmiling). Acerola er et
ber, der er syrligt, frisk i smagen.

Oregano, da den ifelge litteraturen var me-
get effektiv malt ved ORAC-vardier og samti-

Svineked til grillen

Projektet, der er finansieret af Svineafgifts-
fonden, laber over sommeren, og resul-
taterne vil derfor foreligge til efteraret.
Malet er, at projektet skal give virksom-
hederne et grundlag for at udvikle effek-
tive marinader og saelge marinerede ko-
teletter til grill-seesonen. Kontaktperson:
Margit Dall Aaslyng, Seniorkonsulent, Tel.
72 20 26 84, e-mail: mdag@teknologisk.dk

dig ogsa effektiv ved den ene malemetode (ra-
dikalfjernelse). Oregano er en krydderurt, der
har en forholdsvis mild smag, sa den kan vere
et godt grundlag for videre gastronomisk arbej-
de med marinadeudvikling.

Sumak, da den ligesom oregano er effektiv
og samtidig reprasenterer en tredje smagsvari-
ation i forhold til acerola og oregano. Sumak
er skallen fra et ber, og den har en let bitter og
syrlig smag.

Velsmagende marinader der virker

For at marinaderne kan blive en succes, skal de
dels vaere velsmagende, sa danskerne har lyst til at
spise dem, dels vare effektive til at reducere dan-
nelsen af stegemutagener. Der er derfor igang-
sat et projekt med en studerende fra Kebenhavns
Universitets uddannelse indenfor Gastronomi og
Sundhed, hvor de tre udvalgte ingredienser an-
vendes til at udvikle marinader. Marinadernes
antioxidative effekt méles undervejs i udviklings-
arbejdet. Marinaderne skal efterfolgende testes
blandt forbrugere. Vi keber med gjnene, sa de
skal se indbydende ud. Derfor undersgges be-
tydningen af udseendet af de marinerede kote-

letter. Det testes samtidig, om forbrugerne bedst

kan lide, at marinaden er placeret ved siden af
koteletten i en lille pose, eller om koteletterne
er marineret for pakning. Herefter undersoges
den gastronomiske verdi af marinaderne i en test
hjemme hos forbrugerne. Der udleveres kotelet-
ter fredag, som forbrugerne skal grille og bedom-
me i weekenden. Hermed bliver det muligt at fi
deres holdning til, hvor godt de kan lide mari-
naderne, nér de bruger dem i praksis. Mandag
leverer de en kotelet tilbage, som vi méler over-
fladefarve pa for at se, hvor brankede koteletter-
ne er blevet. Endelig
undersoges effektivite-
ten af marinaderne til
at reducere dannelse af
stegemutagener. Kote-
letter med og uden ma-
rinader grilles under
kontrollerede forhold,
og overfladen analyse-
res kemisk for indhold

af stegemutagener.

Margit Dall Aaslyng,
DMRI Teknologisk Institut

TEKNOLOGISK
INSTITUT
DMRI

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Nyt intelligent betalingssystem

vil revolutionere kantinedrift

Administration af kortbetalinger og kontan-
ter, abonnementsgebyrer og langsommelig be-
taling er velkendte udfordringer i mange af lan-
dets kantiner, forteller vitksomheden Beeptify.
Digital betaling er en oplagt lgsning, men gor
det ikke alene. Danske Beeptify, som besggen-
de bl.a. kunne mede pa drets FoodExpo mes-
se i Herning, har lanceret Beeptify eWallet, der
kombinerer betalinger med rabatordninger,
klippekort, loyalitetskoncepter osv. Beeptify
er en ny og smart betalingslesning. Systemet
er nemlig ikke alene digitalt, men giver ogsd
mulighed for at samle forudbetalinger, rabat-
ordninger, klippekort og gavekort i én losning.
Samtidig lettes administrationen, betaling fore-
gar hurtigere og mere hygiejnisk, og udgifter til
abonnementsgebyrer er fortid. Vigtigst af alt er
betalingen lige s& sikker som en bankoverforsel
og godkendt af Finanstilsynet. - En gennem-
snitlig betalingstransaktion tager ca. 10 sekun-
der, og de er dyrebare, nir keen vokser. Det er
jo en kendt situation i kantiner over hele lan-
det, at nar middagspausen indfinder sig, sa gor
flere hundrede sultne kunder det ogsé - samti-
digt. Kontantbetalinger er endnu mere tidskre-
vende end kortbetalinger, og det er med til at
skabe keproblemer rigtig mange steder, forkla-
rer Claus Holm, direkter i Beeptify og fortsat-
ter: - Lange kger og flaskehals ved kassen er et
evigt fokusomrade i mange kantiner, og en op-
lagt lgsning er at anvende nye betalingsformer,
f.eks. NFC-teknologi, som giver mange forde-
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le pa samme tid og reducerer kedannelsen il
et minimum.

Rent praktisk foregar betalingen ved at bip-
pe” et kort indeholdende en NFC-chip ved be-
talingsstanderen. Mange nye mobiltelefoner
har sagar allerede en indbygget NFC-chip, og
har man en af disse telefoner, kan man derfor i
princippet ogsd “bippe” telefonen i stedet, hvis
man ensker det. Chippen er s lille, at den kan
sidde i et klistermerke, der f.eks. kan fastgo-
res til en neglering eller i princippet en hvil-
ken som helst anden genstand. Alle indestaen-
der opbevares, krypteres og overviges pd samme
sikre mdde som i de danske banker.

- Vi har tilbudt NFC-betaling i vores kanti-
ne siden oktober sidste ar og har indtil videre
udelukkende positive erfaringer, siger Darren
Davies fra Turpins 1/S, der driver skolekanti-
nen pd Bagsveerd Gymnasium og Kostskole. -
Bade born og forzldre har taget godt imod den
nye teknologi, som for dem betyder, at bornene
ikke behgver have kontanter med i skole. Sam-
tidig er der lidt mere styring med, hvad penge-
ne bliver brugt til. For mit eget vedkommende
er der flere fordele ved at kunne tilbyde NFC-
betaling. Jeg har reduceret kedannelsen, jeg har
pget min omsaztning, og jeg bruger statistik-
verktgjerne aktivt til at optimere min forret-
ning, idet jeg nu har et detaljeret overblik over
hvilke varer, der selger bedst. Endelig er admi-
nistrationen i forbindelse med kontanthdndte-
ring reduceret til et minimum.

Mange fordele med
NFC-teknologi

NFC stdr for Near Field Communication
og er en netveerksteknologi, som virker
pa korte afstande. En NFC-transaktion va-
rer kun ét sekund, og derfor kan tekno-
logien med fordel anvendes i kantiner.
Muligheden for at integrere rabatordnin-
ger, forudbetaling og klippekort i syste-
met er unikt for den nye l@sning fra Beep-
tify, som blev lanceret pa fedevaremessen
FoodExpo. Er der f.eks. rabat ved kab af 10
stk. dagens ret, skal den rabat ikke lzenge-
re administreres separat.

Om BigeFinancials

BigeFinancials blev stiftet i 2006 og er i
dag den mest fremtreedende leveran-
dor af NFC-teknologi i Danmark. Virk-
somheden blev i 2012 det forste dan-

ske EU-godkendt e-pengeinstitut. Med
e-Wallet-platformen Beeptify og en raek-
ke NFC-lgsninger er det lykkedes at skabe
et markant teknologisk forspring i forhold
til andre udbydere pa markedet. Konkur-
rencemaessige forspring ger det muligt at
tilbyde brugervenlige og let tilgeengelige
I@sninger, der kan benyttes ndr som helst
og hvor som helst.

Kilde: Pressemeddelelse
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Brasilianske smagsoplevelser c\\\IRRP’SCO”
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- prov opskrifterne med de 3 nye marinader / PK” ”

Brasiliansk er hot - bade fordi smagen er god - og pa grund af det kommende fodbold VM. .
Derfor har Indasia udviklet en lille serie brasiliansk inspirerede marinader- der selvfglgelig
glger forbrugernes gnsker om god mad uden allergener, E-numre og palmeolie. \
De nye marinader fas i 3 spaendende smagsvarianter:
Pampas - mild og aromatisk chili/hvidlag/allehdnde
Chili/papaya - hot chili kombineret med s@d papaya
Churrasco - urter, hvidlgg og et frisk pust af citron

" *Churrasco betyder grill eller BBQ p& brasiliansk og stammer oprindeligt
fra gauchos (cowboys) der tilberedte spydstegt krydret kgd over lejrbdl.

KREATIVE IDEER til opskrifter og inspiration finder du pa indasia.dk

1 BBQ NYHED

Knzk 0g 2 <
ff\ Lc/l//a}/é/f 4

oste embal
med marinadeﬁ{r' '

MINDRE Fing de ke opstaifer
MADSPILD | | eriiopievelcono82or
30 g marinade . )

i smart portions-
stgrrelse

2 o
—~—

\age Undgés

Undasia

e . Indasia A/S
Agerskellet 50-56
DK-8920 Randers NV
TIf.: +45 86 42 96 66
www.indasia.dk

\\“\‘ti«:a")% &

1 BESTIL MARINADERNE allerede i dag pa http://webshop.indasia.dk




digitaltryk oclense

— hurtigt, billigt og nemt.

N,\/DYCS butik

pine tryRsage, e
N

i ———
-

—

Bestil din naeste
tryksag pa

www.digitaltrykodense.dk

Nem bestilling - Hurtig levering - Skarpe priser - Hgj kvalitet
- og selvfelgelig en god service. Kan du ikke finde produktet péa,
webshoppen kan du altid ringe til os.
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Knaek og heeld
- 5a bliver det vist
ikke nemmere. ..

P4 Foodexpo messen 2014 lancerede Indasia sin nyeste emballage, hvor
man med et snuptag kan helde marinade over grillkedet. Dermed er det
slut med ubehagelige overraskelser, ndr man som forbruger flir og river
i en emballage for at &bne den, og det bare sprojter over det hele. Man
behgver hverken saks eller kniv for at 4bne den — man skal blot knzkke
den pd midten. Det har aldrig veret nemmere. - Produktet indeholder en
af vores mest populere BBQ marinader og forhandles kun til de private
slagtere, udtaler Christian Vollstedt, adm. direktor hos Indasia til Fade-
varemagasinet. - Det er en god mulighed for at skabe mersalg for slagter-
ne, da de kan szlge den til de kunder, der selv onsker at marinere deres
grillked eller spareribs eller som en del af en grillpakke. Med denne type
emballage tager Indasia ansvar overfor madspild, da den er i portions-
storrelse. Dermed er der ingen halvtomme marinadeflasker i keleskabet,
der ikke lige blev brugt op. Marinaden er klar il brug, krever ikke kol og
kan derfor nemt eksponeres pé slagterdisken, slutter Christian Vollstedt.
Kilde: Indasia




Her ses “Brasiliansk Culotte” marineret
i"Glansmarinade Chimichurri Rad”.

Hyvis du mangler du inspiration til brasilianske produkter i forbindelse
med den forstiende VM i fodbold, kan interesserede finde inspiration pd
otz.dk, forteller krydderivirksomheden SFK Food. Her vil du finde SFK’s
nyheder inden for bade marinader og krydderier samt spendende opskrif-
ter, lavet med inspiration fra den Brasilianske madkunst. Blandt nyhe-
derne findes ”Glansmarinade Chimichurri Red” samt to nye Grillkryd-
derier "Grillkrydderi Brasiliansk” samt ”Grillkrydderi Sweet Barbecue”.

Nye stradaser til slutbrugerne

SFK Food A/S har i samarbejde med Mad Med Mere kaden udviklet nye

strodaser til salg i Mad Med Mere’s egne butikker, forteller SFK Food til

Fodevaremagasinet. Ideen er at lave et godt og meget praktisk produke til

brug ved grillen. Den findes i tre varianter "Grillkrydderi” med en god

allround smag, "Pulled Pork/ Chicken” der tilforer den klassiske og sede

smag af “Pulled Pork” samt en godt sammensat ”Salt & Peber” som egner

sig fortrinligt til en god bef og de fleste tilbeherspro-

dukter. Der er op til 450

gram i streddserne, og -

de kan kebes i butik- _ ! _
—

kerne fra medio maj.

3 nye varianter af krydderier
til grillen lanceres nu i
praktiske stradaser.

For mere information besog

www.foodflipper.dk
Bakkevej 12 - 5450 Otterup - tif. 6155 3016
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Leerlingene kan
deres handvaerk

Der blev ikke kun én vinder pa Indasias polse-
magerikursus for elever og unge svende, da det
endte med uafgjort mellem 2 kursister, fortel-
ler virksomheden til Fodevaremagasinet. Som
den sidste del af testen skulle kursisterne hver
iseer lave en spegepolse “egnspolse”, en spege-
polse "udenlandsk specialitet” og en spegepel-
se "polsebordspecialitet”. Dette skulle gores ud
fra et tema, de selv bestemte samt uden at bru-
ge ferdigblandinger til pelserne. Proverne blev
bedemt af fagkonsulent Werner Matthiesen og
Christian Vollstedt fra Indasia. - Det faglige ni-
veau var ogsd denne gang hejt samtidig med at
det ogsd var kreativt, udtaler Werner Matthiesen.

- Med det niveau og den indstilling til hindveer-
ket tegner fremtiden godt for leerlingene. De to
vindere blev Daniel Jensen og Lasse Kastensand
fra Stoholm Slagter. De opnaede begge totalt 29
bowlerhatte ud af 30. - Det er to rigtig gode vin-
dere, som gar foran med faglig stolthed, slutter
Werner Matthiesen, som i vrigt ogsi fremhaver
de ovrige kursisters gode produkeer. Alle kursi-
ster endte i den gverste tredjedel af skalaen, hvil-
ket er yderst tilfredsstillende.

@verst Werner Matthiesen og Christian Vollstedt bedsmmer praverne.
Midten 2 eksempler pd kreative indslag.
Nederst Daniel Jensen, Lasse Kastensand og Werner Matthiesen.

vklebende lukning og er fremstillet af
ovenligt materiale og fas i 3 storrelser (small, medium
og large). Der er mulighed for eget logotryk pa poserne.

Ny sandwichpose giver hedre take away oplevelse

Dressing, der drypper ned ad trgjen og en sand-
wich, der s vasentligt bedre ud i kioskens ka-
ledisk, end den nu ger nede i bagerposen. Det
er ikke altid, at en sandwich pa farten giver en
madoplevelse i topklasse for kunderne. Men
det kan den rette emballage rette op p4, fortel-
ler PaperlinX. Virksomheden har netop féet en
ny slags sandwichpose hjem, som gor op med
fedtede fingre og krummer pa bil- eller togsa-
det. Snackbag, som sandwichposen hedder, er
en ny type take away emballage specielt udvik-
let ¢l sandwich og baguettes, som bade holder
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maden frisk under transport og er super nem
og praktisk at arbejde med for de ansatte, der
skal pakke maden ind. René Pedersen, Cate-
gory Manager for fodevareemballage hos Paper-
linX, forklarer: - Nir vi keber take away em-
ballage, ser vi selvfolgelig p4, hvordan maden
bliver prasenteret for kunderne, og om det fun-
gerer rent praktisk. Snackbag er et rigtig godt
bud pé en take away emballage, som forbedrer
kundeoplevelsen og samtidig har en sterk profi-
leringsmulighed i sig i og med at man kan vel-
ge at f& eget tryk pa poserne. Det er dog ikke

kun den forbedrede kundeoplevelse og profile-
ring, der er vigtig i forhold til produktet: - Lige
sd vigtigt som ovenstaende er det faktisk at tage
tids- og pladsforbrug i betragtning: Hvor lang
tid bruger de ansatte pa at pakke maden ind, og
hvor meget fylder produktet pa hylderne i bag-
lokalet? Det er ikke alle emballager, der kan op-
fylde krav om bide udseende og praktik, men
med snackbag har vi et produkt, der béde fylder
meget lidt, er supernemt at anvende for de an-
satte og som prasenterer produktet rigtig godt,
slutter René Pedersen.



Sadan led overskriften pd en invitation fra orga-
nisationen Landbrug & Fedevarer til 2 arrange-
menter, som blev afholdt i begyndelsen af april
i hhv. Arhus og Kebenhavn. Hvordan pavir-
kes forbrugerne, nir de keber ked i supermar-
kedet, og hvordan ser billedet ud om 5 eller 10
ar? - lod det videre i invitationen. Slagterafde-
lingen og dermed ked udger op imod 25 % af
omsetningen i supermarkedet, og dermed ogsa
den sterste enkelte varegruppe og dermed ogsa
den vasentligste indtjening for supermarkedet.

Der er kun to veje til vaekst

B

Loyalitet%

Penetration%

Fremmarchen af discountbutikker med et stor-
re fokus pé produktgruppen ked er med dil at
@ndre forbrugernes indkgbsvaner p& omridet -
red. Blandt eksperterne, som skulle give et bud
pd morgendagens forbrugere pa de 2 seminarer,
kunne mgdedeltagerne bl.a. mede livsstilseks-
pert Christine Felthaus, forbrugeradferdseks-
pert Pernille Holm Vind fra Perspective Lab og
Gtk Consumerscan. De nyeste analyser og un-
dersogelser blev lagt pd bordet. Ca. 70 interes-
serede deltagere havde fundet vej til hvert af de
2 arrangementer, som vidnede om, at omréidet
har stor interesse i fodevarebranchen.
Emnerne pd dagen var mange, og indlegs-
holderne kom bl.a. omkring dyrevelfard, spor-
barhed, fodevaresikkerhed og madspild. Hvor-
dan ser det feelles ansvar for detailhandelen og
landbruget ud, nar der skal produceres ked il
morgendagens forbrugere? Der var ogsé ind-
spark omkring, hvordan kedproducenter og de-
tailhandelen kan genetablere forbrugernes tillid,
og hvordan emballagedesign kan vere med il
at reducere madspildet. Konkret er det fortsat
kedet, der kendetegner de vigtigste méltider for
forbrugerne, kod smager godt og valget af ked
bestemmer maltidet. For supermarkedet (og det

gelder alle butikker - red.) er der iflg. GFK to
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-remtidens forbrugere |
morgendagens supermarkead

veje til vaekst. Enten skal man pavirke kundens
loyalitet, si kunderne oftere valger den enkel-
te butik (aget loyalitet), eller ogsa skal man til-
trekke nogle flere kunder (oget penetration).
Forbrugerne i Danmark vil ikke spise mere i
fremtiden, sd en egentlig foregelse af mengder-
ne i markedet ses ikke.

Fremtidens forbrugsvalg
for kedprodukter

Personlig radgivning er fortsat relevant for
kunderne, sa personalet skal veere synlig
og tilgeengeligt.

Oplaegget i keledisken skal inspirere
kunderne og kan veere inddelt efter:

- Tilberedningstid pa tveers af kadtyper

- Mandag-torsdag og fredag-sendag

- Singler / bgrnefamilier

- Magert kad < 10 % fedt

- Madpakker

.« Gaester

- Nyheder

Kilde: GFK Danmark - Landbrug & Fodevarer
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kort nyt

Abnings- og
arbejdstider
omkring
Grundlovsdag

NNF Butik

Grundlovsdag er en hel fridag uden fradrag i
lgnnen.

Hyvis butikken holder dbent Grundlovsdag,
skal der ske betaling efter almindelige overar-
bejdssatser.

HK-ansatte
Grundlovsdag er en hel fridag uden fradrag i
lgnnen.

I HK-overenskomsten betragtes Grundlovs-
dag som en sognehelligdag, og derfor treder
reglerne om en erstatningsfridag i kraft.

Hyvis butikken holder dbent pd Grundlovs-
dag, skal der ske betaling efter overarbejdssat-
ser for arbejde pa helligdage (100%)

3F-ansatte (Gastronomerne)
Grundlovsdag er en fridag fra kl. 12 uden fra-
drag i lennen.
Verd i den forbindelse opmarksom pd, at alt
arbejde efter kl. 12.00 skal betales med et til-
leg pa 100 % af medarbejderens normale lgn.
Hvis forretningen holder lukket Grundlovs-
dag, kan medarbejderens arbejdstimer pa den-
ne dag fra almindelig arbejdstids begyndelse og
indtil kl. 12.00 placeres pa et andet tidspunkt
i ugen eller 4-ugers perioden efter aftale med
medarbejderne.

NNF-ansatte

(industrielle virksomheder og slagtehuse)
Grundlovsdag slutter arbejdet kl. 12.00.

Grundlovsdag betragtes som en halv sagnehel-

ligdag.

Kilde: Danske Slagtermestre (DSM)
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til dagligvarehandiens

frugt- oy

grentafdelinger

Frugt og grent er sjeldent dagligvarehandlens mest prestigefyldte kategori. Og det er rger-

ligt, for kategorien har stort potentiale, mener Landbrug & Fedevarer og indstifter en ny pris
til Arets Frugt- og Grentafdeling, forteller organisationen. Prisen er rettet mod dagligvarebu-
tikker med frugt- og grentafdelinger. Vi ved godt, at spredningen af butikskoncepter og vil-
kir er stor i den kategori - derfor har vi valgt at uddele en pris i to kategorier: En til Discount
og én til Supermarked/Hypermarked.

Peg pa op til tre butikker

Vi offentligger juryens kriterier og dbner for indstillinger sidst i maj. Herefter kan hver kade
indstille op til tre butikker, som de vurderer gor noget serligt pa frugt- og grentomradet.
Deadline for indstillinger er 8. august 2014 og dagen hvor kaderne kan prasentere deres bud
pa vinderbutikker vil ogsé ligge i augustmaned, oplyser Landbrug & Fedevarer.

Sadan findes vinderen
Juryen ser indstillingerne igennem og udvelger tre nominerede fra hver kategori. De nomi-
nerede butikker kan ligge i hele landet, derfor tager juryen pé roadtrip i Danmark og vurde-

rer de i alt seks nominerede. De to vinderbutikker offentligggres pd Fodevaredagen den 28.
oktober i Arhus.



THAIFEX-

( ~orlds
tood
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Thaifex messen er op-
delt i3 messer, som
alle gennemferes i da-

gene 21.-25. maj 2014:
World of Seafood

International handel udstilling for
skaldyrsindustrien i Asien

World of Coffee & Tea

International handelsudstilling for kaffe-
og te-industrien i Asien

Foodservice

International udstilling for foodservice og
catering industrien i Asien

Alle 3 messer kan besgges pa Muang
Thong Thani, Bangkok, Thailand

Bag messen star Kdlnmesse, som blev
grundlagt i 1922 og har hovedkvarter i
KéIn, Tyskland. KéInmesse er en af verdens
sterste messearranggrer, hvis internationa-
le messer er bredt anerkendt som globale
ledere inden for deres omrader. Koelnmes-
se i Singapore fungerer som det regiona-

Det hedste fra Asien

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

le hovedkvarter for koncernen i Asien og
Stillehavsomradet og organiserer messer i
hele Asien, men tilbyder ogsa flere tjene-
ster til stgtte af virksomheder fra Asien. se
mere om messen pa www.thaicom.dk

DRy 1 xiTRADE COM

Med mere end 1.400 udstillere fra nesten 40
lande bliver fodevaremessen Thaifex - Wor-
Id of Food Asia 2014, der atholdes i dagene
21. - 25. maj i Bangkok, den storste messe af
sin art indtil dato. Fedevaremessen kan samti-
dig fejre 10 4rs jubileum. Messen omhandler
fode- og drikkevarer, fodevareteknologi samt
detailhandel og franchise. Det samlede ud-
stillingsareal bliver 60.000 kvadratmeter og
udstillingsarealet for omradet "Fine Food” er

f.eks. oget med 40 % i forhold il tidligere
med bl.a. en sterkere international deltage-
les og tilstedevarelse fra bl.a. Brasilien, Bru-
nei, Cambodja, Kina, Indonesien, Italien, Ja-
pan, Korea, Philipinerne, Singapore, Taiwan
og Vietnam. Udover den internationale ud-
stilling for Foodservice og cateringsektoren i
Asien, kan bespgende ogsa se mere end 170
udstillere fra den internationale Seafood in-
dustri med skaldyr.

Nye regler for udtagning af trikinprover

Pr. 1. juli treeder nye regler i kraft vedr. trikinprever. Som
hovedregel slipper alle svin og sger for trikinkontrol, hvis de
stammer fra besztninger, der hgrer under “controlled hou-
sing”. I Danmark tolkes det sidan, at indegdende besztnin-
ger underlagt "Danish Produktstandard” er at betragte som
”controlled housing”. Besetninger, der ikke hgrer under "Da-

leri m.m. Torsdag og fredag er der besog pa slagteri, farm,
butik og marked arrangeret af Associated Craft Butchers
of Ireland.

Tilbagebetaling for kadkontrol 2013
DSM har fra flere sider hert, at man ikke har modtaget til-
bagebetaling fra Kedkontrollen. Derfor opfordres de enkelte

nish Produktstandard”, skal trikintestes fra 1. juli, selvom de  slagtehuse til at tage kontakt til Kadkontrollen, hvis der ikke

er indegiende. Heste og udegiende svin testes fremadrettet  er sket en tilbagebetaling.

som nu.

Slagtehusmgder juni

Datoerne for neste slagtehusmeder er fastlagt. Det bliver:
* 11. juni - Sjzlland

* 12. juni — Stevring eller Kolding

Studietur til Irland

Studieturen lgber af stablen d. 10.-14.september. Der er re-
serveret 35 pladser tur/retur fra Billund/Kastrup til Dublin.
Prisen kommer til at leegge i omegnen af 6000 kr. pr. per- ¢ 19. juni — Stovring eller Kolding

son. Det inkluderer fuldpension, 4 netter pi Gresham Ho-  Reservér eftermiddagen allerede nu. Nermere info felger.
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tel, byrundtur i bus, beseg pa Guinness og Whiskey destil-  Kilde: Danske Slagtermestre
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Vidste du at...

Okologiske Food Fighters

Hvert ar udvelger Landbrug & Fodevarer 8
Fighters til en 5 dages hesblesende inspira-
tionsrejse. Food Fighters-projektet startede i
2005 og har i lgbet af de sidste ni &r taget for-
skellige fedevareemner op. De sidste to ar har
temaet varet okologi, og det er Producentsam-
menslutningen @kologiens Fremme, der har
sogt midlerne til arets projekt. De 8 fighters er
pa vej til at blive slagtere, kokke, erneringsas-
sistenter/catere og professionsbachelorer i er-
nering og sundhed/Global Nutrition and He-
alth og tilfeelles har de, at de har lyst til at slis
for det gode maéltid og den faglige stolthed. P4
rejsen meder de nogle af de sterste ildsjzle fra
fodevarebranchen. Temaet er gkologi, og de
udvalgte 8 fik et unikt indblik i de problemstil-
linger, udfordringer og muligheder, som gko-
logien stir overfor. Her er navnene pd de 8 ud-
valgte, der deltog pa inspirationsrejsen i april:

Slagterelever

* Ulrik Groth Spangberg, Aarhus Tech, Sal-
ling Aarhus

¢ Charlotte Vendelbo, Food College Aalborg,
Slagteren & Kokken i Gistrup

Kokkeelever

¢ Daniel Christensen, Hotel- og Restaurant-
skolen, Restaurant Relz, Kbh

* Nicolaj Moller Christiansen, Hansenberg,
Schackenborg Slotskro

Erneringsassistentelever

¢ Pernille Oduncu, Hotel- og Restaurantsko-
len, Seniorcenter Mollegaarden, Lyngby

 Sofie Lindberg, Sansestormerne Risskov,
Aarhus universitetshospital, Centralkekke-
net Risskov

* Professionsbachelorstuderende i Ernering og
Sundhed

¢ Michael Linnet, VIA UC Aarhus

e Sara Vestergaard, VIA UC Aarhus

Kilde: Landbrug & Fodevarer

Slagterforretning satser pa nettet

Slagtere skal vare innovative for at overleve i
krisen. Derfor har to slagtermestre fra Ega valgt
at blive medlem af vitam.dk, som er en hjem-
meside, hvor kunder kan bestille catering fra
leveranderer i deres lokalomrade. Tom Toft fra
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Ega slagteren udtaler: - Som alle andre detail-
butikker kan vi ogsa mearke krisen. For at over-
leve som slagter i dag skal man vere lidt ander-
ledes, og man skal vere, der hvor kunderne er.
Det er grunden til, at vi har valgt at fokusere
pa internettet.

Kilde: MyNewsweek

Nordens Folkekskken indtager Skagen

Nordens Folkekakken er bedst kendt i Arhus,
hvor den populre restaurant gennem de sidste
fire ar har opndet stor anerkendelse. Det succes-
fulde spisested tiltreekker gester med hang til
god mad, og siden den 10. april har man kun-
net nyde den populere mad i Skagen. Den vel-
renommerede restaurant er dbnet pd Havnevej
11 i Skagen. I Skagen er der mulighed for bide

at besage restauranten til frokost og til aften.

Om aftenen er menuen bygget op, som man
kender det fra Arhus. Der tages udgangspunkt
i en sesonpraget 7-retters menu, som skifter
en gang om méneden. Til frokost kan man en-
ten kaste sig over friske blimuslinger fra Lovs
Bredning, smerrebred eller en leekker traditio-
nel platte med sével varme som kolde smaretter.
Kilde: Pressemeddelelse

Bagerkzede leverer friskbagt
handvaerksbrad til Rema 1000

En succesfuld test i efterdret har fiet Rema
1000 og KonditorBager-keden til at indga et
landsdekkende samarbejde om friskbagt hind-
vaerksbrod til Rema 1000s 250 butikker, skri-
ver virksomhederne i en pressemeddelelse.

I,

Sortimentet af brod og kager fra lokale hand-
varksbagere bliver en del af alle discountkedens
butikker inden sommer, men er allerede nu at
finde i knap 40 butikker. Friskbagte rundstyk-
ker til 2,50 kr. og nybagte kanelsnegle til 6 kr.
Fremover bliver det ekstra oplagt at legge ve-
jen forbi en Rema 1000 butik for at kebe ind
til morgenmaden.

Kilde: Retailnews

Ny medejer i slagterbutik

Jonas Nielsen er blevet medejer af Svaneke Slag-
ter ApS. Han ejer nu butikken sammen med
Claus Kofoed, som i denne maned har 10 ars
jubileum. Svaneke Slagter er kendt for sine spe-
gepolser, der reges en uge i stenovn, si de fér en
helt serlig god smag. Slagteren er blandt andet
kendt for Haralds Bondesalami, som Claus Ko-
foed producerer efter den 90 &r gamle opskrift,
som salige Harald benyttede sig af som slagter i
Svaneke i begyndelse af 1900-tallet.

Kilde: Bornholm.nu

Lyngby far “torvehaller”

Kulturtorvedage, kalder Henrik Thorsager sta-
der med delikatesser i verdensklasse, der er 4b-
net pd torvet mellem Magasin, Johannes Fog
og Kinopalzet. Ambitionen er at genoplive
tanken om det gamle, klassiske torv. - Grund-
tanken om torvet udspringer af to ting: Det
klassiske: gi pé torvet og fa friske varer, det an-
det er at tilbyde det samme, du meder i Tor-
vehallerne pa Israels Plads i Kebenhavn, siger
Henrik Thorsager, Lyngby Kulturhus Konfe-
rencecenter, der stir bag projekt kulturtor-
vedage, der begynder fredag og lordag. -Vi
springer hallerne over, men vi vil gerne lave et
klassisk torv med gode oplevelser og spenden-
de tilbud. Her skal vere lidt at spise og mu-
lighed for at smage specialiteter. Her vil vare
delikatesser i verdensklasse, fx fine oller, der er
kéret til verdens bedste gl. Vi prover at ramme
produkter, der henvender sig til folk i Lyng-
by og omegn, ting, vi selv synes er spenden-
de og alt til en god pris. Vi springer led over
og gar ind for tanken om “fra jord til bord”.
Her er fx kod direkte fra Dalsbakkegaard, siger
han. Men ogs3 slagteren ved Kultorvet, dem
med bowlerhattene, er reprasenteret, og loka-
le virksomheder.

Kilde: Lokalavisen.dk



Rotter og mus kan veere fatale for
fedevare- og restaurationsbranchen

En enkelt mus eller rotte kan lukke en virksom-
hed i flere dage eller lengere. De gkonomiske
omkostninger lgber hurtigt op; den manglende
indgjening og et plettet ry, kan ggre det svert
selv efter gendbning, forteller virksomheden
Wisecon. Netop, derfor er det vigtig at sikre sig
permanent mod skadedyrene, da rotter og mus
hurtigt kan overtage et omrade og edelegge det
igen, hvis ikke det sikres permanent, forteller
virksomheden videre. En god sikringsordning
kan betyde store besparelser pa vedligeholdel-
seskontoen, iser i det lange lab, da overbidte
kabler og edelagte fliser mm. undgas. Dette fik
en stor bager- og konditorforretning lov til at
fole pa egen hand. Det 3-etagers bageri havde
i en leengere periode varet hardt ramt af mus.
Gang pa gang var problemet med musene for-
sogt lost, men skadedyrene var tilbagevendende.
Ind il den dag forretningen blev presenteret for

Fangst ferste dag
med "WiseBox”

"WiseBox"feelden er en elektrisk feelde de-
signet som et teknikskab. Den udnytter
mus og rotters trang til at sege sikkerhed i
huller, nér gnaveren lgber ind i feelden, fan-
ges den af en rive. Riven holder dyret fast,
imens den pa fa sekunder der, da den far
6000 volt igennem sig. Feelden har en ind-
bygget skraldespand, hvor den smider det
dede dyr op i, herefter er den er klar til at
fange den naste. Feelden bruger ikke gift
og kan via et indbygget SIM kort sende in-
formationer pa sms og e-mail om fangst,
batteriskift og fuld skraldespand. Feelden
ma bade placeres inden- og udendars.
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den intelligente og giftfri felde "WiseBox”. For
at blive musene kvit blev en bekempelsesplan
lagt, og "WiseBox” faelder blev placeret strate-
giske steder pé de 3 etager. Bagermesteren tro-
ede ikke sine egne ojne, da den forste mus gik i
felden efter 5 minutter. Han blev endnu mere
overrasket da der den forste nat blevet taget 21
mus mere af felderne. De folgende dage gik der
ca. 20-25 mus i felderne om dagen, og efter en
lille maneds tid var der ikke flere mus tilbage,
som kunne edelegge forretningen.

Udover "WiseBox” felden, som bekemper
pa overfladen, indeholder WiseCon’s koncept
ogsd kloakfelden "WiseTrap”, det infrarede
kamera "WiseCam”, som gennem overvigning
kan optimere bekempelsen bide for, under og
efter et bekeempelsesforlgb. Succesen med de
giftfrie feelder er dil at fole pd med 1.360.597
drabte rotter og mus. I Skandinavien har kom-
muner, forsyningsselskaber, boligselskaber, fo-
devarevirksomheder, hoteller, og hospitaler
systematisk lost deres problemer med skade-

dyrene. Lande som
— Frankrig, Italien,
Holland, Tyskland
og Australien med
flere folger nu i
fodsporene pé den
skandinaviske suc-

ces.

Fangst forste
dag med WiseBox.
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Messe
oversigt

2014

Sial, Paris

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

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

Den gkologiske branches
udstillingsvindue
www.nordicorganicexpo.com

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

2015

Fachpack, Niirnberg

29. september - 1. oktober, 2015
Emballage og etiketteringsmesse
www.fachpack.de

Anuga, Keln

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

Copenhagen Food Fair
22.-24. februar 2015
www.copenhagenfoodfair.dk

Iba, Diisseldort

12. september - 17. oktober 2015
International bagerimesse
www.iba.de

Scanpack, Gétehorg

20. - 23. oktober 2015
Skandinavisk emballagemesse
www.scanpack.se

2016

IFFA, Frankfurt Am Main

7.-12.maj 2016

International messe for kadindustrien
www.iffa.com

Ny kadedirekter for SuperBrugsen

Kenneth Pedersen, hidtidig adm. direktor for
Coops reklamebureau Republica, bliver ny
kadedirektor for SuperBrugsen. Den 46-4ri-
ge Kenneth Pedersen begynder 1. juni som ny

kededirekeor for SuperBrugsen. Han har de se-
neste ti ar stet i spidsen for Coops reklamebu-
reau Republica, og inden da var han koncern-
marketingdirektor i Coop. Kenneth Pedersen

har en nesten 25 ér lang karriere i Coop-fami-
lien, hvor han tilbage i 1991 var med til at etab-
lere SuperBrugsen.

Kilde: Markedsforing
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« Butiksindretning

Totalindretninger

- Catering
Kol & frost

- Emballage Butiksinventar

Belysning

- Grossister bago-line ~
+45 6261 6666 g
- Knive/sliberier Hans Berg &
+455133 9434 oy
—~+
©)
n

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

- Krydderier

Importer af Smeva disksystem

- Kunsttarme

- Kgd engros

Kvalitetstryk

- Maskiner - :
i smé& oplag til

- Mejerivarer meget lave priser!

+ Regsmuld

- Rddgivning G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

- Skilte og reklame

- Vegte

Din totalleverandgr

Branchens staerkeste emballage
og produktlgsninger.

F@DEVAREEMBALLAGE
DETAIL & CATERING

TAKE AWAY & CONVINIENCE
KANTINER & STORKOKKENER
HOTEL & RESTAURANT
BAGER & SLAGTER
RENGZRING & AFT@ARRING
BORDDAEKNING

PaperlinX Packaging
TIf. +457010 3366

www.paperlinx.dk

Pot & Pande

@ Importor af:
Plexiline
eksklusiv diskindretning m. fade og

skale i G/N standard sterrelser
www.plexiline.dk

EUROLUX
fedtfrie pander/gryder m. CARBON
-nu ogsa til INDUKTION
www.potogpande.com

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 51 50 d
bi-press@mail.dk

Pot & Pande

Madsdige 4 - 8970 Havndal

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

Personligt

iPhone cover
- Printet direkte pa coveret

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fadevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer

Kokkenudstyr

Rengaringsmidler

Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

e
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Var med i
fadevaremagasinets
leverandsrliste !

TIf.515067 17
bi-press@mail.dk
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@ rartikler Lad os
‘|= L.A. Slagterartikle: INSPIR Ed R E
ig...

AB E3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

« Krydderier/marinader
Leverander til slagtere, - Tarme — natur/kunst

delikatesser og storkakkener P | | Emballage

« Rengoring

* KNIvE: “Professional Line . Maskiner/inventar
* SEYDELMANN: Hurtighakkere . ° .
og hakkere « Knive/handvaerktgj Leverander af krydderier,
» KNECHT: Hurtighakkerknive « Vacum/poly-poser marﬁ?ﬁ%ﬂiﬁigrme
0g slibemaskiner
* Rea: Vogne/Reoler - plast Ydinggade 4, Yding - 8757 Qstbirk ndas
* Titanuim: Gryder/Pander Tit/Fax: 8788 5078 - Mobil: 2371 0078 e
o PYNTEPLANKER: | eg/ngddetrw Email: LA-slagterartikler@sol.dk

Aalborg
Kystvejen 80 Ole RomersVej 6
9400 Ngrresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 75 42 18 33

PLeagentur

Vyfisvej 18 - 6000 Kolding

TIf. 75 56 77 00 - Fax 75 56 77 30 SKANDIMAVIA Annoncer til
Bil 40 27 7518

pl@pl-agentur - www.pl-agentur.dk l:m-s.luu, til god smag fedevaremagasinet

AVO

Holstebro Slagelse

Nybo Hgje Korsgrvej 91
7500 Holstebro 4200 Slagelse
Tel. 97 42 52 00 Tel. 58 52 59 65

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

Aarhus Kebenhavn
Beta 1, Seften Park Allé 362
8382 Hinnerup 2605 Brandby

Tel. 72 22 42 24 Tel. 72 302 402 F

ﬂ H D E T L E T = Krydderier = Net
0 R D I N E = Dressing = Kunst- & Naturtarme
= Marinader = Stegefolie N
“ N D E H AT = Tilszetningsstoffer = Opskrifter K RYTA
' HI-Park 491 | 7400 Herning KRYDDERIER
INDE DIGI TIf. 97 21 60 59 | Fax 97 21 70 59 | www.avo.dk

Bedre til det andre er gode til...

LS

www.abcatering.dk

Ver med i
fedevaremagasinets
leveranderliste !

TIf.51506717 Kvalitetstryk

' bi-press@mail.dk
i smé& oplag il Navervej 32, 4000 Roskilde
Din landsdaekkende totalleverander TIf: 46 75 60 01

meget lave priser! Fax: 46 7570 05
www.kryta.dk

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

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

Peder Skrams Vej 4 ¢ 5220 Odense S@

BC CATERING Skanderborg e
Niels Bohrs Vej 20 « 8660 Skanderborg
woraars Steffen Olsens eftf. e

. |
BC CATERING Kolding V/ Lone og Brian Eriksen Sk - rL S harles {hristiansen™
Kokbjerg 28 + 6000 Kolding l N Hosrup 22
Tel. 76 32 18 00 SALG AF TARME, KRYDDERIER & et
BC CATERING e Slagterartklr  Krydderier oy Alt kunsttarme, med
Bleekhatten 10/» 5220 Odense S@ y * Kunsttarme og Net og uden tryk.

+ Kunsttarme med eget tryk

I, 63 15 68 55 Emballage - Knive - Wakumposer

Ogsad i smd mangder.

K N ’[ ’[ - Naturtarme
- ym [ rtarm - Krydderi Marinad
SCONERNGRse AL oy inegter Ring il Susane for
Tﬁﬁgielf;r?%goo oskilde unsttarme 0? umempoa age e neermere oplysninger

. ..............:.c....o.....coo- - Knive og Handvzerktgj ogpriser_
BC CATERING Nykgbing F. LUMBY-TARUPVE] 55 - Nye Maskiner og Rgganleg Tlf. 38 19 36 33
Grensundsvej 266 + 4800 Nykabing F. 5270 ODENSE N - Brugte maskiner Mobil. 40 17 92 34
Tel. 54 4927 00 Nr. Hostrupvej 22 - 6230 Rgdekro

TELEFON 65955084 TIf: 74 69 43 30 - Fax: 74 69 46 99 E-mail:

www.takryma.dk

takryma@takryma.dk susanne@charleschristiansen.dk
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TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

]
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

i;:;gEnos,j

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!

ooooooooooooooooooooooo

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1%3E

SCANPACKAGING

FLOWPAK — OG VERTIKALE
POSEPAKKEMASKINER

< TRAYSEALER

< DYBTRAKMASKINER

< 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-vVIDE POoSER
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—RN

Clipsemaskiner
Rogeovne .

SALG & SERVICE:

©

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!
L J

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

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 /
Annoncer til
fsdevaremagasinet

. Tss0er
| bi-pressamaildk

.

L

Vi

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

Design2eoverdh
Gratis leverting
-
www.designzcover.dk

ROGSMULD

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

v Lavt bakterieindhold

v Totalt stevrenset

v Uden lim og kemikalier

v Miljovenligt

v Levering fra dag til dag

v Endvidere forhandles
forskellige flis typer

Dans
Traeme

Gl. Lifstrupvej 3
Forum - 6715 Esbjerg N
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

Pa Fyn henvises til:
Steffen Olsen eftf. TIf. 65 95 50 84
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Dansk

Revision
DANSK REVISION SLAGELSE VT
% ProLen-DSM Regnsicb og radgining SMEDEJERNS- scanvaegt
«@ Nemmere og billigere SKILTE Vaegte ‘
&S Ignbehandling Pakkemaskiner

Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter

., : Kontakt
Lgnadministration med Karaton Kildegaard

udgangspunkt i DSM’s TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 20 41 50 21
overenskomster Slagelse@danskrevision.dk

www.danskrevision.dk
j}
vy PROLAON

Tronholmen 3 - 8960 Randers S@ \ \

TIf.: 87 10 19 30 Fax.: 86 42 37 95
Web-lgsninger

fra a til z

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

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

l Kvalitetstryk

i smé oplag til

Danske Slagtermestre G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

meget lave priser!

Direktgr Torsten Buhl

Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30

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

Marketingchef Ulrik Olesen

E-handel uden G

dyre licenser
GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

Telef
elefon 214553 35 FPR Forsikringsmaegler A/S
Konsulent Nikolaj Jeeger har i mere end 8 dr
Telefon 21 25 02 66 vaeret slagternes foretrukne ‘ ‘
forsikringsrddgiver.
Konsulent Kaare Knoop digitahryk
Telefon 24 4211 71
44 7 70 20 29 29 — hurtigt, billigt og nemt.
www.fpr.dk o Bruge.rvenlig.t o9
st kreativt design
Poppelvej 83 2 3 .‘
5230 Odense M - G
IE:QEON 66 12 87 30 . GRAFISK PRODUKTION ODENSE
elefax 66 12 87 94 Kvalitetstryk 66 14 08 52
| Y
. ° . A
i smé oplag il =
. | vine tryRsage,
GOR DET LET FOR DINE meget lave priser! —
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