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synspunkt

Den bornholmske femarsplan

I et langstrake og forleenget forlgb, som Danske Slagtermestre ogsa blan-
dede sig i, lykkedes det at redde Danish Crowns slagteri pi Bornholm
med en garanti fra slagteriselskabet om, at anlegget fortsetter i mindst
fem ar. Det er gledeligt for alle parter, at det lykkedes at nd frem til en
forelobig lgsning.

Forlgbet giver imidlertid mindelser om en lignende situation, som ud-
spandst sig for 20 ar siden p& Samse. I 1994 ville det daveerende Danish
Crown lukke slagteriet i Ballen, og bade slagteriarbejderne, regeringen,
kommunen og amtet mente, at det ville vere “en katastrofe for gen”.
Ogsa dengang lykkedes det at finde en
lesning, som indebar, at Danish Crown
fik tilfert nogle penge mod et lofte om
ikke lukke slagteriet de kommende fem
ir — og aldrig s& snart var de fem &r
gaet, for slagteriet sa lukkede i 1999.

P4 tilsvarende vis kan bornholmerne nu se frem til fem &r med en gkse
hangende over hovedet. Der er for mig at se ingen tvivl om, at slagteri-
et alt andet lige lukker, nar de fem &r er giet. Losningen med at "investe-
re” fritvalgskontoen og lidt offentlig o-stotte i slagteriet rakker ikke til en
langsigtet losning. Derfor bestér udfordringen for ikke mindst slagteriar-
bejderne nu i at serge for, at alt andet 7kke er lige om fem ér. Det skal sim-
pelt hen vare blevet en vasentlig bedre forretning at drive slagteri i Dan-
mark, og med alle de anstrengelser, som regeringen har gjort sig for at lette
tilveerelsen for Danish Crown, er der stort set kun én skrue, der endnu
mangler at blive drejet p4, for at dette kan ske: Lonnen. Og den skrue skal
vel merke drejes i modsat retning af, hvad den gennem alle &r er blevet.

Sagen er jo den, at slagteri arbejdernes lon er kommet op i et niveau,
hvor lensomheden er forsvundet. Varerne kan jo ikke szlges dyrere pa
verdensmarkedet med henvisning til lsnomkostningerne, og nar disse er
langt lavere i lande, som vi konkurrerer med, og nir danske slagterisel-

,’ Der er for mig at se ingen
tvivl om, at slagteriet alt andet
lige lukker, ndr de fem ar er gdet

skaber fint kan forleegge produktionen til disse lande, burde det ikke vaere
sveert at fa gje, hvad vej det gir — og hvorfor.

Slagteriarbejderne har dog hidtil veeret stalsatte, mens deres arbejdsplad-
ser er fosset ud af landet: Vi vil ikke gé ned i lon.” Man holder fanen hgjt!

Som allerede folkesocialisten Aksel Larsen forkyndte, skal man imid-
lertid ikke lofte fanen sa hojt, at benene ikke kan na jorden. Det er det,
man nu ger, og imens skrider fundamentet. Det samme skete for typo-
graferne i 1980’erne, og det var vel ogsi primert lonniveauet, der tog li-
vet af vore ellers sé stolte skibsvarfter.

Jeg medgiver, at det er et van-
skeligt sporgsmdl. P4 den ene
side er Danmark blandt de lande
i Europa, der har klaret sig bedst
igennem finanskrisen, og vi sco-
rer ogsi hejt pa “velferd”. Ar-
bejdslgsheden her ligger langt under gennem-
snittet i euro-landene. Det gir ufatteligt godt,
som Poul Schliiter sagde, inden han 2ndre-
de det til, at det er ufatteligt, at det gar godt.

P4 den anden side har vi nogle erhverv,
som er sd konkurrenceudsatte af det interna-
tionale samfund, at de udder, hvis de ikke
kender deres besogelsestid. Og da ikke mindst
slagterisektoren samtidig er en meget vesent-
lig bidragyder til vor foromtalte velferd, er
det af stor betydning for os alle, at vi for den-
ne sektor finder en baredygtig losning. Den

bornholmske femarsplan rummer ikke en sa-
dan lgsning.

Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre

Sperg blot pa Samse.

......................................................................................................................
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Vaekstplanen, kantineprisen og
slagterprisen 2014, international
elevudveksling og meget mere

Kalenderen siger sommer, og her i juniudgaven
af Fodevaremagasinet kan du bl.a. leese mere
om regeringens vekstplan, men du kan ogsd
lese om de nominerede til bade drets kantine-
pris og til arets slagterpris. Les ogsa om mulig-
hederne for international elevudveksling blandt
slagterforretninger i Europa, et nyt madimpe-
rium pa Steensgaard med inspiration fra Tysk-
land, en sjellandsk slagter i en lille landsby,
hvor det stort set kun er giet fremad siden ar
2001, da der kom ny ejer dil.

Molekylaer gastronomi, det Thailandske
kekken, golf og en hel masse mere

Emnerne er mange og vide her i sommerudga-
ven, sd du kan ogsa orientere dig lidt om mulig-
hederne for at lave en bef af @ggehvidepulver,
lese om grisetzer og fleskesver pd menuen i det
thailandske kekken, nyt domicil og nye mulighe-

der hos DMRI (Slagteriernes Forskningsinstitut),
medaljefest i Hindverkerforeningen, et kom-
mende golfarrangement og en hel masse mere.

Indretning af detailhandel

Fodevaremagasinet holder sommerferie og
naste udgave udkommer forst igen den 20.
august. Vi vil forsege at sztte fokus pa temaet
”Indretning af butikken” i meget bred forstand.

Malrettet synlighed i branchen

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet,
ndr du malrettet ud til branchen. Kontake Birthe
Lyngse pa tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-press@
mail.dk og fi en snak om, hvordan din virksom-
hed og dine produkeer bliver synlige og f sam-
tidig et godt tilbud pa bannerannoncering p
hjemmesiden eller en annonce i det fysiske blad
som ogsé ligger online pa hjemmesiden.

Rigtig god leselyst og god sommer!
Redaktionen



4 Danske Slagtermestre roser
vakstplan

G Slagterprisen 2014
Fokus pa kvalitet og kundepleje

8 Elevudveksling
10 Steensgaard

Vi skal kunne se dyrene i gjnene,
nar de skal slagtes

12 Osted slagteren

er blevet mad med mere-butik

14 Produktionsskoler
Muligt springbraet til slagterfaget

14 Lej en kelehil
16 DMRI skifter gear
18 Ford Transit tordner frem

20 En hef af ggehvider

Molekylzer gastronomi

20 Guldhageren i samarbejde med Kiwi

21 Legat til ung Roskildeslagter
21 Kantineprisen 2014

22 Fedevarer fra Thailand
er meget andet end ris

24  DSM Golfturnering

24 Fornem pris til fedevarekoncern
25 DSM skrivebordsunderlag

25 Karina & Jonna’s klumme

26 Vidste duat...

27 Navnenyt

27 Messeoversigt

28 Leverandsrliste

Junt 20H

REDAKTIONEN / ANNONCER / PRODUKTION Grafisk Produktion
Odense ApS, Peder Skrams Vej 4, 5220 Odense S@, tlf. 66
14 08 52, post@foedevaremagasinet.dk, www.foedeva-
remagasinet.dk

ANSVARSHAVENDE Per Aaskov Karlsen
JOURNALIST Eivind Senderborg Johansen

ANNONCER Birthe Lyngsg, Bi-Press, Teglgardsvej 17,2920
Charlottenlund, tif. 51 50 67 17, bi-press@mail.dk. Annon-
cer og redaktionelt stof skal veere redaktionen i haende
senest den forste hverdag i udgivelsesméaneden.

ABONNEMENT Indland kr. 675,00 + moms arligt, Udland kr.
850,00 + moms arligt. Abonnementet kan opsiges med
en maneds skriftlig varsel til udgangen af et kalenderar.
Fedevaremagasinet udkommer 11 gange arligt — ikke i juli
maned. Mediainformation kan rekvireres.

LASERE Fodevaremagasinet er det ferende magasin for
specialfedevarehandelen. Magasinet henvender sig til
beslutningstagere, savel som selvstaendige forretnings-
drivende som disponenter, ansat i fedevarehandelen.
Politiske organer, starre fadevarevirksomheder, organi-
sationer m.m. er ligeledes laesere af Fadevaremagasinet.

Stof med tilknytning til fagene slagter, bager, fisk, ost,
grent og vin m.m. bliver behandlet journalistisk objektivt
i drets udgaver.

FEJL 0G REKLAMATIONER Eventuelle reklamationer rettes
skriftligt senest 5 dage efter udgivelsen. Evt. dekort kan
ikke overstige annoncens aftalte pris. Det ma accepteres,
at mindre farveafvigelser fra modtaget farve-print kan
forekomme. Erstatningskrav pa grund af fejl vedr. an-
noncer kan pa ingen made geres gaeldende.

FORSIDEFOTO DMRI's nye Show Room.
ISSN 1902-4509

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, VARE- OG K@LEBILER 3






aktuelt

Danske Slagtermestre
‘oser veekstplan

Direktar Torsten Buhl, DSM er positiv over for regeringens vaekstplan, og haber pa,
at de gode intentioner bliver omsat til handling

- Smd og mellemstore fodevarevirksomhe-
der har grund til at glede sig over regeringens
vakstplan. I hvert fald, hvis de flotte ord i pla-
nen bliver fort ud i livet, siger direktor Torsten
Buhl, Danske Slagtermestre, DSM.

Kedkontrollen skal effektiviseres

Et af de konkrete forslag i planen er en effek-
tivisering af kedkontrollen pa slagterierne. Det
skulle give dem en besparelse pa 28,5 mio. kr.
Men treerne vokser dog ikke ind i himmelen:

- DSM har for nylig hold et mgde med Fo-
devarestyrelsen om mulighederne for at effek-
tivisere kedkontrollen pa de USA-autoriserede
svineslagterier, dvs. de storre i branchen. Me-
det viste, at der ikke umiddelbart er lavthan-
gende frugter, som slagterierne bare kan plukke.
Det gzlder for eksempel et forslag om at erstat-
te dyrleger med tilsynssteknikere ved nogle af
kontrollerne pd slagterier med fast tilsyn. Der
kan spares penge, fordi tilsynssteknikere er en
billigere arbejdskraft end dyrleger, men de be-
sparelser er i vidt omfang allerede realiseret, for-
klarer Torsten Buhl og uddyber:

- For et par ér siden gennemforte styrelsen
og branchen en lignende proces, s de fleste af
de gratis gevinster er allerede scoret. Skal vi vi-
dere — og det haber jeg, at vi kommer — ma
virksomhederne i et vist omfang vere indstillet
pa at investere lidt i det. Det kan f.eks. vere i
nogle tekniske anleg pé slagterierne, sa det bli-
ver praktisk muligt at spare yderligere penge p
kedkontrollen. Det vil vere en konkret afvej-
ning, som det enkelte slagteriselskab ma gore
sig. Derfor er det maske lidt flot sagt i vakst-

planen, at der lige er 28,5 mio. kr. at spare her.
Torsten Buhl understreger dog i samme énde-
drag, at det er positivt, at ikke bare politikerne,
men ogsd Fadevarestyrelsen viser god vilje til at
finde besparelserne pa 28,5 mio. kr.

Dyre saerregler afskaffes
DSM’s direktor roser regeringen for at ville op-
heve en rekke danske serregler, der kun be-
tyder omkostninger for virksomhederne, men
som ikke bidrager til en bedre fodevaresikker-
hed. Afskaffelsen af disse regler vil give bran-
chen en besparelse pd 74 mio. kr.

Regeringen vil ogsé opheve nzringsbrevs-
ordningen og spare branchen for 17,5 mio. kr.

-Det er en ordning, som den konservative fa-
milie- og forbrugerminister Lars Barfoed gen-
indforte i nullerne som reaktion pé et par kods-
kandaler. Det betad, at virksomhederne skulle
have penge op af lommene for en i bund og
grund overfledig ordning. Den blev indfert for
at kunne fratage firmaer, der groft overtridte
fodevarereglerne, retten til at drive fodevare-
virksomhed. Problemet var bare, at ordningen
er overfledig, fordi lovgivningen i forvejen rum-
mer tilstrekkeligt med muligheder for at luk-
ke virksomheder, der ikke overholder reglerne,
oplyser Torsten Buhl.

Mere rimelige regler for miljogodkendelse
Et andet positivt tiltag for fodevarevirksomhe-
der er @ndringer af reglerne for miljegodken-
delse.

- Graden af miljokrav til virksomheder af-
hanger i dag bl.a. af, hvor meget de producerer.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Med de nye regler tages der mere konkret afsat
i, hvor meget de reelt udleder og belaster mil-
joet. Det md siges, konstaterer Torsten Buhl, at
vare en mere fair og miljerigtig made at vurde-
re virksomhederne p.

Fokus pa sma og mellemstore virksomheder
Torsten Buhl fremhaver ogsi pd plussiden, at
vekstplanen generelt har fokus pa sma og mel-
lemstore virksomheder.

- Det er rigtigt set af regeringen, for det er de
sma og mellemstore virksomheder, der har det
storste potentiale til at skabe vakst herhjemme,
papeger Torsten Buhl

I en leder i Fo- =i
devaremagasinet
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i maj gav han da
ogsa vakstplanen
folgende skuds-
mél: "Slet ikke s&

ringe endda’.

Torsten Buhl roser regerin-
gen for at ville ophaeve en
reekke danske sarregler,
der kun betyder omkost-
ninger for virksomhederne,
men som ikke bidrager til
bedre fodevaresikkerhed.
Afskaffelsen af disse regler
vil give branchen en be-
sparelse pa 74 mio. kroner,
vurderer regeringen.
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kvalitet & kundepleje
— hos de nomineede til ———

Slagterprisen 2014

Det var et bredt felt med bade store og sma slagterbutikker og supermar-
kedsslagtere, der var indstillet til Slagterprisen 2014. Felles for alle de
indstillede var, at de har udmerket sig som dygtige slagtere i netop de-
res lokalomrade. Nomineringerne endte med at gi til slagtermester Peter
Olsen fra Emilievejens Slagterforretning, mad med mere i Frederikshavn,
slagtermester Kim Andersen fra SuperBest i Hjorring, slagtermester Jens
Slagter fra Slagteren ved Kultorvet i Kebenhavn og slagtermester Peder
Pedersen fra SuperBest i Struer. -Igen i &r var der virkelig mange staerke
kandidater til Slagterprisen, og branchen kan godt vare stolt af, at den &r
efter ar kan indstille s& mange dygtige slagtere. Det har veret rigtig svert
at veelge de fire nominerede, men det er kun godt. Det betyder, at hele

De fire slagtere, der skal keempe om Landbrug & Fgdevarers Slagter-
pris 2014, blev fundet tirsdag d. 20. maj. Vinderen af den zerefulde
pris findes pd Fadevaredagen den 28. oktober 2014.

- Slagtermester Peter Olsen fra Emilievejens Slagterforretning,
mad med mere i Frederikshavn
- Slagtermester Kim Andersen fra SuperBest i Hjerring
- Slagtermester Jens Slagter fra Slagteren ved Kultorvet i Kebenhavn
- Slagtermester Peder Pedersen fra SuperBest i Struer

Se evt. mere pa http://www.goderaavarer.dk/Detailansat/Slagterprisen
Kilde: Landbrug & Fodevarer
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feltet er staerke, og det gor konkurrencen mere spendende, siger Vickie
Kristensen, seniorkonsulent hos Landbrug & Fadevarer.

For at blive indstillet til prisen skal slagterne blandt andet vise fokus
pa space management, kvalitet, basishandverk, og presentation af rdva-
ren. Samtidig skal de kunne ridgive kunderne og ikke vare bange for at
afpreve nye og innovative ideer inden for kedverdenen. Alt dette vurde-
rede juryen, at de fire nominerede havde klaret med glans. -Der bliver
virkelig innoveret ude hos de fire nominerede. Et fellestrek hos dem er,
at de alle pé hver deres mide forteller en historie som slagtermestre. Det
kommer til udtryk bide i kommunikationen med kunderne og i ked-
produkterne. Derudover har de alle fire stzrke holdninger til kedets op-
rindelse og kvalitet og formdr at vise dybde og bredde i sortimentet, siger
Vickie Kristensen og fortsetter: -Vi gleeder os i juryen til i lobet af som-
meren at aflegge uanmeldt besog hos de nominerede for at se de dygti-
ge slagtere pa deres hjemmebane og pa den made fi bedre mulighed for
at komme teettere pd at finde juryens emne til en vinder af Slagterprisen,
siger Vickie Kristensen

Vinderen findes pa Fadevaredagen

Igen i 4r er det branchen selv, der er med til at finde vinderen af Slagter-
prisen 2014. Sidste ar forsegte man sig for forste gang med en afstemning
ved selve prisfesten, si de fremmedte branchefolk fik lov at vere med il
at finde 4rets vinder. Det var en stor succes, som man gentager i &r, men
denne gang bliver rammen om Slagterprisen 2014 anderledes, men sta-
dig meget festlig. - Vi har valgt at kire arets slagter pd Fodevaredagen den
28. oktober i Arhus arrangeret af Landbrug & Fodevarer. Her er hele fo-
devarebranchen reprasenteret, og alle vil kunne vere med til at fejre vin-
deren af Slagterprisen 2014, si det skal nok blive et brag af en kiring, si-
ger Vickie Kristensen.
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Nu er sloret loftet for de fire talenter og deres uundvaerlige

teams, der skal k@mpe om Slagterprisen 2014. Vi ensker de
nominerede stort tillykke.

Slagterprisen er Landbrug & Fedevarers pris til landets
dygtigste og mest passionerede slagtermestre.

De nominerede er valgt, fordi de i seerlig grad medvirker
til at udvikle og nytanke slagterfaget.

Vi gleder os til at kdre vinderen pa Fedevaredagen
den 28. oktober. Folg med pa slagterprisen.dk

Landbrug & Fedevarer




Seren i midten sammen med nogle af kollegerne fra Max i Hof.

Aabenraa Slagteren:

Elevudvekslin

tilferer hranchen

ny viden

Slagtermester Hans Henrik Johansen tilbyder sine elever praktik-
ophold hos slagtermestre i udlandet. Det giver inspiration og er
med til at tiltreekke de bedste elever til faget, vurderer han

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

I maj-juni var den forste elev fra Aabenraa Slagteren pa en maneds prak-
tikophold hos en slagtermester i den tyske by Hof.

Slagtermester Hans Henrik Johansen har tidligere sendt unge svende
pa praktikophold i Tyskland, men nu er han begyndt ogsé at sende elever
afsted til udlandet for at hente ny viden og inspiration. Der er tale om
en gensidig udveksling af elever med de udenlandske slagtermestre, der
altsé omvendt skal sende deres elever i praktik hos Aabenraa Slagteren.

Tre gange en maned i udlandet

I lobet af leretiden fir Hans Henrik Johansens elever mulighed for at
komme afsted i tre gange en maned til slagtermestre i Tyskland, Hol-
land, Spanien eller England.

- Der er stor forskel pa, hvordan man driver en selvsteendig slagter-
forretning i de forskellige lande. Det er min klare opfattelse, at det kan
vaere med til at udvikle faget, at vi sender elever til udlandet for at f&
ny viden. Pa den made lerer de, at tingene kan gores pd andre mader,
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- Jeg har lzert rigtig meget under
mit praktikophold i Tyskland; for
eksempel skreteknikker, der er helt
anderledes end dem, vi anvender i
Danmark, fortaeller Sgren.

end vi er vant til herhjemme. Jeg er overbevist om, at ny viden er det, vi
skal overleve p4 herhjemme bade i vores og andre brancher, siger Hans
Henrik Johansen og tilfgjer:

- Jeg tror pa, at vi ved at tilbyde udlandsophold i elevtiden kan vare
med til at tiltreekke de bedste elever. Stir valget for en ung uddannelses-
sogende mellem at blive kok eller slagter, er der nok ikke tvivl om, at det
teller pd plussiden til vores fordel, at vi kan tilbyde praktik i udlandet.

Kledt pa til opgaven
Hans Henrik Johansen understreger, at eleverne skal vere motiverede
og indstillet pé at forberede sig grundigt, inden de bliver sendt af sted.
De skal fx tilegne sig viden om modtagerlandets kultur og lere fagud-
trykkene pé det sprog, der tales i det pigeldende land.

I samarbejde med slagtermestrene i modtagerlandet har Hans Hen-
rik Johansen udarbejdet et rammeprogram, som eleven skal igennem i
lgbet af praktikopholdet. Programmert skal sikre, at eleven fx far ind-



sigt i, hvordan man driver butik, arbejder med
polsemageri, convenience og opskering i an-
dre lande. Rammeprogrammet vil lebende bli-

ve evaluret og justeret af parterne i udveks-

lingsaftalen.

Kontakten til de tyske slagtermestre har
Hans Henrik Johansen etableret via den vel-
renommerede tyske Fleischerschule Augs-
burg.

- Det er min klare opfattelse, at det kan vaere med til at udvikle faget,
atvi sender elever til udlandet for at fa ny viden. P& den made leerer
de, at tingene kan geres pa andre mader, end vi er vant til herhjemme.
Jeg er overbevist om, at ny viden er det, vi skal overleve pa herhjemme
bade i vores og andre brancher, siger Hans Henrik Johansen. Arkivfoto.

aktuelt

gren l&rer
at skare kod
ud pa tysk

Slagterelev fra Aabenraa har faet stort fag-
ligt udbytte ud af en maneds praktik hos
en slagter i Tyskland

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Seren Johansen er 18 4r og i lere som detailslagter pa andet ar
hos Aabenraa Slagteren. Da Fodevaremagasinet kontakter ham
sidst i maj, er han pa femte og sidste uge i praktik hos den tyske
detailslagter Max i byen Hof i det nordestlige Bayern tet pa den
tjekkiske grense.

Max er en meget stor forretning og lever til fulde op til sit navn
med 100 ansatte fordelt pé tre detailbutikker. Produktionen til de
tre detailbutikker er samlet i den butik, hvor Seren er i praktik.

Andre skaereteknikker

- Jeg har lert rigtig meget under mit praktikophold i Tyskland;
for eksempel skereteknikker, der er helt anderledes end dem, vi
anvender i Danmark, forteller Seren, og uddyber:

- Man arbejder generelt ogsé pa andre mader. Det er mere in-
tensivt, mens man arbejder, men til gengeld holder alle pause
samtidig i modsztning til i Danmark, hvor medarbejderne ty-
pisk holder pause hver for sig, nar de har tid til det.

- Det giver et andet sammenhold, nar alle har pause samtidig,
fordi man lerer hinanden bedre at kende og fir snakket sammen,
konstaterer Seren.

700 forskellige pelser i butikken

Seren har ogsa bidt marke i, at Tyskland er et land rigt pé polse-
traditioner. I butikken i Hof bestdr sortimentet af ikke ferre end
700 forskellige polser.

- Tyskerne spiser ikke ngdvendigvis de samme typer polser,
som vi kender i Danmark. Fx findes rullepolse ikke hernede, og
de spiser heller ikke blede spegepolser, som vi ggr, men foretrek-
ker de mere faste. Til gengzld spiser de meget polse, og der er in-
gen tvivl om, at tyske slagtere er rigtig dygtige inden for pglse-
mageri, siger Seren og tilfgjer:

- Der er varm pelse pd menuen til morgenmaden hver dag i for-
retningen, hvad enten det nu er bratwurst eller andre typer polser.

Seren har veret glad for sit praktikophold hos den tyske slagter,
fordi han faet lejlighed til at lzere meget nyt. Han ser da ogsd frem
til, at han senere i sin elevtid to gange mere skal i en méneds prak-
tik i udlandet, og han héber p4, at det bliver i London naste gang.

TEMA: INDEKLIMA, KOL, VENTILATION, VARE- OG KOLEBILER
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Steensgaard:

Vi skal kunne se dyrene |
gjnene, nar de skal slagtes

@kologi fra jord til bord og dyrevelfeerd, kendetegner driften pa Steensgaard, men det er ikke et
hippie-projekt, understreger Henning Wiesinger, der driver stedet sammen med Ann Wiesinger

Med indvielsen af et slagtehus for jul i 2013 og
med abningen af en girdbutik og folkekokke-
net Spiseriet her i forret har @gteparret Ann og
Henning Wiesinger samlet alle led i verdike-
den fra jord til bord pé ét sted — Steensgaard i
Millinge nar Faaborg.

Parret overtog i 2011 det 800 hektar store
land- og skovbrug. Virksomheden havde ind-

Kort og godt om Steensgaard

Steengaard er et 800 hektar land- og
skovbrug pa Sydfyn. Garden er de sidste
tre ar omlagt til gkologisk drift i alle led fra
jord til bord. Stedet drives af Ann og Hen-
ning Weinberger.

Henning er er tysk jurist og gkonom af
uddannelse. Han er meget inspireret af
Tysklands rige palse- og skinketradition;
en tradition, som han fert ind i Steens-
gaards slagtehus.

Ann er vokset op pd et dansk landbrug
0g uddannet antropolog. Hun har i flere
ar arbejdet med ernaering og livsstilssyg-
domme. Hun vil bruge Steensgaard til at
formidle budskabet om fedevarer af hgj
kvalitet, sa vi kan fa genoplivet glaeden
ved at tilberede og spise god mad.

Slagtehuset slagter ugentligt ca. 10 gri-
se, to keer og to-tre far. Der er to slagtere
ansat. De slagter primaert til Steensgaards
eget brug i Gardbutikken og i folkekak-
kenet Spiseriet plus til et par enkelte, ud-
valgte restauranter.

til da veeret drevet som konventionelt landbrug
med500 malkekger og et mejeri.

Ann og Henning har siden overtagelse brugt
tiden pd at omdanne Steensgaard til et gkolo-
gisk drevet "principlandbrug”. @kologi er ikke
et mal i sig selv for parret, men et middel til at
vise respekt for naturen, skabe hej dyrevelfeerd
og udvikle den bedst teenkelige kadkvalitet.

Eget foder til egne dyr
- Vi opdretter kveeg af racen Angus. Bide kvag
og grise lever pa friland dret rundt og kreatu-
rerne spiser udelukkende gres, da det giver en
sundere sammenstning af fedtsyrer. Dyrene far
kun foder, som vi selv har dyrket, da det er et
grundleggende princip, at vi vil have hele var-
dikeeden samlet her pa garden. Derfor opdrat-
ter vi heller ikke flere dyr, end vi selv kan pro-
ducere foder til, forteller Henning Wiesinger.
Steensgaards hgje grad til dyrevelferd inde-
barer, at dyrene lever det meste af deres liv i
det fri pa markene. Grisene bliver ikke haleku-
peret eller kastreret. Med slagtehus pa garden
slipper dyrene ogsd for lange, stressende trans-
porter. De fores til slagtning af en landmand,
som de kender fra deres hverdag til en slagter,
som de ogsa kender, og det sker i grupper for at
undgd, at dyrene bliver bange.

Topmoderne slagtehus
Det topmoderne slagtehus er designet til den
mindste detalje med henblik pd hej dyrevel-
feerd. Fx bevaeger dyrene sig opad, nér de skal
til slagtning, fordi de ville blive angste og stres-
sede, hvis de gik nedad.

- Dyrevelferd og et ustresset liv giver en bed-
re kodkvalitet, men det er lige s& meget et etisk
princip for os. Vi skal kunne se dyrene i gjne-
ne, nér de skal slagtes, velvidende at vi har gjort
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alt for at give dem det bedst tenkelige liv, siger
Henning Wiesinger og tilfgjer:

Det er ikke et hippie-projekt

- Det er ikke et hippie-projekt. Driften af
Steensgaard skal vare rentabel, og vi har da
ogsé formdet at overholde vores budgetter si-
den overtagelsen for tre ar siden.

Ann og Henning Wiesinger har fet inspi-
ration og stette til at opbygge hele vardike-
den fra jord til bord pd Steensgaard fra tyske
samarbejdspartnere. I Tyskland driver de flere
af den type landbrug, som vi ikke har set for
i Danmark.

Varmslagtning uden tilsaetningsstoffer
Slagterne i Steensgaard slagtehus anvender gam-
le handvaerksmetoder i det nye, moderne ind-
rettede slagtehus. De arbejder med varmslagt-
ning, nar de fremstiller polser. Metoden gar ud
p4, at slagteren forarbejder det slagtevarme ked.
Fordelen er, at slagteren ikke behever at bru-
ge kunstige tilsetningsstoffer og konserverings-
midler.

Metoden anvendes flere steder i Tyskland og
andre lande, men er ukendt i Danmark. Der-
for har Steensgaard méttet hente en tysk slag-
ter til girden, da det ikke var muligt at finde
danske slagtere, der mestrede teknikken med
varmslagtning.

Godt kod tager tid

Det tager tid at udvikle et godt stykke keod. P4
Steensgaard fir bade grise og kreaturer lov til
at krogmodne, til de opnér den bedste kvali-
tet. Nar det gelder polser og skinker, bliver de
luftterret 6-18 méneder i underjordiske mod-
ningsrum.



Vi skal kunne se dyrene i gjnene, nér de skal slagtes,
velvidende at vi har gjort alt for at give dem det
bedst tankelige liv, siger Henning Wiesinger.

Slagterne i Steensgaard slagtehus anvender gamle handvaerksmetoder
i det nye, moderne indrettede slagtehus.

Det frie dyreliv pa Steensgaard.
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Kennet Hansen har fordoblet salget af sin hjemmelavede rullepalse, efter at den fik en flot
finaleplacering i konkurrencen Danmarks bedste rullepglse pa FoodExpo 2014.

J— ; 4z,

Osted slagteren er blevet
mad med mere-butik

Slagtermester Kennet Hansen var ved at lgbe tor for ideer til markedsfering og kampagner, sa derfor er
han glad for den professionelle service, han som mad med mere-medlem far i Danske Slagtermestres

markedsfgringsafdeling

Osted Slagteren havde 100-ars jubileum i
2010. Slagtermester Kennet Hansen overtog
butikken i 2001. Inden da drev han en slag-
terforretning pé Frederikssundsvej i det keben-
havnske nordvest-kvarter. Da han fandt ud af at
Osted Slagteren var til salg, slog han til og ryk-
kede tilbage til den sjellandske egn, hvor han
var fodt og opvokset.

Overtog mand og kone-butik

Det havde tidligere varet en mand og kone-bu-
tik, og Kennet var da ogs ene mand pé skan-
sen i de forste méneder efter overtagelsen. Men
da der var gdet trekvart ér, var der ved at kom-
me sd meget gang i butikken, at han kunne an-
sette en lerling. Siden er det kun gaet fremad
for Kennet i Osted. Omstningen er fordob-
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let, og antallet af medarbejdere er i dag fire pd
fuld dd.

- Osted er ikke verdens starste by, men vi har
et rigtig godt opland. Bortset fra et par stillesta-
ende &r under krisen i 2007-2008 har vi haft en
meget stor fremgang. Jeg tror, det skyldes, at vi
har valgt at anlegge en hej kvalitetsprofil med
fx kedkveeg fra Kildegaarden og Slagter Theger-
sen. Nar det gelder grise, fir vi dem fra Svend-
borg Slagtehus frem for et af de store slagterier,
siger Kennet Hansen og uddyber:

Kundekredsen skiftet ud

- Jeg tror faktisk, at vi har fiet skiftet det meste

af kundekredsen, efter at vi har 2ndret profil.
Kennet Hansen har, siden han overtog for-

retningen i Osted, vaeret med i keden Me-
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sterslagteren. Det har han veret godt tilfreds
med, men den 1. juni i &r skiftede han til mad
med mere, fordi han oplever, at keedesamar-
bejdet her matcher forretningens hgje profil
perfeke.

Mad med mere passer til os
- Jeg synes, at mad med mere-konceptet pas-
ser til os, dér hvor vi er nu. Vi er s hojt oppe i
gear, at vi kan producere til kampagnerne i det
forpligtende samarbejde, som keden er og skal
vere. Til gengeld fir jeg betydelig mere mar-
kedsfering for pengene end tidligere, forklarer
Kennet Hansen og tilfgjer:

- Jeg var selv ved at lgbe tor for ideer til mar-
kedsfering og kampagner, sa derfor er jeg utro-
lig glad for den professionelle service, jeg far



ft en meget stor fremgang. Jeg tror, det skyldes, at vi har valgt at anlegge en hgj kvalitets-
ned fx kedkvaeg fra Kildegaarden og Slagter Thagersen. Nar det gaelder grise, far vi dem fra

Svendborg Slagte em for et af de store slagterier, siger Kennet Hansen.

som mad med mere-medlem af medarbejder-

ne i Danske Slagtermestres markedsferingsaf-

deling.

Pa sporet med Slagterhandbogen

Kennet Hansen er en del vk fra sin forretning,
Han er censor pa slagteriskolen i Roskilde, han
er medlem af Danske Slagtermestres bestyrelse,
og han er engageret i bestyrelsesarbejdet i Sjel-
lands Slagtermesterforening,.

- Heldigvis har vi slagterhdndbogen i mad
med mere. Det er en detaljeret beskrivelse af
hvilke kampagner og tilbud, vi skal kere med
og hvornédr. Med handbogen som rettesnor og
vejledning kan personalet holde sig pé sporet,
selv om jeg er en del veek fra forretningen, for-
klarer Kennet Hansen.

Salget af "Sjzlland
hedste leverpostej”
tredoblet

Slagtermester Kennet Hansen,
Osted Slagteren, var en af fem
finalister pa Foodexpo 2014

i hele to konkurrencer: "Dan-
marks bedste leverpostej” og
"Danmarks bedste rullepgl-
se”. Der var indsendt 56 lever-
postejer og 61 spegepaglser til
bedgmmelse.

- Det blev ikke til fersteplad-
ser, men det kan alligevel
have en positiv effekt at del-
tage i fagkonkurrencer. Lever-
postejen har jeg valgt at kalde
"Sjeellands bedste leverpostej",
da jeg rent faktisk var den
eneste sjeelleender i finalen.
Jeg har brugt placeringerne i
finalen i min markedsfering.
Det har betydet en tredobling
af salget af vores leverpostej
og en fordobling, nar det gael-
der rullepglsen, oplyser Ken-
net Hansen.

Siellandske
slagtermestre
pa Roskilde
Dyrskue

Sjeellands Slagterme-
sterforening var re-
preesenteret pa Ros-

kilde Dyrskue i ar. De

har taget over efter
Danske Slagterme-

stre, som ikke i ar er

at finde i Roskilde.

Osted Slagteren stod i
samarbejde med Eddies
Ked og Kongebakkens
Slagter- og Specialitets-
forretning for et arrange-
ment i Spisekammeret, der
var skuets nye fadevareud-
stilling med fokus pa dan-
ske ravarer og dansk mad-
handveerk.

Her vil de besggende kun-
ne fa hjeelp og vejledning
af slagtermestrene til at
grille palser, boffer af tyk-
steg og svinekoteletter.
Det skete i samarbejde
med kokke, der styrede
med tilbeher og salat.

-Vier s& hojt oppe i gear, at vi
kan producere til kampagnerne
i det forpligtende samarbejde,
som kaeden er og skal vare,
siger Kennet Hansen om ba-
grunden for sit nye medlemskab
af mad med mere.

13



Produktionss
springbraet ti

Koler som muligt
slagterfaget

Danske Slagtermestre er gdet i dialog med produktionsskolerne om et samarbejde,
der kan veere med til at dbne elevernes gjne for mulighederne i en slagteruddannelse

Danske Slagtermestres formand Leif Wilson
Laustsen besggte i slutningen af maj Korser
Produktionshgjskole sammen med foreningens
nastformand Karsten Fruerskov Andersen, di-
rektor Torsten Buhl og souschef Jonna Hugger.
Dér blev de modtaget af forstander Gert Moller
og sekretariatschef i Produktionsskoleforenin-
gen, Axel Hoppe. Gert Moller er ogsa nastfor-
mand i Produktionsskoleforeningen.

Formalet med beseget var at drefte mulig-
hederne for et samarbejde mellem DSM og
skolerne om at etablere praktikaftaler og ud-
dannelsesforlgb i nogle af DSM’s medlemsvirk-

somheder. Det vil vare med til at give elever-

ne viden om, hvad slagterfaget kan tilbyde, og
maske senere resultere i, at flere uddanner sig
til slagtere.

Oplagte muligheder for samarbejde

- Jeg tror, der er oplagte muligheder for et sam-
arbejde. Skolen i Korser virker fantastisk velfun-
gerende og bygger pa et fundament af gensidig
respekt skolens personale og eleverne imellem,
forteller Leif Wilson Laustsen og uddyber:

- Eleverne kan preve krafter med forskellige
fag, fx maler, smed, temrer, pzdagog, it og ca-
tering, men slagterhdndverket har ikke indga-
et i skolens tilbud hidtil. Hvis vi fir en samar-
bejdsaftale pa plads, vil branchen méske kunne
oge tilgangen af elever til faget, forklarer Leif
Wilson Laustsen.

"Vi er alle gode til noget”

”Vi er alle gode tl noget. Det handler bare
om at finde ud af dl hvad — og s& gere noget
ved det”. Sadan beskriver Korsegr Produktions-
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hejskole sin egen rolle i forhold til gruppen af
unge, der enten ikke er afklaret om, hvad de skal
uddanne sig til, mangler kompetencer eller ikke
har fundet ud af endnu, hvad de egner sig til.

-Jeg var meget imponeret over den mélret-
tede og systematiske tilgang, skolen har til ele-
verne. P4 en erhvervsskole er der typisk én ud-
dannelsesplan for alle elever pa et hold, men pi
produktionshgjskolen leegger man en individu-
el plan for den enkelte elev. Eleven fir pa den
méde fyldt viden p4 lige netop dér, hvor han
eller hun har huller i sine kompetencer, uan-
set om det er i dansk, matematik eller pi et
helt tredje omride, siger Leif Wilson Laustsen.

Under opholdet pa skolen var der ogsé sat tid
af til, at Leif Wilson Laustsen kunne give elever
og lerere en indfering i, slagterfaget, og hvad
det kan bruges til.

Oplaeg om samarbejde pa vej

P4 medet mellem DSM’s reprasentanter og
produktionsskolen blev det aftalt, at lave et op-
leg til, hvordan parternes videre samarbejde
kan finde sted; evt. ved at involvere erhvervs-

Under opholdet pa skolen var der ogsa sat tid af til, at
Leif Wilson Laustsen kunne give elever og lrere en
indfaring i slagterfaget, og hvad det kan bruges til.

skolerne. Oplagget skal efter planen ligge klar

til dreftelse efter sommerferien.

Lej en kelehil

Hos Nellemann i Roskilde kan man nu ikke
blot kebe, men ogsi leje kolebiler. Nellemann
i Roskilde har en bred og mangedrig erfaring
med kelebiler og leverer kolebiler over hele lan-
det. - Vi har skabt et koncept, hvor vi altid har
en rekke ferdigbyggede biler til omgéende le-
vering, udtaler erhvervskunderddgiver Henrik
Due Hedensted fra Nellemann i Roskilde. - Vo-
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res kolebiler findes i mange storrelser, fra den
lille Fiorino citybil til den store 8 pallers kele-
bil med lift. Bilerne kan leveres som standard-
losninger eller skreddersyet efter kundens spe-
cifikke behov, og vi kan lave bide frost, kel og
varme — vi kan sdgar lave temperaturopdeling i
rummet, forteller Henrik Due Hedensted.
Kilde: Pressemeddelelse
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Medarbejderne pa tre danske arbejdspladser har szrlig god
grund til at glaede sig til deres frokost. De har nemlig landets
bedste kantiner.

Kantineprisen er Landbrug & Fedevarers pris til kantiner, der
tenker nyt, og som formar at skabe veerdi for deres geester.

De nominerede er valgt, fordi de i serlig grad star for holdning
til kvalitet, ravarer og smag.

Vi gleder os til at kare vinderen pa Fedevaredagen
den 28. oktober. Folg med pa kantineprisen.dk

Landbrug & Fedevarer




DMRI skifter gear

DMRI er i forsommeren 2014 flyttet ind i helt
nye forsknings- og udviklingsfaciliteter pa Tek-
nologisk Instituts omrade i Taastrup. Med en
trecifret millioninvestering satses der massivt
pé forskning og innovation i det, der bliver de
mest avancerede forsknings- og innovationsfaci-
liteter i den internationale kedindustri.

Vores mal er, at den massive investering bli-
ver “en gamechanger” i kedindustrien. Dan-
mark, der jo er et lille land, lever af at szlge

DMRI's nye domicil pa Greger-
sensvej 9. Byggeriet er opfart,
sa det er en integreret del af det
gvrige Teknologisk Institut.
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hejverdiprodukter til udlandet. Hojvardipro-
dukterne vil fortsat tage afsat i sunde og sikre
fodevarer, men i fremtiden bliver produktionen
meget mere kompleks. Den danske fodevarein-
dustris fortsatte udvikling vil forudsette udvik-
ling af helt nyt procesudstyr, systemlosninger og
radgivning. Her vil DMRI have en vigtig rol-
le. Fadevareklyngen i Danmark er en af verdens
storste, hvoraf den danske kodindustri udger en
vesentlig del. DMRI — Danish Meat Research

De super moderne laboratoriefa-
ciliteter er skreddersyet il DMRI's
behov og indrettet pa tre etager.

Der bliver rig mulighed
for at demonstrere nye
teknikker og produkter
samt servere smagspraver

— i det nye Show Room.

—

B

TEKST: FORRETNINGSCHEF BENNY SANDERSEN, DMRI, TEKNOLOGISK INSTITUT

Institute er en vesentlig bidragsyder til realise-
ring af denne position.

Arbejdet med 'Veerdiskabelse i sidestromme’
illustrerer betydningen af de nye faciliteter

Miljoeffektivitet er ogsd at udnytte ravarerne
bedst muligt. En bedre udnyttelse af sidestrom-
me vil bidrage til veerdiskabelse for slagteribran-
chen. For slagterierne er udnyttelse af slagtesvine-
nes "fifth quarter”, som er biprodukter, affald og

L




DMRI blev i 2009 en division
i Teknologisk Institut. | dag er
fokus bredt ud til kreatur- og
fierkraeindustri. Vores fokus
er et spejlbillede af de udfor-
dringer, som kedindustrien
har og de veesentligste ind-
satsomrader er fadevaresik-
kerhed, kvalitet, effektivitet,
udbytter og miljgeffektivitet.
Du kan lzese mere om vore
services pa www.dmri.com.

Byggeriet indeholder

Bygningsarealet
er 6.600 kvadrat-
meter, og bygge-
riet er opfert i to
blokke med kael-
der, og de to byg-
ninger er forbun-
det med et atrium
med glas- og alu-
facade. Byggeriet
huser 120 medar-
bejdere fra DMRI.

DMRI blev grundlagt for
60 ar siden i Roskilde af
danske svineproducen-
ter som de danske svi-
neslagteriers udviklings-
center. Over arene har
DMRI udviklet sig til at
veere internationalt fore-
nde indenfor forskning,
udvikling, innovation
samt radgivning til ked-
industrien.

Et fuld udstyret og hyper fleksibelt pilot plant med pro-
cesudstyr til forskning og udvikling inden for forarbejd-
ning, konservering og pakning.

Avancerede laboratorier indenfor sensorik, herunder be-
dommelser af smag og lugt med treenede dommerpaneler
Topmoderne mikrobiologiske og kemiske laboratorier.

To mobile CT-scannere og et fuldt udstyret og integreret
robotveerksted med testrig.

DMRI har desuden eksterne test-laboratorier pa Slagteri-
skolen i Roskilde og hos Danish Crown i Ringsted.

dele, der ikke kan anvendes
direkte som levnedsmidler
en udfordring. Der arbej-
des pA DMRI med at finde
okonomisk attraktive alter-
nativer. Blod er en sund og
god proteinkilde, men be-
nyttes kun i begrenset om-
fang i levnedsmidler.

* Forretningschef Benny Sandersen,
DMRI, Teknologisk Institut,
bes@teknologisk.dk, tif. 7220 2549

Anvendelse af blod il fremstilling af levneds-
midler eller isolering af bioaktive komponen-
ter med sundhedsfremmende eller teknologiske
egenskaber i restprodukter er eksempler herpd.
DMRI arbejder med udnyttelsen af blod og op-
timering af fremstillingsprocesserne for blod-
produkter og afdekning af anvendelsesmulig-
heder for de fremstillede blodprodukter.

Pilot plant (testlaboratorium red.) benyttes
til test af produkternes funktionelle egenska-
ber, mens laboratorierne varetager test af sund-
hedsfremmende egenskaber, kemisk sammen-
setning, sensorisk kvalitet m.v.

* Mulighederne for fremstilling af hydrolysa-
ter med sundhedsfremmende og teknologi-
ske egenskaber ud fra restprodukter eller lav-
verdi udskeringer belyses.

* Optimeret udnyttelse af blod og forbedre-
de afsetningsmuligheder for blodprodukter
til humant konsum og foderbrug afdekkes.

Et vaerktej, som slagterierne kan benytte til at
vurdere verdien af de biprodukter, som ikke
afsattes til konsum, udvikles. Hermed bliver
det muligt at opné dels bedre priser, dels bed-
re disponering af hvordan produkterne be-
handles og afsattes optimal.

" ,!.
[ *
- TEKNOLOGISK j

% AINSIRITU T
DMRI

-

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Ford Transit

tordner frem

I det forste kvartal af 2014 er der indregistreret
810 nye Transitter, hvilket svarer til mere end 16
procent af det samlede varebilssalg i Danmark.
Dermed er Ford Transit det hurtigst voksende
varebils-marke i Danmark og det skyldes, ifolge
Fords salgschef i Danmark, Michael Stig Nielsen,
flere forhold. - For det forste har det naturligvis
betydning, at Ford Transit Custom og Ford Tran-
sit Connect er kiret til Arets Internationale Vare-
bil i henholdsvis 2013 og 2014 og at Ford Tran-
sit Custom samtidig er karet til ”Arets Varebil i
Danmark 2013”. Der ud over har Fords produke-

udvikling gennem de seneste ar veret enestdende.
Det geelder ikke kun i forhold il udviklingen af
en meget bred pallette af varebiler - i alle storrel-
ser - men nok s& meget i forhold til udvikling af
palidelige og brendstofeffektive motorer med lan-
ge serviceintervaller. - Resultatet er lavere drifts-
omkostninger og det er selvfolgelig helt centralt
for en hvilken som helst virksomhed. Endelig
har Ford, med etableringen af Ford erhvervscen-
tre over hele landet, skerpet fokus pa de enkelte
virksomheder og deres specifikke transportbehov.
Pa baggrund af Transit successen forventer man

ALt til stikprgvekontrol og
transport af fagdevarer

NYHED
Lille og fiks
datalogger til sikker
fadevaretransport

184 T3

hos Ford, at det kun er et spgrgsmal om kort tid
for Ford er nr. 1 i varebilssegmentet.

- Den helt nye 2-tons Transit er pa vej ud til
forhandlerne netop nu og senere pa aret lanceres
den mindste varebil i Transit-familien, Ford Tran-
sit Courier. P4 den baggrund er det sveert at veere
pessimist, udtaler Michael Stig Nielsen. Det gir
ogsa strygende for Ford Transit i resten af Europa,
hvor antallet af solgte Ford Transit-modeller steg
med seks procent fra 2012 il 2013. Til naste &r
kan Ford Transit fejre 50-ars jubileum.

Kilde: Pressemeddelelse

100% godkendt til fadevarer

HACCP og EN13485
fadevaregodkendt

Effektiv dokumentation af
egenkontrollen

Sikker transport af
kolekaedeforsendelser

F3 udstyr leveret
akkrediteret kalibreret

Komplet Testo udvalg %

BUHL! BONSOE

HASSELLUNDEN T1A - DK-2765 SM@RUM
TLF. 4595 04 10 - WWW.BUHL-BONSOE.DK
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Ko-nr. display Ko-nr. printer e-pris label Video-visning Etiketter

SM-5500: NY PC-vaegt
med et utal
af smarte
features!

Kundevenligt ke-system

Kunden printer selv en nummerbon, som ogsa fortzeller, hvor mange der er i kg foran og den
estimerede ventetid. Et stort display pa veeggen viser, hvilket nummer der ekspederes. Pa
vaegten kalder man naeste nummer vha. voice function, ndr man er faerdig med en ekspedtion.

Systemet har ogsa et "trafiklys" i displayet, der kan tilkalde ekstra personale ved behov.

Kommunikationen mellem vaegtene, nummerprinteren og display kan forega tradlgst, sa

man undgar at treekke kabler rundt i butikken.

Transparent kundedisplay med stor reklamevaerdi

SM-5500 har en smart feature i form af det flotte transparente kundedisplay, der kan vise
logo og reklamer med tekst og grafik imellem ekspeditionerne. Det vaekker opsigt og har
stor reklamevaerdi. PC-vaegten kan ogsa leveres med video-skaerm eller alm. kundedisplay.

Godt blikfang gger salget!
Dine egne etiketter med tilbudspris, serveringstips, rabat og anden tilleegsinformation

fanger hurtigt kundens opmaerksomhed og kan bidrage til aget salg.

Nem betjening pa finger-touch skaerm

SM-5500 betjenes pa en finger-touch skaerm, som er letforstdelig og ger det nemt og hurtigt at
ekspedere kunden. Den faerdige bon vises pa skeermen og kan rettes inden print. Til hvert PLU-
nummer kan der knyttes et varefoto, der kan fungere som kviktast pa finger-touch skaermen.

Print af andre gode informationer
Pa SM-5500 kan du - udover bon - ogsa udprinte andre nyttige informationer til kunden

som f.eks. nye spaendende opskrifter, menuforslag og dine varers ernaeringsvaerdier.

Scanveegt Nordic A/S

Steermosegardsvej 2 + 5230 Odense M
scanvaeg

info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk/Detail




Den molekylzere gastronomis fader lavede

en bef af eeggehvider

Under et nyligt beseg pa Hotel- og Restaurant-
skolen viste den verdenskendte franske kemiker
Hervé This — ophavsmanden til den molekylere
gastronomi — hvordan man laver en bef af 2gge-
hvider, forteller PR og markedsforingskonsulent
Pia Fink-Jensen fra Hotel og Restaurantskolen.
Seminaret med Hervé This er blevet til i samar-
bejde med Institut Francais og er en del af Hotel-
og Restaurantskolens nye foredragsrekke "Ga-
stronerd”, hvor spendende talere inviteres til at

Fakta om Hotel-
09 Restaurantskolen

Hotel- og Restaurantskolen er Nordeuro-
pas starste brancheskole inden for ho-
tel, restaurant og turisme. Skolen uddan-
ner arligt mere end 1300 elever, herunder
kokke, catere, ernaeringsassistenter, recep-
tionister, tjenere og HTX gastronomer, og
beskaftiger i gjeblikket ca. 160 medarbej-
dere. Derudover strammer en lang raekke
kursister, efteruddannere og private akte-
rer igennem skolen.

sztte lys pd forskellige grene af gastronomien.
Hervé This fortalte om teorierne bag det mole-
kylere kokkens efterfelger, "Note by Note Cuisi-
ne”. Kort fortalt gir det ud pa, at al mad bestar af
helt enkle komponenter, sdsom aminosyrer, fedt-
stoffer og kulhydrater. Har man disse komponen-
ter, kan man selv opbygge al slags mad fra bun-
den il lige den form, konsistens, smag og det
udseende, man gnsker. Med andre ord kan man,
ifolge Hervé This, lave mad helt uden friske ré-
varer, men udelukkende med vand, pulver, oli-
er, smags- og duftessenser osv. Hervé This viste
blandt andet, hvordan man laver en bef af 2gge-
hvidepulver, vand, olie, glucose, salt- og syrepul-
ver, red farve, ethanol og svampearoma. Det er
mildest talt en anderledes tilgang til madlavning,
end det fokus pa ravarer, Hotel- og Restaurant-
skolen normalt praktiserer. - Selvom den mole-
kylere gastronomi ikke ligefrem er moderne, er
emnet stadig hejakeuelt, for al madlavning hand-
ler i bund og grund om kemi. Desuden er hans
tanker omkring baredygtighed i trad med, at vi
pé skolen arbejder meget med baredygtighed og
hvordan man kan lave mad uden spild, siger Ja-
cob Kolstrup Zederkof, som er uddannelsesleder
pé Hotel- og Restaurantskolen.
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Guldhageren
—— ebspandener i eb nyt landadekkende ——

samarhejde med Kiwi

Friskbragt bred direkte fra din handvarksba-
ger. Sidan lyder opskriften pd et nyt samarbejde
imellem discountkeden Kiwi og Guldbageren,
der nu forener godt hindverk med godt keb-
mandskab, nir den landsdekkende bagerkade
dbner bredudsalg i alle Kiwis butikker. Normalt
er et godt stykke bred noget, man forbinder med
en bager, men nu kan alle Kiwis kunder ud over
gode tilbud ogsd fi godt handvark med hjem
i indkebsposen, nér de handler ind. Det vrim-
ler med bredudsalg i alle landets supermarkeder,
men til forskel fra andre discountbutikker har
Kiwi valgt at indgé et samarbejde om leverance

af friskbagt bred og kager med Danmarks storste
kede af hindvarksbagere. - God kvalitet smager
bare af mere, si enkelt er det, forteller Michael
Mikkelsen, bagermester og kaedekoordinator for
Guldbageren, der ser frem til det nye samarbejde
med Kiwi, som dekker hele Danmark fra Ska-
gen til Nykebing Falster. - For os er det som at
starte 110 nye butikker op. Det er det samme
stykke hindverk, vi skal udfere, og det er den
samme hoje kvalitet, kunderne kan forvente at
meode, uanset om de fremover kgber deres brad
hos Guldbageren eller i den lokale Kiwi.

Kilde: Pressemeddelelse



ErikMichelsen overgakte laugets
1000 kromer til den Uilge slagter.

Kenneth Bechmann Jensen hilser pa Dronning Margrethe ved ceremonien pa Ksbenhavns Radhus.

Legat til ung Roskildeslagter

Kenneth Bechmann Jensen, Slagter Frimann i
Roskilde, modtog forleden en bronzemedalje fra
Haandvarkerforeningen i Kjgbenhavn og hav-
de lejlighed til at trykke Dronning Margrethe i
handen ved en reception pd Kebenhavns Rid-
hus. (Det skal navnes, at der ikke kan opnis
guldmedalje, og at selvmedaljer derfor er det

hejeste resultat - red.) I alt 83 unge hindver-

kere modtog medaljer ved ceremonien. Bron-
zemedaljen var udlgst af den sglvmedalje, som
den unge slagter hentede for sin indsats, da han
aflagde svendeproven sidste r. Samtidig med
overrekkelsen af svendebrevet modtog Ken-
neth Bechmann Jensen érets store legat fra Ko-
benhavns Slagterlaug. Legatet er pd 10.000 kro-
ner. Efter at have aftjent sin varnepligt i Den

Kongelige Livgarde er Kenneth Bechmann Jen-
sen nu tilbage hos Slagter Frimann i Steden i
Roskilde.

Ved arrangementet deltog sidste drs mod-
tager af selvmedalje André Born som gesteta-
ler, hvor han blandt andet — til moro for ma-
jesteten — beklagede, at han ikke havde taget
bowlerhatten af, da han hilste pd Dronningen.

* Revisorfirmaet BDO i Aarhus
* Egmont Magasiner i Hellerup
* Telia pA Amager

Fodevaredag i oktober

Organisationen Landbrug & Fedevarer vil pi Fodevaredagen den 28. ok-
tober afholde en fag- og prisfest, hvor bide Frugt - og Grentprisen, Slag-
terprisen og Kantineprisen vil blive overrakt pa branchens festdag, hvor
fagligheden er i fokus. Du vil her i Fodevaremagasinet kunne lese mere

om dagen i de kommende udgaver af bladet.

Om Kantineprisen

Kantineprisen er en anerkendelse til de kantiner i Danmark, der med
ildsjeel indestar for faglighed og innovation og fremmer den gode
handvaerksmaessige kvalitet. Prisen uddeles af Landbrug & Fadevarer,
og siden den blev stiftet har 10 kantiner vundet titlen. Alle vinderne har
brugt prisen som en lgftestang til deres videre karriere i et cerefuldt fag.
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TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Hvem Igber med
kantineprisen i 20147

12013 lgb Rosendahl Design Group med kantineprisen og her i 2014 er
felgende 3 kantiner nomineret til at modtage prisen:

Kokkenchef Saren Ernst, Telia, Amager, Eurest, Compass Group Danmark

Kokkenchef Liselotte Olsen, BDO, Aarhus, Cheval Blanc

De 3 nominerede kekkenchefer

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, VARE- OG K@LEBILER 21
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TEKST: PER AASKOV KARLSEN

evarer fra Thailand

er meget andet end ris

Selv om Thailands eksport af ris udgjorde knap
7 millioner ton i 2013 og en samlet eksportind-
tegt pi ca. 25 mia. kroner, er Thailandsk fode-
varecksport meget andet end ris. Hele 30 % af
landets i alt knap 70 millioner mennesker er
beskeftiget i landbruget, hvoraf mere end 17
millioner er beskeftiget med at avle ris. Profes-
sionalismen i produktionen af ris ses bl.a. i de
topmoderne og automatiserede fabrikker, der
forarbejder og pakker risene. Risene gennem-
gér alle tenkelige processer for at fjerne frem-
medlegemer, ensarte kvaliteten herunder farve
og storrelse. Iflg. producenten af merket "Royal
umbrella” produceres verdens bedste Jasmin ris
i Thailand, hvorimod den bedste parboiled ris
kommer fra USA og den bedste Basmati ris fra
Indien. P4 mange mader ligner Thailand Dan-

THAIFEX- |

orld g
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mark, da begge lande er store eksporterer af fo-
devarer og med stolte fodevaretraditioner. Det
Thailandske kokken er kendt over hele verden,
og det er opgjort, at der i 2013 var over 20.000
Thai restauranter over hele verden.

Fisk, frugt og grent

Hvad vi i Danmark forbinder med en sund og
nazrende kost, er at finde i de autentiske, thai-
landske opskrifter. Fisk og skaldyr som suppe,
kogt, stegt eller grillet i mange varianter ind-
gér sammen med forskellige grentsager, som
kal, guleredder m.m. i form af suppe, wok el-
ler lignende. Ris er altid en del af menuen, og
sammen med fisk og kylling er det en stor del
af den daglige kost i Thailand. Dessert er ofte

frisk frugt, som kan vere mango, papaya, ana-

nas eller f.eks. ble. Den grenne mango (umo-
den) er sammen med f.eks. en dip blandet af
salt, sukker og chili en ekstra lekker dessert.
Chili indgér i mange retter, og Thailandske op-
skrifter kan vere ret sterke i forhold til tra-
ditionelle skandinaviske retter. Kokos og ko-
kosmelk indgér ogsé i flere sammenhenge og
szlges som en vigtig ingrediens i flere opskrif-
ter. Generelt kan man sige, at den Thailandske
kost er kaloriefattig, hvilket de da ogsé slar pa
som et vigtigt salgsargument, nar fodevarerne
skal eksporteres. Feks. indeholder en ”Tom
Yum Goong” (Sed og sterk suppe med rejer)
kun 65 kalorier mod en hummersuppe, der in-
deholder 248 kalorier. En casar salat indehol-
der 220 kalorier, men en papaya salat kun 120
kalorier. Der bruges stort set ikke olie i salater




Thailand

Antallet af indbyggere i
Thailand er ca. 68 millio-
ner. Landet har en slags
demokrati og er et mo-
narki, men magten er
ved et af de utallige kup
netop igen blevet over-
taget af militaeret. Mili-
teeret forventes at sikre
den ngdvendige ro og
orden, indtil der udskri-
ves nyvalg og en ny for-
fatning vedtages. Der
er stor indkomstforskel
pa de fattige landarbej-
dere/gadehandlere og
middel- og overklassen,
som er bade velinfor-
meret og veluddannet.
Landet er beliggen-

de ved havet lidt over
2kvator og med sin tro-
piske varme og fugti-
ge vejr seerdeles veleg-
net til produktion af ris,
frugt og grent, fisk og
skaldyr.

Thailandsk eksport

Thailands eksport af ka-
lede, frosne og fryse-
terrede grgntsager og
frugt udgjorde i 2013
ca. 7 mia. danske kro-
ner. Fersk og frossen fisk
ca. 10 mia. og skaldyr
ca. 6 mia. danske kroner.
Fersk og frossen kylling
udgjorde godt 1 mia.
danske kroner.

Thaifex

Hvert ar afholdes en
stor international fg-
devaremesse i Bang-
kok kaldet Thaifex. Ud-
stillingen i 2014 havde
ca. 1500 udstillere fra
knap40 lande. Det er
primaert virksomheder
fra Asien, som udstil-
ler, men den thailand-
ske handelsorganisation
forseger sammen med
messearranggrerne (og
Kgln messen) at tiltreek-
ke udstillere fra hele ver-
den. Messens udvides
da ogsa ar for ar med
flere lande og flere ud-
stillere. Japan og Kina er
blandt de stgrste uden-
landske udstillere. (Den
thailandske befolkning
elsker sushi - red.).

eller andre retter i modsetning til f.eks. maden
i Mellemgsten.

Wagy ked fra Japan

I hovedstaden Bangkok kan man finde meget
eksklusive og dyre ssupermarkeder, selv om ga-
dekgkkenerne er mange og relativt billige. Det
er tydeligt, at forbruget af ked og iser okse-
ked er begrenset sammenlignet med f.eks. det
danske kedforbrug. Der findes polseproduk-
ter pa markedet mest at typerne wienerpelser
og kedpelser. Winerpolserne er dog generelt
af en mere sod, kinesisk smag, end vi kender
dem fra Vesteuropa. P4 Thaifex (en arlig tilba-
gevendende international fedevaremesse) kan
man dog stede pa det dyre Wagy ked fra Japan,
og der er ogs3 tiltag i Thailand (ngjagtig som i

Danmark) pé at udvikle og producere eget eks-
tra mort ked a la Wagy med stor fedtmarmore-
ring. I takt med, at den Thailandske befolkning
gger sin indkomst kan det forventes, at forbru-
get af kod vil stige, om end det vil gi langsomt.

Grisetaeer og andefadder

Blandt en i gvrigt meget varieret kost findes der
blandt de traditionelle thailandske retter noget
s fremmedartet som grisetzer og andefedder.
Det er ikke en stor del af kosten, men alligevel
undrer det en vesterlending, at det overhove-
det kan indga i en menu. Nar man ser de tra-
ditionelle thailandske snackprodukter af bl.a.
torret fisk og fleeskesvar giver det alligevel god
mening, at ogsé grisens tzer og @ndernes fod-

der indgdr i det thailandske kekken.

1 Hele kokosnadder szlges som en nydelse/drikkelse. Emballagen er naturens egen indpakning. 2 Chilisauce, chillipast, astersauce og et utal af
andre thailandske specialiteter til at give maden den rette thailandske smag ekspores til hele verden. 3 Danmark eksporterer ogsa fodevarer til
Thailand. Enkelte steder finder man smer (Lurpak og Emborg). 4 Rismerket “Royal Umbrella” produceres af koncernen C.P. Company, som ogsa
er i andre fodevarer som kylling, svineked, detailhandel og ejendomme. 5 Grisetzeer i Tesco butik i Bangkok. 6 Marinede andefodder. 7 Meget af
handelen i Thailand foregar fortsat pa markeder iser i weekenderne. Her er det “The Floating market”i Bangkok. 8 En raekke europziske udstil-
lere deltog pa arets Thaifex messe pa en stand med det Europaeiske flag som faelles symbol.
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Kkort nyt

DSM (Danske Slagtermestre) inviterer til det arlige golfarrangement
sgndag den 17.til mandag den 18. august 2014.

Sendag vil der vaere mulighed for at spille golf:
Greenfee kr. 275,-.

Mandag er der golf med flotte praemier:
Golf + golfbuffet pris pr. person kr. 455,

Derefter mades vi pa Hotel Knudsens Gaard i
receptionen kl. 17:00

Golfturneringen vil finde sted hos:
H.C. Andersen Golf
Prisen for enkeltveerelse: kr. 796,-. Kristianlundsvej 15, 5400 Bogense

Prinsen for dobbeltveerelse: kr. 956,-. Senest tilmelding mandag den 21. juli

Ved tilmelding, skal du oplyse dit DGU-nr.
Tilmeld dig hos Lenette pa tlf: 50 89 55 07 - mail:
Ihk@danskeslagtermestre.dk Medlemmer af
Hokerforeningen er ogsa velkomne til at deltage.

Hotel Knudsens Gaard

Hunderupgade 2, 5230 Odense M.

Der vil vaere goumet-aften hos DSM lige over for
hotellet med vinsmagning og masser af hygge for
kr.300,-.

Danske Slagtermestre

H.C. Andersen Golf - Bogense

Banen er en 18 hullers par-72 bane i top kvalitet. Det er den danske golfbanearkitekt Line Mortensen, der
har skabt denne unikke bane ved Kristianslund teet ved Bogense. Banen har en god leengde, udformet

med to slgjfer & 9 huller. Anleegget omfatter endvidere en mindre gvebane, en drivning range par-3 bane
med Pay and Play og faciliteter til treening af puts, chips- og bunkerslag. Parkering samt klub- og green-
keeper-funktioner er samlet i garden Kristianlunds bygninger. Her findes ogsa fine omklzedningsfaciliteter.

At kyllinger fra HK Scan nu bliver le-

veret i pose i stedet for en plastbakke,
har alene hos Coop skanet miljoet for
60 tons plastik.

- .
B

HK Scan er blevet belgnnet med en anden-
plads, da Coop’s grenne idépris blev uddelt. For
at nedbringe forbruget af plast har Fjerkrespro-
ducenten HK Scan Denmark udskiftet den tra-
ditionelle plastbakke til pakning af hel, fersk
kylling med en laminatpose forteller virksom-
heden. En god idé, som netop er blevet belgn-

Lkt O
o ik aite T

net med Coop Gren Idépris, hvor dommerne
lagde veegt pa den store miljogevinst samt en
volumenmessig fordel bade under transpor-
ten, i butikkerne og hos forbrugerne. At kyl-
lingerne nu leveres i pose i stedet for en bakke,
har alene for Coop betydet 60 tons mindre
plastik. Og denne besparelse kan i frem-
tiden blive endnu storre, idet HK Scan
overvejer at indfere en tyndere plast-
pose. Ligeledes overvejer koncernen

at viderefore laminatposen til diverse
udskeringer af fersk kylling. En ekstragevinst
ved laminatposen er nemlig, at produkeet fyl-
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-ornem pris til
fadevarekoncern

der mindre. Der kan séledes vare en storre vo-
lumen i transporten og derved en miljegevinst
i CO2-udledning. Forstepladsen blev i gvrigt
vundet af Bornholm A/S, som ogsd havde fiet
en miljobesparende idé, nemlig at udskifte den
klassiske metaldase til torskerogn med embal-
lage af plast med lag. HKScan er den forende
ekspert pé det nordiske kedmarked. Vi produ-
cerer, markedsforer og selger ansvarligt frem-
stillede svine-, okse-, fierkre- og lammepro-
dukter samt forarbejdet ked og feerdigretter, alt
sammen af hej kvalitet, under sterke brandnav-
ne. Vores kunder er at finde i detail-, fodeva-
reservice-, industri- og eksportsektoren, og vo-
res hjemmemarkeder omfatter Finland, Sverige,
Danmark, Baltikum og Polen. Vi eksporterer
til tet pa 50 lande. I 2013 havde HK Scan en
nettoomsztning pa EUR 2,5 mia. og omkring
11.000 ansatte.

Kilde: HKScan Danmark



Nyt skrive-
underiag pa
vej til DSM
mediemmer

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Med synliggorelse af mere end 30 af de prime-
re leverandorer til Danske Slagtermestres med-
lemmer er arets skrivebordsunderlag pé vej til
de enkelte medlemmer i DSM. Underlaget in-
deholder en kalender for sidste halvir 2014 og
forste halvdr 2015 med information om rele-
vante kontaktpersoner hos DSM, tidspunk for
landsmedeafholdelse samt kontaktinformatio-
ner pa mere end 30 af de primere leveranderer
til branchen. Underlaget fremsendes som pak-
kepost som tidligere ar, og leveringen forventes
i slutningen af juni maned.

trend

Personale-

"andbog

Vi far mange henvendelser fra medlemmerne vedrerende en standard

til personaleregler. Sekretariatet har for noget tid siden udsendt en rek-

ke HR pjecer — og deriblandt var "Fakta om personalehidndbogen”.

Den lille pjece giver gode eksempler pa forhold, som det vil vere en

god idé at indfere i nogle personaleregler. Der kan vere store forskel-

le pa, hvorledes man vil regulere personaleforholdene, men neden-

stdende giver sammen med pjecen nogle bud pé, hvad en personale-

hindbog kan indeholde — og nok ogsd som minimum ber indeholde.

1.

Sygemelding — overenskomsten angiver fristen for sygemelding,
men her kan der skrives lidt mere om, p4 hvilken mide man syge-
melder sig. Er det eksempelvis acceptabelt med en sygemelding over
sms eller skal der ske et telefonopkald til mester selv.

. Ferielukning og uger hvor der ikke m4 holdes ferie — hvis det

fremgar af personalereglerne hvornar der eventuelt er ferielukket,
og hvornér der ikke ma aftholdes ferie/afspadsering, s er dette vars-
let til medarbejderne.

. Varekeb — retningslinjerne for medarbejdernes varekeb. Skal der

eksempelvis handles med en bestemt person og hvorledes bliver va-
rekgbene afregnet.

. Arbejdstgj — hvad udleveres og hvem vasker. Og evt. hvis med-

arbejderne ma forlade virksomheden i pauserne, er det s accepta-
belt at dette sker i arbejdstej eller skal der skiftes til privat tgj in-
den virksomheden forlades.

. Mobiltelefon — ma medarbejderne benytte deres private mobilte-

lefon i arbejdstiden, og i givet fald hvorledes mé denne brug ske.

. Arbejdspladsens computer og telefon — kan medarbejderne an-

vende disse til privat brug, og hvilke retningslinjer gelder i givet

fald.

. Alkohol — ma der indtages alkohol pa arbejdspladsen, og under

hvilke omstendigheder kan der eventuelt nydes alkohol.

. Rygning — hvor pa virksomheden ma der ryges og hvornér (er

det ex. kun i de aftalte pauser). Her skal der naturligvis tages hej-
de for rygeloven, hvorefter der ikke m4 ryges indenders. Desuden
skal der vare beskrevet en konsekvens, hvis reglerne omkring ryg-
ning ikke overholdes.

Kontakt sekretariatet hvis du er interesseret i "Fakta om personale-

hindbogen”.

KARINA & JONNA'S KLUMME
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kort nyt

Vidste du at...

Med en slagter skal Odder overleve

12013 bestilte byrddet en konsulentrapport for
at belyse detailhandlen i Odder. Nu skal poli-
tikerne diskutere resultaterne, som skal danne
grund for en samlet strategi for detailhandlen
i Odder Kommune. Konsulenter fra Niras A/S
brugte bdde i december og i marts nogle dage
pa gaden, hvor de interviewede de handlende.
De har desuden talt med 17 butiksindehave-
re samt ledende politikere og embedsmand i
kommunen. Der mangler en slagter, en fiske-
handler og i stort omfang cafeer og spisesteder,
forteller kunderne i undersogelsen. Det frem-
gar desuden af rapporten, at der savnes et godt
marked i midtbyen, hvilket de mange produ-
center af kvalitetsfodevarer i oplandet burde
kunne danne baggrund for. Odder-borgerne er
glade for den service, de far hos byens butik-
ker, og der er samtidig en hgj grad af loyalitet
overfor lokalomradet blandt kommunens bor-
gere. Alligevel valger mange at gore deres ind-
kob i Aarhus, ndr Odder ikke kan tilbyde alle
de varer og det byliv, som kunderne efterspor-
ger - og s ryger der samtidig ogsa dagligvarer
ned i indkgbsvognen.

Kilde: Horsens Folkeblad

Rarg er blevet en Strandsafaristation

En strandsafaristation skal kunne lokalt for-
ankres og knytte restauranter, serveringsste-
der sammen med stedets fodevareproducenter
og overnatningssteder. Tilsammen skal det give
en totaloplevelse af kystomrédernes natur, kul-
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turhistorie og gastronomisk formaen. En ga-
stronomisk oplevelse ud over det sedvanlige i
strandkanten. Det er nu udpeget 12 strandsa-
faristationer i Region Syddanmark, og Are har
det, der skal til. Der blev understreget, da 20
kokke, slagtere og andre interesserede var samlet
i Haderslev for at arbejde med egne lokale pol-
se- og signaturretter. Workshoppen havde del-
tagelse af hele kokketeamet fra Brummers Ga-
ard, hvor man bruger gens vilde ravarer i godt
selskab med Are Vingard, Are Galloway Gard-
butik og Are Bigird. Vaksthus Syddanmark,
Syddanske Madoplevelser og Syddanske Fode-
vareklynge star i samarbejde med Senderjyske
Fristelser og Seren Espersen bag opbygning af
de officielle strandsafaristationer og denne work-
shop.

Kilde: Lokalvisen Haderslev

Ny madudstilling bygger bro
fra forbruger til landmand
Madens vej fra gird til tallerken og at mede dem,
der producerer danskernes mad, er i centrum pa
en helt ny mad-udstilling, der begyndte lordag
17. maj, og derefter turnerer Danmark rundt.
Hvordan finder du vej imellem forbruger-
mearker pd varerne, nar du handler ind, hvor-
dan bliver danske révarer produceret, og hvor-
dan ser landmandene pé tingene? En helt ny
mobil udstilling ved navn "P4 Sporet af Vores
Mad” turnerer rundt for at bringe forbrugere
og landmznd sammen og gere danskerne klo-
gere pd, hvor maden kommer fra. Turnéplanen
indeholder i alt 10 udstillinger bl.a. Landbru-
get til Byen. Holstebro 17. maj, Landbrugsmes-
sen Gl. Estrup. 24.-25. maj, Landsskuet Her-
ning. 3.-5. juli og Farup Sommerland - uge 42
(9 dage). Selve udstillingen er bygget op om fire
udstillingscontainere, der bner op mod publi-
kum, si de virker som fire scener med hvert sit
tema om mad.
Kilde: Foodculture

Kobebgffer pa vej til Danmark

Der er strenge krav til Kobe-kadets kvalitet.
Verdens dyreste kedproduke er pa vej til EU og
Danmark. Japan er ved at ggre klar til at sen-
de Kobe-kead til EU, lidt over et ar efter at EU’s
sundhedsmyndigheder har givet grent lys. Den
forste sending til EU, der angiveligt er blevet
sendt af sted i slutningen af maj, er ifolge Agra

I,

Europe beregnet til luksusrestauranter og -ho-
teller blandt andet i Danmark, Frankrig, Tysk-
land og Monaco. For at blive officielt certifice-
ret som Kobe-kad skal kedet komme fra en tyr
eller en ko af racen Tajima, og dyrene skal vare
opdrattet i et bestemt omride i Japan. De skal
ogsa opfylde en rekke andre krav for eksempel
til marmorering og vegt. En udpraeget myte er,
at Kobe-kvag dagligt fir massage og ol serve-
ret. Det er dog ikke et krav til kadet, oplyser
foreningen, der star for certificeringen af Ko-
be-ked. Japan begyndte at eksportere Kobe-kad
12012, blandt andet til USA og Hongkong.
Sidste &r optog EU Japan pa en liste over lan-
de, der ma eksportere okseked til EU, kort tid
efter at Japan lettede tilsvarende restriktioner pa
import af okseked fra Frankrig og Holland. Til-
bage i 2010 var EU teet pé at dbne for oksekod
fra Japan, men det blev stoppet, da der udbred
mund- og klovesyge i landet.
Kilde: Landbrugsavisen

Slagtérmester 7

Seren Mortensen
Fyldte 70 ar d. 10. juni 2014

Seren drev slagterforretning i Snejbjerg
ved Herning i 35 ar, hvor han og hu-
struen Vera stadig bor. Seren har siddet
i bestyrelsen i Herning Slagterlaug nze-
sten alle drene, og deltaget i alt, som har
med faget at gere, hvorved han har haft
en stor bergringsflade blandt slagtere.

Der skal lyde et stort tillykke fra
HERNING SLAGTERLAUG




Navnenyt

Nye medarhbejdere hos Danske Slagtermestre

Kaspar Varndal er ansat som grafiker i DSM’s markedsforingsafdeling, hvor hans an-
svarsomride er Mesterslagteren og slagtehusene. Kaspar er uddannet litograf i 1992 og
har tidligere veret ansat hos Mac Flowers, Novasion, Carlsberg og i 15 4r hos Clausen
Grafisk i Odense. Kaspar er 42, gift og har en son pa 12 4r. I fritiden er han ivrig lystfi-

sker og hiver arligt mellem 500 — 1000 kg fisk i land med sin fiskestang. Derudover er
g‘ Kaspar UV-dykker og glad for at rere i kedgryderne.
-

arbejdede fra 1993 til 2007 som salgsassistent ved DSB og fra 2007 til 2012 ved BDO
som receptionist og administrativ medarbejder. Karin er 49 r og kalder sig selv ”en gen-

' ] stent suppleret med en CCC (Certifikat-uddannelse inden for kundeservice). Karin

brugsteenager sparret inde i en gammel krop”. Karin har en datter pé 14 ar og er bo-

"f: Karin Stougaard Nielsen er ansat som sekreter i DSM. Hun er uddannet kontorassi-
( 1 nusmor til tre pa 18,18 og 22. I fritiden hygger hun sig med at lave unikke smykker.

v
-

Aase Nederlund er ansat som sekreter i DSM. Hun er 57 ar og uddannet kontoras-
sistent. Aase har tidligere arbejdet i en bank i 14 ar og ved en ejendomsmegler i seks
ar. Fritiden gdr med camping, fodbold og udlandsrejser.

Helle Fribo er pr. 1. juni ansat i Fedevareafdelingen. Helle kommer fra en stilling som QA (kvali-
tetssikring) p& Danish Crown i Faaborg og har stor erfaring inden for kedomrédet.

Ny salgskonsulent hos Bago-Line

Den 1. maj 2014 dleradte Jens V. Jensen som salgskonsulent i Bago-line. Jens tager
over for Hans Berg, som i mange &r har hjulpet Danmarks slagtere, fiske- og ostehand-
lere m.fl. med butiksindretninger. Jens har mange érs erfaring i branchen og med Ba-

go-lines kunder. Han kommer nemlig fra stillingen som serviceleder i Bago-line og
I e ogsa tidligere vearet servicetekniker.

PM Pack fiytter til nye og sterre faciliteter

" PMpack
PM Pack Service A/S er vokset, og derfor flyttet til nye og storre >

faciliteter. Dette gelder for savel administration, varksted og lager. Samtidig har virksomheden faet
nyt logo, men ellers er alt andet uendret. Ny adresse er PM Pack A/S, Satelitvej 7, 8700 Horsens.

DMRI flytter til nye faciliteter

Den danske kedindustri har en unik international position baseret pa artiers avanceret teknologisk
udvikling og innovation med DMRI (Danish Meat Research Institute) som omdrejningspunke.
Et helt nye forsknings- og udviklingsfaciliteter i Taastrup er klar, og i lebet af maj flyttede alle 120
medarbejdere ind. Den nye adresse er Danish Meat Research Institute, Gregersensvej 9, 2630 Ta-
astrup. Telefonnumre og e-mails forbliver uzndrede.

Kilde: Teknologisk Institut, DMRI

Danzg hapser ny direkter fra svineslagteri

Jann Dollerup Vig Jensen, 49 fra Brerup Slagteri tiltreder i lobet af efterdret som ny koncernchef
for Danag koncernen og dens virksomheder i Danmark og Sverige. Jann Jensen har varet ansat i
fodevareindustrien i nesten 30 ar, dels i indkeb og dels i salg og afsetning. Han kommer senest
fra en stilling som adm. direktor hos Brorup Slagteri A/S, der er ejet af Tonnies-koncernen i Tysk-
land. Han har tidligere blandt andet veeret ansat som adm. direktor hos Jensen Foods A/S og kon-
cernindkebsdirektor hos Tulip i England. Indtil Jann Dollerup Vig Jensen tiltrader, er koncern-
gkonomidirektor Hans Christian Lei udnevnt som konstitueret koncernchef.

Kilde: Landbrugsavisen

TEMA: INDEKLIMA, KOL, VENTILATION, VARE- OG KOLEBILER
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Messe
oversigt

2014

Sial, Paris

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

Nordic Organic Food Fair, Malme
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

Iha, Diisseldorf

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

Scanpack, Gitehorg

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
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leveranderliste

« Butiksindretning

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
- Emballage Butiksinventar

Belysning

- Catering

- Grossister bago-line ~
+45 6261 6666 g
- Knive/sliberier Jens Jensen &
+45 5133 9434 oy
—~
O
v

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

3 Importor af:
2 Plexiline
An noncer '"I eksklusiv diskindretning m. fade og

skale i G/N standard sterrelser

'ﬂdevaremagasmet www.plexiline.dk
| EUROLUX
TIf. 5150 4 feditfrie pander/gryder m. CARBON
k -

-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

e
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Var med i
fadevaremagasinets
leverandsrliste !

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

Holstebro

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

Kebenhavn
Park Allé 362
2605 Brandby
Tel. 72 302 402

Aarhus
Beta 1, Seften
8382 Hinnerup

Tel. 7222 42 24

www.abcatering.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

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

Ver med i
fedevaremagasinets
leveranderliste !

TIf. 515067 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

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

Lad os

INSPIRERE

dig

Leverander af krydderier,
faerdigblandinger,
marinader og kunsttarme

t];ggimasia

smagens skyld

TUf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk

AVO

SEANMDIMAVIA

Den sikre vej til god smag

= Krydderier = Net

= Dressing = Kunst- & Naturtarme

= Marinader = Stegefolie
= Tilszetningsstoffer = 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...

Kvalitetstryk
i smé& oplag til

meget lave priser!

Peder Skrams Vej 4 ¢ 5220 Odense S@

Annoncer til
fedevaremagasinet

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

KRYTA

KRYDDERIER

>
Forhandling of

Shela®

Navervej 32, 4000 Roskilde
TIf.: 46 75 60 01
Fax: 46 7570 05
www.kryta.dk

- 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

post@gpo.dk
I fry aps
e Ef:""_’_.-rﬂ # ‘harles @stiansen !
Nr. Hostrupvej 22
TARME, KRYDDERIER & 6230 Rodekro
MASKINER

takryma@takryma.dk

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

Q:;\gEnoslj
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. SALGESCANPACKAGING.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 @i
VF608 B
N
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

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

.
www.designzcover.dk

RAGSMULD

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
Indevaren‘lagasinet‘ '

bi-press@mail.dk
- sk

L ey

E 3

ThSS06TT

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



Qg&ﬂ ProLan-DSM
\@ Nemmere og billigere
By

lgnbehandling

Lgnadministration med
udgangspunkt i DSM’s
overenskomster

>
¥PROLON

Tronholmen 3 - 8960 Randers S@
TIf.: 87 10 19 30 Fax.: 86 42 37 95

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fedevarebranchen

Kontakt

Karsten Kildegaard

TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 20 41 50 21
Slagelse@danskrevision.dk
www.danskrevision.dk

Danske Slagtermestre

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
Telefon 21 45 53 35

Konsulent Nikolaj Jager
Telefon 21 25 02 66

Konsulent Kaare Knoop

Telefon 24 42 11 71
Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 66 12 87 94

\\\

Web-lgsninger
fraatil z

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

fpr

FPR Forsikringsmaegler A/S
har i mere end 8 dr

vaeret slagternes foretrukne

forsikringsrddgiver.

70 20 29 29

www. fpr.dk

GOR DET LET FOR DINE
KUNDER AT FINDE DIG!

Var med |
fedevaremagasinets
leverandsrliste !

TIf. 5150 6717
bi-press@mail.dk

Kvalitetstryk
i smé oplag il

meget lave priser!

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

leveranderliste

SMEDEJERNS-
SKILTE

o,

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

-

E-handel uden
dyre licenser

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

digitaltryk
— hurtigt, billigt og nemt.

p
S
PO S
1

%
B oy

i tryRsage,

ey

(scanvaegt

Vaegte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsveegte
Kontanthandteringsanlaeg

Verifikation og service

Scanvaegt Nordic A/S
Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M
TIf. 65916000 - Fax 65916100
info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk

Kvalitetstryk
i smé oplag til

meget lave priser!

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

Brugervenligt og
kreativt design

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

Annoncer til
fadevaremagasinet

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

TEMA: INDEKLIMA, KOL, VENTILATION, VARE- OG KOLEBILER

31




\|

COOP GRON IDEPRIS

Reduceret plast-
forbrug iforhold til
den tidligere bakke

2. plads for bedste nye
grenne emballage

Posen fylder mindre
end bakken, bade

i affaldskontaineren
ogiindkgbsposen

= Hel
Dansk Kylling er underlagt ’ > K}l’ﬁlli’ll%l

skrappe regler for kvalitet
velfeerd og sikkerhed - ¥

QR Koden pa posen
giver nem og hurtig
inspiration og opskrifter

Design med stort indkig

P t ind
sa du kan se hvad du kgber osenoptager minare

plads under transport
og er dermed CO?
besparende
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[=]%d: Find opskrifter og laes mere om Dansk Kylling.
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