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synspunkt

Listeria — historisk set

I sensommeren var Danmark péd den anden ende pa grund af en bakte-
rie, der hedder Listeria. Den har, forstar jeg, den uheldige effekt, at den
kan tage livet af folk, der ligger for deden.

I sommeren 1998 standede landet ogsd i vide. Dengang var det en sal-
monellabakterien DT 104, der fordrsagede panikken. Den havde angive-
ligt ngjagtig den samme virkning som nu Listeria. Presse og politikere var
helt oppe at kere, og fodevaremyndighederne ledte efter den alle vegne og
fandt den for eksempel i en kedbolle i
Struer. Alligevel lod der beskyldninger
om smel og forsinkelser og alt for lem-
pelige reaktioner, og fedevareminister
Henrik Dam Kristensen métte afbryde
sin ferie og stille op i Folketinget til et
ene samréd efter det andet og blev mgdt med krav om handling over for
de embedsmand, der jo helt abenlyst métte have forsemt deres pligter og
slet ikke have reageret hurtigt og skarpt nok pd de fund, de havde gjort.

Ministeren undskyldte og beklagede, men ville hverken fyre eller for-
flytte. Han patog sig det fulde ansvar og lod Folketinget forstd, at "hvis
nogen skal fyres, ma I fyre mig”. Han mente formentlig ikke, at der var
fagligt belaeg for voldsomme reaktioner pa grund af en bakeerie, som
myndighederne nok havde karakteriseret som serligt farlig og multire-
sistent, men som fandtes alle vegne og ville veere umulig at udrydde, og
som nzppe havde sliet nogen levedygtige mennesker ihjel. Fedevaremi-
nisteren udtrykte naturligvis beherig forstdelse for @ngstelsen, men tal-
te fakrisk sagen ned.

Nu gentager historien sig — og sa alligevel ikke. Nu har vi en minister,
der taler sagen op, og den ansvarlige embedsmand blev hurtigt ”frataget
sine opgaver”. Det er meget alvorligt alt sammen, forstod man pa Dan
Jorgensen, og myndighederne métte folgelig sl4 tilsvarende hirdt ned pa
alle de virksomheder, som huser en Listeria, hvad de formentlig alle sam-
men gor, for i lighed med DT 104 kan den vare overalt. Jeg har f.eks.
hert, at den engang skal have gemt sig i et kugleleje.

Der ma slet ikke herske tvivl om, at bdde fodevaremyndighederne og
virksomhederne har en meget vigtig opgave i at sikre s hej grad af fo-

,, Det er en daglig udfordring, som
vi faktisk har et saerdeles velfungerende
system til at sikre, at vi kan handtere

devaresikkerhed som muligt. Det er en daglig udfordring, som vi faktisk
har et szrdeles velfungerende system til at sikre, at vi kan handtere. En
central del af dette system er egenkontrollen, som jo gar ud p4, at det er
vitksomhedernes ansvar dagligt at tjekke, at alle foreskrevne procedurer
bliver fulgt, og at myndighederne ved uanmeldte besog paser, at det fak-
tisk sker. Hvad man kan frygte, er, at sager som nu denne om Listeria
far politikere i vi-ma-ggre-noget-mode med det resultat, at gode, velfun-
gerende og betryggende systemer, der vel at mer-
ke samtidig er til at arbejde med, bliver odelagt, sa
alle efterfelgende mé sande, at vejen til helvede er
brolagt med gode hensigter”. En konsekvens kan jo
f.eks. blive, at de virksomheder, som har mulighed
for det, flytter produktionen til et land, hvor man
slet ikke leder efter de bakterier, som lukker virksomheder i Danmark,
men hvorfra vi ikke desto mindre importerer varer.

Efterhidnden som analysemetoderne bliver
stadigt mere raffinerede, sa vi kan finde selv F‘
de mindste mikrober i miljoet, bliver vi nodt re- “%\
til rent politisk at diskutere, hvordan vi skal A
forholde os til det, vi finder. Vi mé se i ojne-
ne, at potentialet er der til at lukke samtli-
ge fodevarevirksomheder i Danmark, inklu-
sive butikkerne. Ingen af dem er helt sterile
og kan aldrig blive det. S& vi kan lige sd godt
forst som sidst tage fat pi den uomgengeli-
ge diskussion: Hvad kan og vil vi leve med
derude i "miljget”? Og svaret kan ikke vare:
“Ingenting!”

— N4, hvordan det gik med DT 1042 Jo,
ministeren stod fast, og panikken lagde sig,
da sommeren gik pa hald. Og godt en halv

snes ar senere blev den ellers s3 farlige bak-
terie nedgraderet til en helt almindelig en af

Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre

slagsen.

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

Ankesag om anvendelse af udenlandsk arbejdskraft, vundet sag i
tvistighedsnavnet, medieomtale redder slagterforretning, store
besparelser pa el, gratis radgivning og landsmgdeinvitation
Fodevaremagasinet kommer godt rundt om aktuelle sager her i
september udgaven. Las bl.a. om den anlagte ankesag vedr. Slag-
teren ved Kultorvet, men ogsd en sag, der ndede helt il Tvi-
stighedsnevnet inden sagen blev afgjort. En brav indsats og en
landsdzkkende omtale i Radio24syv skabte fornyet hib og gene-
rationsskifte for en slagterforretning i Thyboren. Fedevaremaga-
sinet har tidligere skrevet lidt om mulighederne for store bespa-
relser pa elregningen ved at skifte til LED lys. Las om en slagter
i Middelfart, der far tilbagebetalt investeringen pa under 2 ar.

Fedevarekvalitet og spaendende portratter

Les om, hvorfor det er sjovere at szlge ost frem for at vare ansat
i Nationalbanken, men ogsé om laugsmesteren anno 2014, der i
ar er fra Helsingpr. Laes om holdbarheden pa kedprodukter, hvad
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der kan begrense holdbarheden, og hvordan den kan maksime-
res samt om okologisk svinekeds spisekvalitet.

Udstillinger og messer
Lad dig inspirere til at udstille og/eller besoge én af de kommende
messer, der er her i slutningen af 2014 og i begyndelsen af 2015.

Banneranoncering pa hjemmesiden

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet, nar du mélrettet
ud til branchen. Kontake Birthe Lyngso pa tlf. 5150 6717 eller pa
mail bi-press@mail.dk og fa en snak om, hvordan din virksomhed
og dine produkter bliver synlige og f& samtidig et godt tilbud pa
bannerannoncering pa hjemmesiden eller en annonce i det fysi-
ske blad som ogs3 ligger online p& hjemmesiden.

Rigtig god leselyst!
Redaktionen
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aktuelt

LANDSMBDEINVITATION 2015

Kobenhavns Slagtermesterforening fylder 100
ar den 10. oktober 2014. Det vil foreningen
gerne fejre med alle dens kolleger fra hele lan-
det, og derfor inviterer foreningen i samarbejde
med Danske Slagtermestre til rets landsmede-
arrangement i weekenden den 25.-26. oktober
i Kebenhavn.

Festen kommer til at foregd i Moltkes Pale,
som ligger i Dr. Tveergade 2, i hjertet af Ko-
benhavns smukke gamle bydel og med Amali-
enborg og Marmorkirken lige rundt om hjer-
net. Moltkes Pale er bygget i 1702 og har huset
grever, adelige, storkebmend og sagar en en-
kedronning. Stedet emmer af historie og for-
dums pragt. Til sddan en aften horer selvfelgelig
en god middag og herlige vine, samt under-
holdning og musik i rigelige mengder. Hvil-
ken underholdning, der kommer pé selve af-
tenen, vil foreningen ikke lofte sloret for - det
skal vere en overraskelse. Men foreningen lo-
ver, at alle sejl er sat il for at give deltagerne
en uforglemmelig oplevelse. Foreningen hiber
derfor, at medlemmerne allerede nu vil sette
et stort kryds i kalenderen og fejre landsme-
defesten og 100 érs jubileeet sammen med Ko-

benhavns Slagtermesterforening. Hvis deltage-
re onsker en ekstra overnatning i Kebenhavn, er
der reserveret varelser pA Hotel Phonix. Ekstra
overnatning kan bestilles gennem DSM. Les
mere i den udsendte invitation fra DSM (Dan-
ske Slagtermestre).

I forbindelse med sendagens landsmede afhol-
des den traditionelle dametur”. I &r har turen
felgende program:

Kl. 10.00 Afgang fra Hotel Phoenix til fods
KI. 10.15 Rundvisning pd Amalienborg *)
KI. 12.15 Champagne og

Summerbird chokolade
KI. 13.00 Gitur tilbage til hotellet
KI. 13.15 Frokost

*) Der er en helt speciel rundvisning i Christian
d. 7.s Pale pa Amalienborg, som kun de ferre-
ste far lov til at opleve! Her skal vi megdes med
Kammertjener Ancher Andersen, som har ve-
ret ansat ved hoffet i over 40 4r, og som starte-
de sin karriere med at arbejde for Kong Frede-
rik d. 9. Kammertjener Andersen har et unikt

Y
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kendskab til kongehusets historie og kan for-
telle mange historier og anekdoter fra de man-
ge oplevelser og rejser, han har haft gennem sit
virke. Efter rundturen nyder vi et glas cham-
pagne og lidt chokolade.

INDRALDELSE TIL LANDSMODE

SANDAG DEN 26. OKTOBER 2014 KL. 09.30 PA HOTEL PHBNIX, BREDGADE 37, KABENHAVN K

DAGSORDEN

1. Navneoprab og prasentation af de delegerede

2.Valg af dirigent

3. Formandens beretning - savel skriftlig som mundtlig

4. Regnskaberne
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9. Behandling af indkomne forslag

6. Valg af bestyrelsesmedlemmer og suppleanter

1. Revisorer
8. Eventuelt




Gode raa
er gratis

Early Warning er et statsstattet frivilligt netveerk af erfarne erhvervsfolk, som uden vederlag yder uvildig

radgivning til virksomheder i vanskeligheder

Huvis en slagtermester ryger ud i skonomiske vanskeligheder, er banken
typisk den eneste, han radferer sig med. Men den radgivning kan nemt
blive en bekostelig affeere. Det skyldes, at bankradgiveren ikke ngdven-
digvis inddrager alle de muligheder, der foreligger, hvis forretningen lo-
ber ind i problemer.

Banken er primert sat i verden for at tjene penge og anbefaler maske
meget nedigt, at slagtermesteren erklerer sig konkurs med galdsanering
for gje. For s4 risikerer banken jo at tabe penge. Men en konkurs eller
en nedskrivning af en del af gelden kan i nogle tilfzlde vere en bedre
lgsning for en slagtermester for at komme videre, frem for bare at luk-
ke forretningen og efterfolgende betale af pa en milliongzeld mange &r
ud i fremtiden.

Mere end 100 erfarne
radgivere i Early Warning
Men der er rad at hente ganske gratis for virksomheder i ekonomiske van-
skeligheder, hvis de gor brug af radgivningstilbuddet Early Warning, som
giver uvildig og fortrolig vejledning.

Early Warning bestér i dag af over 100 frivillige radgivere i hele lan-
det. Det er ofte ledere eller virksomhedsejere med erfaring fra egen virk-

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

somhed, som har valgt at stille sig ulennet til radighed for virksomheder
i krise. Desuden teller Early Warning 12-14 konsulenter, som er ansat i
de regionale veeksthuse.

Det er Early Warning-konsulenterne i vaksthusene, man i forste om-
gang skal kontakte for at fi ridgivning og et konsulentbesag. Besaget har
til formal at skitsere en plan, der kan bringe virksomheden videre ved at
skabe overblik over eksempelvis den aktuelle drift og cash- flowet, tilgo-
dehavender og gald, verdier samt ejerforhold, garantier og kautioner

I en del dilfeelde vil Early Warning kunne tilbyde at tilknytte en frivil-
lig ridgiver, men i andre situationer kan der vare behov for ogsé at kob-
le en privat rédgiver pa, eksempelvis hvis lesningen er konkurs og gelds-
sanering.

Slagtere har brugt Early Warning
Early Warning anbefaler, at forretninger, der er ved at komme i krise, hel-
lere tager kontake lidt for tidligt end for sent.

Et par slagtermestre har allerede har haft gavn af at bruge Early War-
ning. Tilsyneladende er bankerne mere tilbgjelige til at indga aftaler, hvis
en virksomhed meder op sammen med en professionel radgiver.

Yderligere information pd www.carlywarning.dk
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- Jeg ser frem til at fa sagen afgjort i landsretten: jeg
gar efter en pure frifindelse og bliver skuffet, hvis bare
jeg fér skyggen af en bade, hvor lille den end matte
véere, for det vil vaere dybt uretfeerdigt. Jeg har gjort alt
efter bogen, da jeg ansatte den nepalesiske opvasker.

Slagteren ved Kultorvet:

Jeg tror pa, at
retferdigheden
| sidste ende
sejrer

Slagtermester Jens "Slagter” Petersens ankesag om
en bade pa 190.000 kr. for en mindre overtraedelse
af udleendingeloven kommer for landsretten den
18. februar 2015

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Den 27. august dumpede der et brev ind hos Jens Slagter, indehaver af
Slagteren ved Kultorvet. Brevet var fra @stre Landsret, som kundgjorde,
at hans ankesag kommer for retten den 18. februar 2015.

Jens Slagter har anket, at han i Kebenhavns Byret i juni i 4r blev idemt
en bede pa 190.000 kr. for at overtreede udlendingeloven. “Forbrydel-
sen” bestod i, at han havde en nepalesisk ingeniorstuderende ansat som
opvasker flere timer ugentligt end tilladt.

Jeg har gjort alt efter bogen

- Jeg ser frem til at fa sagen afgjort i landsretten. Jeg gér efter en pure fri-
findelse og bliver skuffet, hvis bare jeg fir skyggen af en bede, hvor lille
den end matte vere, for det ville vere dybt uretferdigt. Jeg har gjort alt
efter bogen, da jeg ansatte den nepalesiske opvasker. Han har varet an-
sat til overenskomstmassig lon, og jeg har ngje indberettet hans timetal
til Skat efter reglerne, siger Jens Slagter.

Den nepalesiske opvasker blev ansat i forretningen i Frederiksborggade
ved Kultorvet i 2010. I perioder arbejdede han pé fuld tid, men som stu-
derende giver hans opholdstilladelse ham kun ret til at arbejde 67,5 ti-
mer manedligt. Det stir dog ikke nedfeldet pé skrift i nepaleserens op-
holdstilladelse.

- Jeg narlaste den studerendes opholdstilladelse, for han blev ansat. Da
der intet stod i den om et max ménedligt timetal, har jeg handlet i god
tro. Jeg har heller ikke haft nogen form for gkonomisk vinding i forbin-
delse med ansecttelsen, sd jeg er ganske enkelt blevet straffet for at vare
lovlydig, understreger Jens Slagter.
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Slagtermesteren er ikke bare blevet straffet, men straffet szrdeles
hardt med beden pa 190.000 kr. Den blev fastsat til 10.000 kr. pr.
maéned for de 19 maneder, nepaleseren havde arbejdet i forretningen,
inden Skat tog sagen op og oplyste Jens Slagter om, at reglerne ikke
var overholdt.

Undrer sig over Skats ngl

- Det undrer mig, at Skat har nelet s lenge uden at reagere. Myndig-
hederne har fra starten af haft mine indberetninger og kunne meget tid-
ligt have informeret mig om, at
reglerne ikke var overholds, sa vi
havde kunnet undga denne sag,
siger Jens Slagter.

Dansk Erhverv forer sagen
for Slagteren ved Kultorvet. De
finder, at baden pa 190.000 kr.
er helt ude af proportion af flere
arsager: Jens Slagter har handlet
i god tro, det er et forstegangstilfelde, og endelig har han ikke haft oko-
nomisk vinding af overtradelsen.

Dansk Erhverv skriver pa deres hjemmeside:

- Et bedeniveau pa 10.000 kr. per maned er urimeligt hgjt, iser nér
der typisk er tale om virksomheder, som i god tro har ansat en medarbej-
der med arbejdstilladelse. Myndighederne ber legge vagt pa, om virk-
somhed har haft en berigelse ved ansettelsen.

The Nordic Organic Food Fair 2
- Skandinaviens eneste

fagmesse dedikeret til

gkologiske fade- og drikkevarer

Nordic Organic Food Fair, den nye Nordiske fagmesse for
gkologiske fade- og drikkevarer vender tilbage til Malmg i
oktober. Messen, der aftholdes sidelgbende med Natural
Products Scandinavia, vil fungere som et unikt
udstillingsvindue for hundredvis af internationale leverandarer
af gkologiske fedevarer & drikkevarer, der vil preesentere
sunde, baeredygtige gkologiske delikatesser og specialiteter.

’, Jeg neerleeste den studerendes

opholdstilladelse, for han blev ansat. Da
der intet stod i den om et max maned- ler”.
ligt timetal, har jeg handlet i god tro

Hvis du er indkaber af skologiske f@devarer, distributer,
grossist, eller fra hotel og restaurationsbranchen og gnsker at
finde beeredygtige produkter og leegger vaegt pa kvalitet sa
er et besag til Nordic Organic Food Fair et MUST.

aktuelt

Helt ude i hegnet

Lignende synspunkeer har Danske Slagtermestres direktor Torsten Buhl
givet udtryk for i en kommentar til sagen i Ekstrabladet efter domsafsi-
gelsen i byretten:

- Det er helt i hegnet, at han kan risikere at blive straffet s& hardt for,
hvad jeg vil mene er en mindre forseelse. Det er helt ude af proportio-
ner. Jens Petersen har virkelig bestraebt sig for at gere alting rigtigt, og si
er der én regel, han ikke har veeret opmarksom pd. Det er hamrende uri-
meligt, hvis han skal betale en livstruende bade, hvilket man mi sige, at

190.000 kroner er for mange sma butikker.

Urskov af regler gor det svaert
Torsten Buhl udtalte ogsd, at mange smé fodevarevirk-
somheder har svart ved at navigere i en “urskov af reg-

Jen Slagter er da heller ikke den eneste, der har faet
lovens dyre arm at fele. Ikke mindre end 59 virksomhe-
der har, ifelge oplysninger fra Kgbenhavns Politi til Po-
litiken, modtaget bedeforleg i beslegtede sager; blandt andre Claus Me-
yers cateringfirma, Tivoli og Michelin-restauranten Kiin-Kiin.

Jens Slagter er optimistisk
Jens Slagter er ikke begejstret for, at ankesagen forst skal i landsretten til
februar 2015, men han er dog optimist og udtaler:

- Jeg tror pa, at retfrdigheden i sidste ende sejrer.

oy
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Din entrébillet giver dig adgang til Natural Products Scandinavia, den prisvindende
skandinaviske fagmesse for den naturlige produkter, helsekost, personlig pleje og naturlig d
skenhed. Flere oplysninger kan fas p4 www.naturalproductsscandinavia.com =

18 1MET MOV R A RS 1]
Din entrébillet er GRATIS. Tilmeld dig pa www.nordicorganicfoodfair.com
og oplys prioritetskoden: NOFDK715

Scandinavia
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Borgerne ka@mpede

Slagtermester Steven Brandstrup vil i farste
omgang viderefgre forretningen under det
samme navn uden de store @ndringer af
konceptet. For som han siger: Jeg seringen
grund til at lave meget om pd en succes.

for at beholde hyens
slagter og vandt

Indehaverne af Byskov Kad i Thyborgn var ved at lukke butikken i fordret, men det syntes lokalbefolknin-
gen ikke om, sa byen har stadig en sin egen slagterforretning med en 25-arig drhusianer ved roret

Thyboren har haft sin egen slagter siden 1933,
men da det i fordret kom frem, at de to slag-
termestre Claus Rasmussen og Erik Stagis ville
lukke og slukke deres forretning, Byskov Ked,
sendte det chokbelger gennem det lille bysam-
fund, hvis borgere var alt andet end begejstre-
de for udsigten til at skulle undvere en rigtig
slagterbutik.

De to mestre havde to ar tidligere forsegt at
szlge forretningen, men uden held. Det skyldtes
ikke, at Byskov Ked pa nogen méde var en darlig
forretning, men snarere, at det var svert at lok-
ke potentielle kebere til den vestjyske fiskerby.

- Min forretningspartner havde planer om at
lave noget andet end at veere selvstendig slag-
termester i Thyboren. Vi satte derfor butikken
til salg uden at finde kebere. Omkostningerne
til det mislykkede salg lob op i 150.000 kr. S&
stort et belgb havde vi ikke lyst til at ofre igen,
s derfor besluttede vi i begyndelsen af 2014 at
vi ville lukke forretningen, forteller Erik Stagis,
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der begyndte som 13-4rig opvasker i forretnin-
gen for 40 dr siden.

Massiv medieomtale med til at redde butik
Men borgerne i Thyboren ville ikke stiltien-
de sidde med handerne i skadet og se deres
slagterforretning lukke efter mere end 70 ar i
byen. Bl.a. den lokale borgerforening gik ind i
kampen for at bevare butikken. Det beted en
gevaldig medieomtale. Ikke bare i den lloka-
le presse, men ogsé i den landsdekkende Ra-
dio24syv.

Den folkelige opbakning om byens slagter-
forretning gav resultat. Den 25-érig slagtersvend
fra Aarhus, Steven Brandstrup, meldte sig pa ba-
nen, og det samme gjorde en lokal skibsredder,
John Anker Larsen, som tridte til som medinve-
stor. De to overtog Byskov Ked den 1. juli i 4r.

Steven Brandstrup er udlert hos en selvsten-
dig slagtermester i 2010, men kom fra et job
som mestersvend i Super-Brugsen pa Vestrebro

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Torv i Aarhus, inden han blev slagtermester og
medejer af Byskov Kad.

Realiserede drom om at blive selvstaendig

- Jeg havde leenge haft en drem om at fi mit
eget, sd jeg si det som en unik chance at fA mu-
lighed for at overtage Byskov Kod, som har ve-
ret en veldrevet forretning i Thyboren i mere
end en menneskealder, siger Steven Brandstrup.

Han vil da ogsa i ferste omgang viderefore
forretningen under det samme navn uden de
store zndringer af konceptet.

- Jeg ser ingen grund til at lave meget om pa
en succes. Jeg vil i forste omgang stikke finge-
ren i jorden, men vil maske pé lide lengere sigt
satse mere pé ferdigretter, end vi gor i dag, op-
lyser Steven Brandstrup.

Han foler, at lokalbefolkningen har taget
godt imod ham:

- Folk i byen er meget venlige, og det er su-
per fedt, at de bakker meget op om deres slag-



ter, ikke bare i ord, men ogsd ved at handle i
butikken, understreger Steven Brandstrup.

Han havde ikke noget imod at udskifte sit
sikre lenmodtagerjob med lange arbejdstider
som selvstendig mester.

Far faglige udfordringer som selvstandig

- Som faglert slagter vil jeg gerne have fagli-
ge udfordringer. Det fir jeg som selvstendig.
I Brugsen kerte det meget i samme trumme-
rum med ked, som vi fik ferdigudskéret hjem
i kasser. Her far vi kedet som kreaturer, og det

er bestemt sjovere og mere kreativt selv at ske-
re for- og bagfjerdinger ud end at 4 fardi-
ge udskaringer leveret, siger Steven Brandstrup
og tilfgjer:

- Det kan da vare hérdt arbejde indimellem
at veere selvstendig, men det mere end opvejes
af, at det gir sa godt, som det gor med forret-
ningen. Alt er da ogsd hjemmelavet i forretnin-
gen, som har eget polsemageri og egne rygeovne.

Byskov Ked har foruden mester selv, seks
fastansatte medarbejdere og tre-fire opvaskere

pa deltid.

aktuelt

Borgerne i Thyborn ville ikke stiltiende sidde med
handerne i skadet og se deres slagterforretning lukke efter
mere end 70 &r i byen. Bl.a. den lokale borgerforening gik
ind i kampen for at bevare butikken, og det blev den.

andre firmaer?

Vidste du sd, at der i 2013 var 30.599 besggende pa

keb og disponeringer?

Copenhagen Food Fair og at 81% af dem kom fra private
virksomheder? Eller at 65% var med-bestemmende ved

Udstil pa Copenhagen Food Fair

22. - 24. februar 2015 i Bella Center

Vidste du, at der pa Copenhagen Food Fair i 2013 var 53%
af udstillerne, som solgte direkte pa messen? Og at 92% fik
kontakt til nye kunder? Eller at 84% ville anbefale messen til

indenfor til en messe, med:

- Innovativt hal-layout baseret pa de 5 grundsmage
- Nye eksponeringsmuligheder malrettet din virksomhedsstrategi
- Events, foredrag, workshops og smagninger pa Stage og Campus

- Arets Kok, Arets Tjener og Bocuse d'Or.

Kontakt os pa copenhagenfoodfair.dk eller T: 3252 8811

Vi gleeder os til at byde udstillere pa Copenhagen Food Fair 2015
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Slagtermester har
set lyset og sparer
8000 kr. arligt pa el

En gennemgang af energiforbruget hos Slagteren pa Odensevej i
Middelfart demonstrerede, at der var store besparelser at hente ved

at ga over til LED-belysning

Slagtermester Leo Engelberg, Slagteren pd
Odensevej i Middelfart, har skruet voldsomt
ned for sit elforbrug, efter at storstedelen af
forretningens lysstofror er erstattet af LED-lys.
Det sparer han 8000 kr. pa om &ret.

- Jeg fik en henvendelse fra mit energiselskab,
Energinet, som foreslog et besgg af en konsu-

lent til at gennemga mit energiforbrug og ud-

TEKST: EIVIND SBNDERBORG JOHANSEN

arbejde en rapport om, hvor der eventuelt kun-
ne spares pé forbruget af varme og el, forcaller
Leo Engelberg.

Energirapporten og konsulentbesoget var
gratis, idet det blev betalt af en EU-pulje til re-
duktion af CO2-udledning i sma og mellem-
store virksomheder. Oven i hatten var der ogsd

et tilskud pa 1448 kr.

36 watt lysstofrar i produktionslokaler, gangarealer,
kqalllerum og toiletter erudskiftet med 20 watt LED-lamper.

S Derer sat sensorer op, som slukker lyset automatisk efter et
1 - kvarter, hvis ikke nogen opholder sig i rummene.

Leo Engelberg
driver Slagteren
pa Odensevej
sammen med
hustruen Pia
Engelberg.
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Slagtermester Leo Engelberg sparer omkring 8000 kr. &rligt, efter starstedelen
af forretningens traditionelle lysstofrar er erstattet af LED-lys.

- Det tager mig 1,9 ér at tilbagebetale investeringen i LED-belysning,
si der tale om en arlig forrentning pé 51,7 procent. Vi fik ogsd gennemga-
et varmeforbruget, men her var der kun et par hundrede kroner at hente i
besparelse, fordi vi har billig fiernvarme pa Fyn, forklarer Leo Engelberg.

36 watt lysstofrer i produktionslokaler, gangarealer, kelerum og toi-
letter er udskiftet med 20 watt LED-lamper for at hente besparelse pa
8000 kr. hjem om &ret.

Derudover er der sat sensorer op, der slukker lyset automatisk efter et
kvarter, hvis ikke der opholder sig nogen i rummene.

Belysningen pd varerne i butikken med den specielle grenlige farve-
temperatur, der far ked til at fremstd i s& indbydende et lys som muligt,
er dog ikke skiftet ud med LED- lys. I butikken er der fortsat lysinstal-
lationer fra Biro specielt udviklet til belysning af ferske fedevarer. Heller
ikke fryserummet er blevet forsynet med LED-belysning, da elforbruget
her er for beskedent til, at en udskiftning har kunnet svare sig.

LED kort fortalt

LED, lys-emitterende dioder, eller bare lysdioder, vinder i disse ar stor
udbredelse og spas en lysende fremtid, fordi de har en lang levetid og
et lavt energiforbrug. Der sker en rivende udvikling inden for denne
type belysning. For fa &r siden kunnet man kun fa lysdioder, der gav et
koldt, blt lys. | dag har man udviklet dioder med bade kolde og var-
me farvetemperaturer til brug i bade private hjem og virksomheder.
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Ostehandler elsker at
forteelle roverhistorier
om sine oste

Medlemmerne af Ostedelikatessens osteklub bliver ikke bare
praesenteret for spaendende, nye oste hver maned, men far ogsa

serveret historien om dem

Det er fredag og klokken nermer sig 18.00 og
lukketid i Ostedelikatessen pa Seborg Hovedga-
de. Der er fire personer pa arbejde i forretnin-
gen. De har rygende travle. Kunderne bliver ved
med at velte ind, og forst ti minutter efter luk-
ketid bliver butiksderen last.

Men det betyder ikke, at Flemming Kaastrup,
der driver Ostedelikatessen sammen med sin mor
Connie Kaastrup, snart kan holde fri, for han og
personalet skal have en polse- og osteanretning
til 70 personer klar til levering lordag morgen.

- Vi er nok farst ferdige ved 23-tiden, men
det er vi vant dl, for vi laver en del oste- og pel-
seanretninger. Forelgbig har vi leveret anret-
ninger til 3000 mennesker i 2014, siger Flem-
ming Kaastrup.

Kunderne skal overraskes
Ostedelikattesen selger bade polser, traditionel-
le skareoste og specialoste.

- Jeg tror, vi har det bredeste udvalg af spe-
cialoste i Danmark. Vi har 250-300 forskellige
oste, men antallet svinger noget fra uge til uge,
fordi vi ofte skifter ud i sortimentet for at kunne
overraske kunderne med nye spzndende oste,
som jeg holder meget af at finde i udlandet og
herhjemme, forteller Flemming Kaastrup.

Flemming Kaastrups far, nu afdede oste-
handler Johannes Kaastrup, kunne ogsa godt
lide at prasentere kunderne for oste, de ikke
kendte i forvejen. Han ville gerne vise dem, at
specialoste er andet en brie, gorgonzola og em-
mentaler. Derfor oprettede han for 10 ar siden
en osteklub, som i dag har 120 medlemmer;
mange af dem har veret med lige fra starten.

Kunderne kan lide gode fortaellinger om ost
- Medlemmerne af Osteklubben fir manedens
ostekasse med enten fire eller otte oste. Vi fin-
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der hele tiden nye oste frem og leegger en be-
skrivelse i kassen, hvor vi forteller om osten.
Fortellingerne er meget populere, oplyser
Flemming Kaastrup, og flere af vores kunder
har dem samlet i ringbind med beskrivelserne
af alle ostene gennem osteklubbens 10-arige le-
vetid.

Flemming er da ogsa god til at fortelle hi-
storier og kan lide det. Han kalder dem selv
“roverhistorier”, som han bl.a. stgver op, nar
han finder nye oste i udlandet eller ved sog-
ning pa nettet.

Franske kvinders hjerteformede ost

Som eksempel pa en roverhistorie forteller han
historien om den hjerteformede Neufchatel, en
handlavet fransk ost af fra Normandiet og be-
slegtet med camembert:

- Da tyske tropper besatte Normandiet un-
der anden verdenskrig, begyndte nogle kvinder
at fremstille Neufchatel i en hjerteformet ud-
gave for at teekkes de tyske soldater. Da krigen




Kort om
Ostedelikatessen

Ostedelikatessen

har ligget i Seborg
Hovedgade siden
1933.11968 blev
Johannes Kaastrup
ansat som bestyrer

af forretningen, og i
1971 overtog han den.
Samme ar begyndte
hans hustru Connie

at arbejde i butikken.
Sennen Flemming
Kaastrup har arbejdet i
Ostedelikatessen siden
2004. | de sidste fire ar
har han stdet for driften
af forretningen sammen
med sin mor, efter at
Johannes Kaastrup
dode 66 ar gammel

i november 2010.
Flemming Kaastrup er
medlem af bestyrelsen i
Ostehandlerforeningen
for Danmark.

1. Flemming Kaastrup driver
Ostedelikatessen sammen med
sin mor, Connie Kaastrup.

2. Den franske ost Hesteparen.

3. Kunderne stremmer ind i
butikken lige til lukketid - og
lidt efter.

4. Rahaf er med til at lave polse-
0g ostebord til 70 mennesker.

5. Den hjerteformede ost fra
Normandiet har sin helt egen
historie.

6. Det er Flemming Kaastrups
plan, at denne 10 ar gamle
ost skal indgd i ménedens
ostekasse pa et tidspunkt.

var forbi, blev kvinderne klippet skaldede for
at have fraterniseret med fjenden, men osten er
den dag i dag hjerteformet.

Vesterhavsost som Pacman
Flemming Kaastrup kan ogsi lide selv at isce-
nesztte ostene som smé billedfortellinger, f.eks.
ved at skere en trekant ud af Vesterhavsosten,
s4 den kommer til at ligne Pacman, der i com-
puterspillet af samme navn farer rundt og spiser
smé oste. I Flemmings iscenesettelse er de smi
oste en Crottin de Chavignol, ogsé kaldet He-
steparen pé grund af dens udseende.

Han har ogsa provet at rulle halvdelen af et
parti Hesteperer i paprika, s& de kunne optre-
de sammen med de andre Hesteparer som hen-

holdsvis rede og hvide brikker i et damspil.

Fra seddeltrykker til ostehandler
Det er 10 &r siden, at Flemming Kaastrup be-
gyndte at arbejde for sine foreldre i Ostede-
likatessen. Han er 39 ar og har haft sin gang
i butikken hele sit liv, men er uddannet gra-
fisk offsettrykker. Inden han blev ostehandler,
var han ansat i Nationalbankens seddeltrykkeri.
- Jeg havde dremt om selv at trykke mine
egne penge lige siden, jeg var barn. Den drem
gik i opfyldelse, da jeg blev ansat i seddeltrykke-
riet, efter at jeg var sluppet gennem nélegjet og
blevet sikkerhedsgodkendt af PET. Det blev jeg
pa trods af, at jeg en enkelt gang er blevet taget
for at male graffid, siger Flemming og tilfgjer:
- Men i lengden er der ikke den store faglige
udfordring i at trykke pengesedler, sé jeg kvitte-
de jobbet til fordel for Ostedelikatessen.

Ost fra Soborg nar ud i verden

Et sted i butikken er et verdenskort oversaet
med farvede néle placeret. Der er nale i stort set
samtlige europziske lande, i Grenland, Austra-
lien, Afrika og et par lande i Sydamerika. Det
er lande, som Ostedelikatessens stamkunder har
haft vakuumpakket ost med til, enten for selv
at fortare eller for at give det til familie og ven-
ner bosat i udlandet.

Flemming oplyser, at Ostedelikatessen aldrig
har gjort det store nummer ud af markedsfe-
ring:

- Mund til mund metoden er den made, vi er
blevet kendt pa, og vi har da ogsé rigtig mange
stamkunder, som har handlet hos os i mange ér.
Vi skal ikke konkurrere med Netto pé prisen,
men ved at give en ordentlig og personlig ser-
vice, forteller Flemming Kaastrup og uddyber:

-Vi har ikke forsegt at optimere butikken ef-
ter tidens smarte designkoncepter; vi vil helle-
re koncentrere os om det, vi er her for, nemlig
at selge god ost.
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Passion og stolthed driver vaerket:

Helsinger slagter
karet som arets

laugsmester

Kabenhavns Slagterlaug har
udnavnt Lars Woldfrom, in-
dehaver af Mad med Mere v/
Slagter Baagg i Helsinger, til
arets laugsmester. Karingen
fandt sted den 12. septem-
ber med fest, musik og laek-
ker mad til de mange kunder
og venner af huset, der var
medt op i dagens anledning

TEKST: BIRTHE LYNGS@
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Fest skal der vare, nir man bliver hadret af
Danmarks zldste hindverkslaug, der har eksi-
steret siden 1451, siger en glad Lars Woldfrom
denne hyggelige september eftermiddag, hvor
der er levende musik, fest og masser af leekre
fristelser pa grillen.

Slagterlaugets oldermand, Erik Michelsen,
vakte opsigt i de gamle Helsinggr gader, da han
kom rullende i en gammel Ford T slagterbil fra
1923 for at overrekke laugsmester Lars Wold-
from @resbevisningen. Swingmusik af slagter-
orkestret og trommehvirvler fra Helsingor Pi-
gegarde var ogsd med i festlighederne, da Lars
Woldfrom blev fejret pa bedste slagtermanér.

Totalt renoveret butik

Lige siden 1921 har der stéet Baage pd butiks-
facaden i Bjergegade 3. Frem til 1950’erne med
Jens Baage som indehaver af det, der oprinde-
ligt var en oste og viktualieforretning. S3 var det
sonnen Vagn Baagg, der forte butikken videre,
mens det ti ar senere var hans svigersen, Bjar-
ne Baagg, der som slagteruddannet fra Kod-
byen blev dens indehaver. Det var Bjarne Ba-
age, der i 1982 opfordrede Helsinger drengen
Lars Woldfrom til at komme i lere efter en uges

skolepraktik. Og efter endt uddannelse i 1985
fortsatte han som slagtersvend samme sted. 1
1996 overtog Lars Woldfrom butikken, og to
ar senere kebte han hele den bevaringsverdi-

ge ejendom fra 1800 tallet. Forretningen har
efterfolgende veret gennem en rekke fornyel-
ser og fremstér i dag som et indbydende, mo-
derne madmekka med hjemmelavede fristelser
pa alle hylder.

Da jeg blev selvstendig slagtermester i 1996,
var der flere af de handlende i Helsinggr, som
fokuserede meget pa salget til svenskerne. Men
vi har hele tiden sat vores danske kunder i hgj-
sedet, og det har ikke varet helt skavt, smiler
Lars Woldfrom, som tilfojer, at der i dag kun er
to slagterforretninger tilbage i Helsinggr, mens
der den gang var syv.

Vi har haft pen vakst hvert &r, indtil krisen
satte ind, og den har vi selvfolgelig ogsd kunnet
mearke. Men vi har det seneste 4rs tid oplevet
at veere tilbage pd samme niveau som for 2008.

Kunder gennem flere generationer

Det er et skulderklap til mig og mine ansatte,
at vi har familier i flere generationer blandt vo-
res faste kunder, siger Lars Woldfrom, der ser



det som et bevis p4, at service og kvalitet aldrig
gar af mode. Han erkender dog, at der ligger en
udfordring i at fa de helt unge til ogsé at inte-
ressere sig for at lave god mad.

For mange gelder det i hverdagen bare om
at fi noget mad pé bordet. Men op til week-
enden, hvor der ikke er si travlt, har vi vores
storste salg. Og her oplever vi ikke sjeldent, at
kunderne har en kogebog med. Man efterspor-
ger en bestemt slags ked, og man vil godt have
gode rdd omkring tilberedningen. Og her er vi
ikke blege for at give fif om andre méder at dil-
berede retten pa, siger Lars Woldfrom, som er
glad for sit team af fagligt dygtige medarbej-
dere, der altid er klar til at ridgive og service-
re kunderne.

Grill til DHL's Kronborg stafet

varen Svendeprﬂve

Ud over den daglige handel i forretningen, er der
ogsa stort salg i mad ud af huset. Det er blandt
andet i form af drstidens menuer, som indgar i
Mad Med Mere konceptet. Dertil kommer me-
nuer, som butikken selv har udviklet gennem
drene, og som de ogsa har stor succes med.

Diner transportable er ogsa et stort forret-
ningsomrade for Slagter Baagg. Der er bestil-
linger til private arrangementer, til erhvervs-
virksomheder og til lokale arrangementer i
kommunen.

Det hidtil storste arrangement var ifelge Lars
Woldfrom i sommer, hvor de skulle sta for grill-
maden til 2000 mennesker i forbindelse med
DHL Kronborg Stafetten, der for forste gang
blev holdt i Helsinggr. P4 menuen stod blandt
andet grillet australsk ribsteak, helstegt nakke-
filet med whisky barbecue marinade og - ikke
at forglemme - Helsinggr Grillpelsen, der er la-
vet ud fra en gammel, hemmelig opskrift, slag-
termesteren overtog fra sin forgaenger. Det var
lidt af et svendestykke, men vi fik heldigvis flot-
te tilbagemeldinger, lyder det.

At Lars Woldfrom har passionen og stolthe-
den med i sit arbejde, er man ikke i tvivl om. -

- Du skal brende for at gore en forskel, og
tingene skal bare vere i orden hver dag. Ellers
overlever man ikke i denne branche, hvor kon-
kurrencen er benhérd, siger slagtermesteren i
Bjergegade, der som mal har sat sig at fejre bu-
tikkens 100 &rs jubileum i 2021.

- -
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BLANDINGER- nyaemé

Speclalud\nklede med fokus pa mkkerhed'

De flydende blandinger er opti-
merede og tilfgrt lactat og acetat,
som giver det bedste udgangs-
punkt for optimal holdbarhed

og farvestabilitet. Og vigtigst af alt

- lactat og acetat er DOKUMENTERET
listeria- og salmonellah®ammende.

Logpolse OPTIMAL (686140-90)
Faerdigblanding til standard l@gpalser

Profrisk OPTIMAL (167970-34)

Flydende lactat og acetat der anvendes
som tilseetning i kedprodukter

.. for smagens skyld

ESEYYS
Agerskellet 50-56
DK-8920 Randers NV
TIf.: +45 86 42 96 66
www.indasia.dk

BESTIL OPTIMAL BLANDINGERNE ALLEREDE | DAG.... 1 Webshop:
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Hjelper dig til at fa endnu bedre styr pa
din produktion af kédprodukter.




Eksempel pa misfarvning af skiveskaret
I+ palaegsprodukt pé grund af lyspavirkning
og iltipakningen".

Pd DMRI Teknologisk Institut har vi gennem mange ar arbejdet med fo-
devarekvalitet, herunder holdbarhed af ked og kedprodukter. De ting,
der begranser holdbarheden, er:

* Risiko for vakst af sygdomsfremkaldende bakterier
* Vakst af fordervende bakterier

* Andringer af kedets udseende, fx affarvning

* Andringer i tekstur, der gor produktet hardere

* Oxidation, der giver harske produkter

Disse holdbarhedsbegransende forhold athnger bl.a. af ravarernes kva-
litet, af de anvendte recepter og af produktionsprocesserne. Derudover
spiller hindtering af ferdigvarerne, emballering og opbevaringsforhold
en stor rolle. Kombinerer du disse ting rigtigt i forhold til produktet, er
det muligt bade at forlenge holdbarheden og vare sikker p4, at den er
ensartet fra gang til gang. Lidt om de enkelte forhold:

* Révarernes kvalitet — hvis rdvaren er harsk eller har hgje bakterietal,
kan det reducere holdbarheden

* Recepterne — mere konservering (salt, nitrit, laktat) og lavere pH vil
reducere bakterievaeksten

* Produktionsprocessen — korrekt saltning, varmebehandling, terring el-
ler fermentering vil drebe nogle bakterier og hemme vaksten af andre
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Kgdprodukters holdbarhed?
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* Handtering af feerdigvarer — god hygiejne betyder, at du undgar at til-
fore nye bakterier til produktet

* Pakning — vakuumpakning og pakning i modificeret atmosfere forlen-
ger holdbarheden i forhold til opbevaring i almindelig luft

* Opbevaring — du opnér en bedre holdbarhed, hvis du opbevarer dine
produkter ved lavere temperatur

Temperatur er vigtigst for holdbarheden

En tommelfingerregel siger, at hvis temperaturen halveres, fordobles hold-
barheden. Fx har et produkt opbevaret ved 4°C dobbelt s& lang holdbar-
hed, som hvis det blev opbevaret ved 8°C. Nye forsog pa DMRI bekref-
ter dette. Forskellige skiveskirne kedprodukter blev pakket i modificeret
atmosfere og opbevaret ved 3°C, 5°C og 8°C. Produkterne blev analyse-
ret lebende for indhold af bakterier samt udseende, lugt og smag. Resul-
taterne viser, at holdbarheden ved 8°C blev reduceret med 20-60% i for-
hold til opbevaring ved 5°C.

Konservering sger holdbarheden

Det er ikke kun temperaturen, der er vigtig. Tilszetning af bl.a. salt, nitrit
og laktat giver ogsa produkterne en bedre holdbarhed. Hvis et varmebe-
handlet produkt er tilsat 3% salt, 60 ppm nitrit og 2% Na-Laktat, kan
den sygdomsfremkaldende bakterie Listeria monocyrogenes ikke vokse il
et farligt antal ved fx 24 dages opbevaring ved 5°C. Det samme gzlder




sadant beregningsvarktej. Projektet er finansieret af Svineafgiftsfonden
samt GUDP og forventes feerdigt i slutningen af 2016.

Hygiejne er ogsa vigtig

Héndterer du dine uemballerede, varmebehandlede kadprodukter, s& der
tilfores feerrest mulige bakterier, vil holdbarheden ogsi forbedres. Forsog
pa DMRI viser, at skiveskaret skinke, tilsat en rigtig kombination af salt
og nitrit og pakket nasten bakteriefrit, kan holde sig i op til 60 dage ved
3°C. Det er altsd vigtigt bide at rengpre udstyret grundigt og serge for,
at den generelle produktionshygiejne er i orden.

Pakning kan bevare farve og reducere bakterievaekst

Hamburgerryg og rullepolse far hurtigt et kedeligt og brunt udseende,
ndr produktet ligger uemballeret i delikatessedisken eller stir pé frokost-
bordet. Det skyldes, at det farvestof, nitrosomyoglobin, som giver ni-
tritsaltede kedprodukter den karakeeristiske lyserode farve, er meget fol-

somt over for lys og ilt. Hvis du vil
bevare den lysergde farve i dine pro-

. _ 4

dukter, er det derfor vigtigt enten at
opbevare produkterne i morke eller at
pakke dem uden ilt som fx ved vaku-
de bakterier, der forderver kedprodukterne. Jo mere konservering der til-  umpakning eller pakning i en iltfri at-
sattes, desto lengere bliver holdbarheden. Har du brug for en vejledning  mosfere.
for at fa vurderet et kedprodukes sikkerhed, har DMRI udviklet praedik-

tionsvaerktojet DMRIPredict. Her kan du kvit og frit gi ind og beregne, Vil du vide mere om holdbarhed?

hvor meget konservering dit kedproduke skal tilsettes for at forhindre
vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier. Se mere pa http://dmripredict.
dk/Models/MeatSafety/

Desverre findes der pa nuvaerende tidspunkt ingen mulighed for at be-
regne den samlede holdbarhed. Vi arbejder i gjeblikket pa at udviklet et

F4 overblikket ved at kontakte Anette
Granly Koch (tv) pa tlf. 72 20 25 39
eller pd mail AGLK@teknologisk.dk
eller Rie Serensen (th) pa tlf. 72 20 27
15 eller mail rs@teknologisk.dk

TEKNOLOGISK
INSTITUT
DMRI

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Mervard _
halviabifikata=sous vide
er lesningen

Danskerne bruger en stadig storre andel af
madbudgettet pé at spise ude. Nesten en tred-
jedel af maden spises nu uden for hjemmet pa
caféer, restauranter, skoleboder, hospitalskak-
kener og personalekantiner. For fodevarein-
dustrien er denne sektor derfor en vasentlig
kundegruppe. Samtidig er malsztningen for
fodevareministeriets skologipolitik, at alle of-
fentige kekkener som minimum skal have det

™

i af skologiske

TEKST: MARI ANN TGRNGREN, SENIORKONSULENT, TEKNOLOGISK INSTITUT, DMRI

gkologiske sglvspisemarke senest i 2020. Solv-
spisemerket svarer til, at 60-90 % af det sam-
lede rivareindkeb er gkologisk.

I dag bestér gkologi i offentlige kekkener ho-
vedsageligt af frugt, grentsager, cerealier og me-
jeriprodukeer, mens kedet kun i mindre omfang
kebes okologisk. Prisen pa gkologisk svineked
sammenholdt med den varierende spisekvalitet
betyder, at det er en udfordring at sikre, at det

CENTRUMS-
TEMPERATUR HOLDETID

TILBEREDNINGSTID = DPVARMMNINGSTID + HOLDETID
armningssid™ @ den tid, det tager a1 opnd den

nskede entrumsiemparaiur | et kokleste sted
= “Holdetid™ er den tid, den anskess centneEms
temperatur skal fastholdes efer ogvarmning for
at opnd det anskede drab inden servering
& Holdetiden affuenper af kadtyoe
Fersk kpd B Hakket kod (I Had plsar bpe

15 min

L
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75 Y gmn
' i
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T0 =ies
-
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55 e S !N
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gkologiske ked indgar som en vigtig del af mil-
tiderne savel offentligt som priva.

DMRI satte sig for at optimere spisekvali-
teten og udbyttet af skologisk svineked med
en velkendt og sikker produktionsform, der gi-
ver mulighed for gget fleksibilitet i kekkenet.
Halvfabrikata af sous vide-tilberedt ked er los-
ningen.

Hvorfor sous vide tilberedte halvfabrikata?
Sous vide-tilberedning kan sagtens foretages i
god tid uden at gd pa kompromis med smag og
konsistens, sd lenge posen er tzt. Opbevares
kedet ved +2°C kan det holde sig i mere end 30
dage, mens opbevaring ved +5°C giver 5 dages
holdbarhed pga. risiko for vakst af sygdoms-
fremkaldende bakterier. Kad, der er sous vide-
tilberedt, har siledes en lang holdbarhed med
en frisk smag, da harskning ikke kan forekom-
me i det ilefri system.

Opna mindre svind og sget mervaerdi

Det er en god idé at tilberede sous vide, da
det er nemt at styre tilberedningen pracist til
den gnskede centrumstemperatur. Derved kan
kvaliteten optimeres uden at ga pd kompromis
med fodevaresikkerheden. Den helt store fordel
skal nok alligevel findes i det merudbytte, der

opnas ved sous vide-tilberedning, da den ngj-



Ved at tilberede okologisk hamburgerryg sous
vide ved 58°Cog 63°Cer det muligt at opnd et
attraktivt rosa udseende i skaerefladen.

Flere og flere'maltider spises uden for
hjemmet. @kologiske halvfabrikata er
en mulighed; sa'derkan komme mere

okologiskkad pa menukortene.

produktion af gkologisk paleg er det ikke til-
ladt at anvende nitrit i lagen, hvilket betyder, at
pigmentet nedbrydes til en kedelig brunlig far-

ve efter varmebehandling,

Onskes en rosa gkologisk hamburgerryg er
sous vide-tilberedning en mulighed, men det
er ikke lige meget, hvordan tilberedningen sker.
Det er primert tilberedningstemperaturen, der
har betydning for udseende og kogesvind, der-

for ber gkologisk hamburgerryg tilberedes ved

ar;:urgzrrxg:;l(?ergdt&ed si lav temperatur som muligt. En sous vide-til-
raderi 120 minutter.
G T beredt hamburgerryg er sikker allerede efter 30

Hvad er Sous vide ? minutters holdetid ved 58°C, men for at mi-
Ved sous vide-tilberedning vakuum- nimere bismag og metalsmag i produktet skal
pakkes kedet, hvorefter det varme- agtige styring af temperaturen betyder, at svin-  holdetiden vare 90 mi-

t?ehandles ved lav temperaturi Iz?ng det minimeres betydeligt. nutter. DMRI anbefa-

tid (LTLT). Den lave temperatur giver . .

optimal temperaturstyring under . ler tilberedning af oko-

opvarmning og vareDSERILE] Rosa hamburgerryg - helt naturligt logisk hamburgerryg ved

og derved kan der ved LTLT- tilbe- DMRI har undersogt, hvordan skologisk favo- 58 °C med en holdetid

redning opnas lige sa hgj fadevare- ritter kan ggres mere spiselige for bdde produ-  pa 90 minutter.

sikkerhed, som hvis kedet tilberedes cent og slutbruger, eksempelvis hamburgerryg.

til 75 grader. Hamburgerryg er populert bide som middags- ~ Kontakt

ret og som pileg i madpakken eller pa frokost- ~ Mari Ann Torngren,
bordet. Hamburgerryg er kendt for sin rosa far-  Seniorkonsulent,

ve, der opnds gennem saltningsprocessen. Ved — matm@ddi.dk

Nordeuropas
starste fagmesse
for fedevareteknologi

ﬁ\ly teknologi

* Int. FOOD Contest
* Aktiviteter

* Seminarer

* Konferencer

» Networking

» Gratis adgang

MCH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | +45 9926 9926 | mch.dk
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Vellykket og hgjaktuelt
netveerksmade i DSMI Kontaktforum

Al

Christian Sigsgaard, Silkeborg Slagteren (tv) og Leo Gronvall,
DanePork A/S (th) anretter forretten.

En af indlagsholderne pd madet i DSMI Kontaktforum
var Bendt Bendtsen.

Som omtalt i seneste nummer af Fedevarema-
gasinet har der veret atholdt medlemsmede i
DSMI Kontaktforum torsdag den 28. august
med bade spzndende og hejaktuelle emner pa
programmet. Direktor Tom Elert fra kommuni-
kationsbureauet 727 Communication lagde ud
med et spendende indleg med ideer, tanker og
tendenser om, hvilken vej den danske fodevare-
og detailhandel bevager sig. Medlem af Euro-
paparlamentet, tidligere skonomi- og erhvervs-
minister Bendt Bendtsen havde et godt indleg
om, hvordan arbejdet i EU fungerer, hvordan vi
i Danmark fir mulighed for indflydelse p& den
lovgivning, som parlamentet vedtager, og hvem
der ber kontaktes inden for de enkelte omrader.
Sidst, men ikke mindst fortalte direktor Poul
Guldborg, som bl.a. har en fortid som tv-vart
og kommunikationschef i Dansk Supermarked,

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

om hvordan man héndterer pressen i forskelli-
ge situationer, et emne der netop var hegjaktu-
elt i forbindelse med listeriasagen.

Nyt bestyrelsesmedlem i DSM

I forbindelse med medet i kontaktforum blev
der atholdt virksomhedsmede med information
om DSMI Indkeb samt valg til DSM’s bestyrel-
se. Bestyrelsesmedlem, adm. dir. Kurt Moller,
Delika A/S, var pé valg og enskede ikke gen-
valg. Han blev aflgst af adm. dir. Michael Gertz
fra BF Oks A/S, som blev valgt med virkning
fra det kommende landsmede i slutningen af
oktober. Som reprasentant for industrigruppen
er adm. dir. Peter Hogh, Royal Leverpostej A/S,
ligeledes bestyrelsesmedlem i Danske Slagter-
mestre (DSM). Mgdet blev afsluttet med net-
verk og egen madlavning i DSM’s ”tv-kekken”.

BF Oks A/S var en af udstillerne pa
Copenhagen Food Fair 2013. BF Oks udstillede
sammen med Syddansk Fadevareklynge.

Nyheder pa Copenhagen
Food Fair 2015

Med input fra bide besogende og udstillere
har vi arbejdet intensivt pé at videreudvikle det
messekoncept, vi lancerede i 2013, forteller fol-
kene bag messen Copenhagen Food Fair. Mes-
sen aftholdes i Bella Center i dagene 22.-24.
februar 2015. Messen vil besta af 7 temaom-
rader, som er Craft - Relations - Tech - Wine
- Organic - Design - Innovation. Copenhagen
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Food Fairs hal-layout er helt nyt og tager ud-
gangspunkt i en ny sammensatning af udstille-
re, der er bygget op omkring de fem grundsma-
ge (Umami - Bitter - Sedt - Salt - Surt) samt
seks fodevarerelevante temaomrader. Der vil
vere mange nye tiltag, bl.a. sikaldte oplevel-
sesspor og guidede ture, som er mélrettet udstil-
lernes produkter over for de besagende.

Fakta

12013 var det iflg. messens egne tal 53
procent af udstillerne, som solgte direkte
pa messen. 92 procent fik kontakt til nye
kunder. 12013 var der 30.599 besggende.
81 procent af dem kom fra private virk-
somheder mod 19 procent fra offentlige
virksomheder.



trend

Produktgrupper pa
Foodtech 2014

FOOD PROCESSING (fx procesteknologi,
automatisering, robotteknologi, kele-
og klimateknik)

FOOD PACKAGING (fx pakkemaskiner,
fyldemaskiner, emballerings- og
ettiketteringsudstyr, emballager)

FOOD LAB (analyse- og laboratorieudstyr,
maleudstyr, hygiejneteknik
(kemikalier, rengeringsmidler og
-udstyr, bekleedning), arbejdsmilje og

Foodtech — fagmessen
for fedevareteknologi

12050 forventes der at veere 9 mia. mennesker  rer vere sunde og velsmagende, kvaliteten skal

bioteknologi)

INGREDIENSER 0G TEKNOLOGISKE
HJELPESTOFFER

Aktiviteter og events

& FoodTech 2014

International FOOD Contest m/
verdens stgrste mejeriudstilling

FoodTech Product News & Award
FoodTech Challenge

Karrieredag med jobbgrs
Konference: Multi Business Model

i verden, skriver Foodtech messen i en presse-
meddelelse. I 2030 vil middelklassen udggre 5
mia. mennesker mod 2 mia. i dag. Denne ud-
vikling leegger et enormt pres pd verdens res-
sourcer. Derfor skal vi i fremtiden oge fodeva-
reproduktionen gennem teknologisk udvikling.
Men vi skal ogsd producere mere ressourceef-
fekeivt, og vi skal lere at udnytte ravarer, bi- og
spildprodukter bedre samt udvikle miljgvenli-
ge emballager, som oger fodevarernes holdbar-
hed. Vi skal med andre ord producere “Mere
for mindre”. Samtidig skal fremtidens fedeva-

vere hej og frem for alt, skal de vere sikre. For
at alt dette kan lykkes, skal forskning og udvik-
ling styrkes. De teknologiske nyskabelser skal
ud at virke i vitksomhederne, og samarbejdet
mellem fodevareerhvervet og forskningen skal
intensiveres.

Pa denne baggrund har FoodTech valgt
3 centrale temaer for messen i 2014

* Mere for mindre

* Fodevaresikkerhed

* Samspil mellem erhverv og forskning

Innovation and Technology
Matchmaking

Kinesisk besggsdelegation
Produktpraesentationer
Science Street

—O0ODT=C0H

Processing & Packaging | 28.- 30. oktober 2014

Seminarer

FAGKONSULENT / JUNIORSALGER

Vi forventer:

- Uddannet slagter med branchekendskab.

+ Du har viljen til at yde noget udover det seedvanlige.
+ Du breender for faget.

« Bor i eller omkring salgsdistriktet.

Branchens bedste team, sager endnu en kollega!

Til en nyoprettet stilling seger vi en fagkonsulent/junior-
seelger i distriktet @st- og Midtjylland. Det er et ufravigeligt
krav, at du er uddannet slagter, og du skal som resten af
teamet braende for at saelge og inspirere vores kunder med
branchens bedste produkter. Vores kundeportefalje bestar
primaert af slagtere i private butikker og i supermarkeder. Du
vil indga i vores professionelle salgs- og marketingsteam med
reference til salgschefen.

Ansattelsesstart: 1. december 2014.

Ansggning meerket “Fagkonsulent/Juniorsaelger”
sendes til: pal@sfkfood.dk senest d. 15. oktober 2014.

Vi tilbyder:

« Et speendende job i en virksomhed i udvikling.
« Grundigt opstartsforlgb.

« Firmabil og -telefon samt computer.

« Lon efter kvalifikationer.

- Professionel og uformel omgangstone.

Gerne hurtigst muligt, da vi afholder jobsamtaler efter-
handen som vi modtager kvalificerede ansagere.

Har du spergsmal til stillingen, er du velkommen til
at kontakte: Peter Albrecht pa tif. 2024 2534.

SEK

FOOD A/S

SFK Food AS/ er i dag en international producent af krydderiblandinger,
som arbejder med alle brancher inden for levnedsmiddelindustrien i mere
end 25 lande. Vi er i dag den ferende leverander til private- og super-
marked slagter i Danmark.

L/4 (sz%mﬂw/m

Niels Bohrs Vej 55 - DK-8660 Skanderborg - otz.dk - sfkfood.dk
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International
FOOD Contest
& FoodTech ‘14

Det er nu fjerde gang, at International Food
Contest skal atholdes. Sidste &r var der 1.400
deltagende fedevarer fra 13 lande, nemlig: Bra-
silien, Canada, Danmark, Fereerne, Holland,
Island, Norge, Rumenien, Sverige, Tyskland,
UK, USA og Ostrig. I ar bliver der et ekstra in-
ternationalt loft pa fodevaremessen, idet arran-
gorerne forventer knap 1.700 deltagende fode-
vareprodukter fra ca. 16 lande, herunder maske
fra Baltikum. Derudover forventes det, at de
ovrige fodevareproducenter og fodevareklynger
fra de foregiende &r deltager igen i 2014.

Masser af Events

Igen i 4r kan messegesterne se frem til et vald
af gode oplevelser, konkurrencer og events: In-
ternational FOOD Contest for alle fodevarer,
International DAIRY Contest (udstilling/be-
demmelse af mejeriprodukter fra mange lan-
de), Danmarksmesterskaberne samt kéring af

Danmarks bedste inden for de deltagende fode-
varekategorier. Desuden uddeling af tvergdende
gourmetpriser, events med fodevarer i centrum,
serlige arrangementer samt foredrag og korte
kurser. Alle produkeer udstilles i Hal L+M. Folg
med pa www.foodcontest.dk

FoodTech'14

Den positive udvikling i dansk fedevareindu-
stri smitter i hej grad af pa Nordeuropas storste
fagmesse for fedevareteknologi FoodTech *14.
Midt i august havde ca. 250 virksomheder re-
serveret stande, og det betyder, at messen er pd
vej tilbage til niveau for 2008-finnanskrisen.

Ny viden og teknologi

Ud over de mange virksomhedsstande vil der pa
FoodTech ’14 desuden vare masser af aktivite-
ter og events, herunder bl.a.: FoodTech Chal-
lenge (dben innovationskonkurrence), karrie-

redag med jobbers (for fedevareindustrien),
Matchmaking/B2B, kinesisk besggsdelegati-
on (mulighed for at mede potentielle kinesiske

partnere), Science Street, flere forskellige semi-
narer samt en konference om: Multi Business
Model Innovation and Technology, med inter-
nationalt anerkendte foredragsholdere!

Fakia

FoodTech 2014 afholdes i MCH Messe-
center Herning i hallerne J1, J2, J3,K, L og
M. I dagene 28.-30. oktober 2014 afhol-
des International Food Contest og fede-
vareteknologimessen FoodTech 14 i MCH
Messecenter Herning.

International FoodTech-konference
giver bud pa fedevareindustriens udfordringer

Fedevareindustrien vil blive udfordret pa nytenkning og in-
novation i fremtiden. Det tager fagmessen FoodTech hej-
de for med en international konference, som satter fokus
pa fremtidens forretningsmodeller og teknologiske lgsnin-
ger den 29. oktober i MCH Messecenter Herning. Det sker
i samarbejde med Aarhus Universitet, AU Herning. - Virksomhe-
derne vil blive udfordret i fremtiden. De skal bade lytte il kun-
dernes gnsker og samtidig tenke nyt, for eksempel pd at minime-
re ressourcer og vare mere energieffektive. Derfor er der behov for
ikke kun at tenke i nye teknologiske lgsninger — men ogsa i an-
derledes og nye forretningsmodeller. Fodevareindustrien skal vare
parat til at optage og kombinere forskellige forretningsmodel-
ler — ogsé fra andre industrier, siger professor, ph.d. Peter Lind-
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gren, AU Herning. Konferen-
cen har samlet et bredt felt af
internationale og kendte forske-
re og praktikere, der alle beskefti-
ger sig med at tenke nyt og ander-
ledes for at tilpasse sig fremtidens
: globale udfordringer, give deres
§ | bud pa fremtidens forretnings-
modeller og teknologisk inno-
vation. Foodtech 2014 finder
sted fra tirsdag den 28. ok-
tober til torsdag 30. oktober.
Kilde: Pressemeddelelse

i
h Y
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Fa bedre kontrol med
listeria 0og salmonella

Der er stor fokus pa kontrollen af bakterie-
vaekst i rd fermenterede produkter som f.eks.
logpelse, forteller krydderivirksomheden Ind-
asia. Derfor har virksomheden udviklet en
blanding kaldet Logpolse OPTIMAL, flyden-
de FB, der kan hjzlpe med dokumentationen.
Logpelse er et fantastisk velsmagende produkt.
Friskhakket kod med smag af leg og en dej-
lig smorbar konsistens. Desverre er der ikke
meget bakeerichemmende effekt i den norma-
le fremgangsmade, og iser fremkomst af listeria
og salmonella vil vere katastrofalt for produk-
tet. Fodevaremyndighederne felger naturligt op
pa denne problematik, og slagteren skal kun-
ne dokumentere, at han har styr pa en eventu-
el fremkomst af listeria eller salmonella. For at
hjelpe slagteren med netop denne dokumen-
tation har produktudvikler Michael Giltoft
udviklet Logpolse OPTIMAL, flydende FB,
som er en ferdigblanding til standard logpel-
ser. Blandingen er optimeret og tilfort lactat og

acetat, som giver det bedste udgangspunkt for
optimal holdbarhed og farvestabilitet. Og vig-
tigst af alt — lactat og acetat er dokumenteret
listeria (og salmonella) hemmende. - Efter at
have justeret blandingen med lactat, acetat og
salt, har jeg anvendt et beregningsveerktej ud-
arbejdet af DMRI (en underafdeling af Tek-
nologisk Institut), der viser tids- og vakstfor-
lobet for Listeria., udtaler Michael Giltoft. - I
dette tilfelde viser det, at vaeksten forst setter
ind efter ca. 21 dage uden at g pa kompro-
mis med smagen, hvis man vel og merke an-
vender bide vores blanding og den tilhgrende
opskrift. Samme effeke vil ogsd kunne ses pd
vaeksten af Salmonella. Indasia har udarbejdet
en brochure, der forklarer produktet samt vi-
ser en grafisk illustration af veekstforlebet. Slag-
teren kan bruge denne brochure samt opskrif-
ten sammen med sit egenkontrolprogram ved
en eventuel kontrol som forklaring pa den gge-

de holdbarhed.

Nye pavilloner har meldt deres ankomst
til Nordic Organic Food Fair 2014

Med over 150 gkologiske producenter, leve-
randgrer og forhandlere fra 26 forskellige lan-
de, vil de besggende pa dette drs Nordic Or-
ganic Food Fair, som finder sted den 26.-27.
oktober i Malme i Sverige, nyde godt af mu-
ligheden for at uddybe deres kendskab af ud-
buddet af gkologi fra regionen og internati-
onalt, lyder det fra messen. Messen er mere
end fordoblet i storrelse siden 2013, hvilket
har gjort det muligt for arranger, Diversified
Communications UK at tilfgje fem nye pavil-
loner til udstillerlisten.

Med fokus pé at fremme friske okologiske ra-
varer, omfatter de nye pavilloner Organic Dan-
mark — @kologisk Landsforenings eksportafde-
ling; Menigo’s Organic Marketplace for Fresh
Produce; Agrarmarkt Austria; Biolltalia pavil-
lon; og en andalusisk pavillon. Soil Association,
KRAV Sverige og Mecklenburg-Vorpommern
vender tilbage igen i &r. - @kologien i Danmark
har den storste markedsandel i verden - pa 7,8%,
og eksport af gkologiske produkter er steget med
12% mellem 2012 og 2013. Det er forste ar,
at Qkologisk Landsforening deltager pa Nordic

Nordic Organic Food Fair finder sted i Malmg den 26.-27. oktober 2014.
For mere information, og tilmeldning sa besag www.nordicorganicfoodfair.com

og brug koden NOFDK729
(direkte link: www.eventdata.co.uk/Danish/Nordic.aspx?AffiliateCode=NOFDK729)

Organic Food Fair, og vi hiber, at det vil vere
en succes for vores danske okologiske producen-
ter, forklarer Helene Birk, International Marke-
ting Manager at Organic Denmark/@kologisk
Landsforening. - Der er en imponerende vakst
i denne region og en dyb forstielse af skologi -
og vi ensker at sikre, at Soil Associations med-
lemmerne fir mulighed for at blive en del af det,
sagde Soil Associations Trade Relations Manager
Lee Holdstock efter sidste drs messe.

Nye innovationer inden

for naturlige fodevarer

Nordic Organic Food Fair finder sted sidelgben-
de med Natural Products Scandinavia, hvilket
betyder, at besggende indkebere ogsa kan dra-
ge fordel af adgang til hundredvis af innovati-
ve naturlige fode- og drikkevarer fra verdens fo-
rende marker og nye spendende producenter.
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Kkort nyt

Pension

til

KARINA & JONNA'S KLUMME

elever

Du skal huske, at elever pa et tids-
punkt i uddannelsen bliver beret-
tiget til pension, idet elever (slag-
ter, delikatesse og butiksslagter)
skal have pension, nir de opfylder
to kriterier:

* Eleven skal vere fyldt 18 ar
* Og have 5 maneders anciennitet

Nar disse to kriterier er opfyldte, er
eleven berettiget til pension, og ar-
bejdsgiver skal sorge for at fa star-
tet pensionsindbetalingerne, da en
forglemmelse kan blive dyr. Si-
fremt en arbejdsgiver glemmer, at
f4 indbetalt pension til en elev er
det ikke alene virksomhedens bi-
drag, der skal indbetales men ogsd
medarbejderens.

Vi kan derfor ikke gentage ofte
nok, at arbejdsgiver skal vare op-
marksom pa, hvornar en elev bli-
ver berettiget til pension.

For de virksomheder, der be-
nytter Prolen, er det muligt ved
oprettelsen i Prolen at angive en
dato for pensionsstart. Tag jer der-
for tiden til at f& udfyldt en dato
for pensionsstart, si husker syste-
met det selv, nir datoen kommer.
P4 den méde undgas forglemmel-
ser — og dyre efterregninger!

Ver opmarksom pi at safremt
eleven tidligere har veret omfat-
tet af en arbejdsmarkedspension,
sa skal der indbetales pension fra

dag 1.
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Danske

Slagtermestre |
Tvistighedsnaevnet

Torsdag den 19. juni prevede DSM for forste gang at vare en tur i Tvistighedsnavnet, idet
Fodevareforbundet NNF pd vegne af et medlem havde indgivet en klage til Tvistighedsnav-
net, hvori der rejstes et krav over for Slagter Gerner og Vindelov i Kolding.

Sagen omhandlede en elev, der ikke kunne dokumentere sit sygefraver og dermed blev op-
sagt pd grund af ulovligt fraver. Fodevareforbundet NNF mente, at der 14 undskyldelige om-
stendigheder til grund for den manglende dokumentation. Inden sagen kom til Tvistigheds-
nazvnet havde DSM forsegt sagen forligt med Fedevareforbundet NNF og ogsa ved mode
med formandskabet i Det Faglige Udvalg.

I Tvistighedsnavnet procederede direkter Torsten Buhl sagen for arbejdsgiveren, og efter
begge parters procedure og spergsmal trak formanden for Tvistighedsnevnet sig tilbage sam-
men med de fire sidedommere for at diskutere sagen. NNF og LO stemte for, at arbejdsgi-
ver skulle palegges en bod for usaglig ophavelse af uddannelsesaftalen, mens DA og DSM
stemte for frifindelse af arbejdsgiver. Det var siledes op til formanden for Tvistighedsnevnet
at afggre sagen, og formanden frifandt arbejdsgiver, idet eleven ikke havde overholdt sin op-
lysningspligt over for arbejdsgiver. Dermed var fraveret udokumenteret, og en ophavelse af
uddannelsesforholdet pa elevens foranledning var berettiget.

Dermed kunne DSM heldigvis konstatere, at ogsé elever skal overholde oplysningspligten
og fremsende forneden dokumentation i forbindelse med fraver.
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Hvor er den bedste

"9 frugt- og grentafdeling

| Danmark?

\-\.
\'.

Vidste

Kodtilderen.dk

Vestergades slagtermester i Holstebro har ud-
videt sin fysiske butik, siledes at nye kunder
ogsé har mulighed for at bestille kvalitetskod
fra slagtermesteren, selv om de méske ikke
kan vere fysisk tilstede i forretningen. Man
kan kebe béade ferskt og roget ked samt laek-
re kedretter, der bare lige skal brunes pa pan-
den. De lzkre kodretter kan f.eks. veere i form
af slagterens hjemmelavede gyros, som er en
graesk méde at tilberede sit ked pa, en kulina-
risk oplevelse for sanserne i form af duft og
smag, nir det bliver tilberedt. Kodtildgren.
dk har ogsé en speciel afdeling med pglser og
rogvarer. Her kan man fa alle de gode polser
til grill og hverdagsmad, med masser af godt
kod og krydderier i, samt regvarer i hgj kva-

Jagten er gaet ind pa Danmarks bed-

ste frugt- og grontafdeling, og nu er de

seks nominerede til Frugt- og Grent-

prisen 2014 fundet. Hele 13 butiks-

keder har indstillet frugt- og grent-
afdelinger fra hele landet til Frugt- og
Grentprisen 2014, og nu er seks butikker
blevet nomineret til de to kategorier: Bed-
ste frugt- og grontafdeling i discount og Bed-
ste frugt- og grontafdeling i et super-eller hy-
permarked. Vinderne i de to kategorier bliver
offentliggjort pa Fedevaredagen den 28. okto-
ber i Arhus, hvor fodevareminister Dan Jorgen-
sen overrekker priserne. Her samles hele fode-

litet. Kadet pakkes i termobokse, og paknin-
gen foregdr i kolerum for at optimere kodets
holdbarhed. I alle termobokse legges der va-
kuumpakket is, s& kedet kan holde sig afkolet
og frisk frem til minimum kl. 17.00 pa leve-
ringsdagen. Endvidere bliver boksenes evne til
at holde det ferske kod afkelet jevnligt kon-
trolleret med maleudstyr, en kontrol der udfe-
res i samrad med fodevaremyndighederne, si
man som forbruger er sikker pa, at fedevare-
sikkerheden er i top. Selve webshoppen er la-
vet pa en szrdeles brugervenlig méde for kun-
derne. Den giver et hurtigt og godt overblik
over de forskellige kedkategorier, har gode sto-
re billeder af kedet og en klar anvisning pa ke-
dets pris samt kilopris.

Kilde: Page Design/MyNewsdesk

varebranchen for at dele den nyeste viden og
oververe prisuddeling til &rets fremmeste nav-
ne fra branchen.

Nominerede butikker

Discount:

Lidl, Osterbrogade 43, Grenaa

Fakta, Jeegersborg Allé 14-16, Charlottenlund
Remal000, Rosengrns Alle 31, Frederiksberg

Super- og hypermarked:

Kvickly, Agade 2, Skive

Fotex Vesterbrogade 74-76, Kebenhavn V
Irma Codanhus, Gl. Kongevej 64, Frederiksberg

du at... jbvﬁ

Danske aktier sikrer

IP Pension stort afkast

Kursstigninger pd danske aktier sikrede Indu-
striens Pension et afkast pa 20 procent i forste
halvir 2014. Det samlede afkast niede op pa
6,6 procent eller 7,5 mia. kr. Medlemmer i In-
dustriens Pension kan glede sig over, at deres
pensionsopsparing voksede betydeligt i forste
halvar af 2014. Det var iser danske aktier, der
med et afkast pa 20 procent var med til at sikre
et samlet afkast pa 6,6 procent eller 7,5 mia. kr.
for pensionsafkastskat i &rets forste halvir. Indu-
striens Pension er en af landets storste investorer
i danske virksomheder. Selskabet har investeret
9,9 mia. kr. i danske aktier. Obligationerne bi-
drog ogs positivt til afkastet i forste halvér. Kre-
ditobligationerne gav et afkast pa 5,8 procent,
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Vidste du at...

mens stats- og realkreditobligationerne gav 4,6
procent. - 2014 har indtil videre veeret et godt ar
med pane positive afkast pa bade aktier og obli-
gationer. Vi ser forholdsvist positivt pé resten af
dret. Vekstudsigterne ser fortsat gode ud, men
uroen i Rusland/Ukraine og flere andre omré-
der i verden kan selvfolgelig skabe usikkerhed
pa aktiemarkederne, siger adm. direktor Laila
Mortensen. Industriens Pensions samlede inve-
steringer har over de seneste 10 ar givet et gen-
nemsnitligt afkast pa 8,9 procent om aret for
pensionsafkastskat. Til sammenligning ligger af-
kastet i branchen som helhed pé 6,5 procent om
dret i gennemsnit. Alle medlemmer i Industriens
Pension, som ikke var giet pd pension, da In-
dustriens Pension @ndrede pensionsordningen i
2011, har en pensionsordning pa markedsrente-
vilkar. De yngre har flere aktier, og de ldre har
flere obligationer. Derfor er der forskel pa, hvil-
ket afkast de har faet: 40 ar 6,7%; 50 ar 6,3%;
60 ar 5,5%; 70 ar 4,6%

Detailkeeder satser pa velferdsgrisen

Rema 1000 og Dansk Supermarked gor sig
sammen med Danish Crown tanker om pro-
duktion og salg af en velferdsgris. Dansk Su-
permarked og Rema 1000 brainstormer
sammen med Danish Crown pa, hvordan pro-
duktion og distribution af en velferdgris kan
foregd. Det skriver Berlingske.

De to keders nesten ens merkevarer Den
Go’e Gris og Antonious er blevet solgt i en ar-
rekke, og nu er tiden altsid kommet til at lof-
te kvaliteten i dyrevelferden. - Nér danske
forbrugere stir i butikkerne og skal velge et

Slagterimaskiner saelges

o Abele, skolde/svineskraber

2-valset, nye lejer + lapper. OK stand. Kun kert 5000-6000 svin

¢ Frey Kompakta 2
30 |. stopper med portionering og afdrejer. Rustfri

o EFA stiksav til midtflaekning — en del ekstra klinger

o Boltpistol Cash Cowpuncher med mange patroner + reservedele

o Slagtebaenk til kreaturer — rustfri

Poul Hansen, tif. 74 64 34 03
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produke, er prisforskellen pd konventionelt
ked og okologisk ked rigtig stor. Der er ikke
ret mange forbrugere, der har rad til eller vil
kebe gkologisk. Min kaphest er, at vi i frem-
tiden skal ramme nogle priser pa produkter-
ne, som alle forbrugere har rad til at kebe. Det
handler om at fa gjort noget for dyrevelferden,
sd det batter noget. Vi ma f volumen pa sal-
get, sa det ikke blot ender med nogle nichepro-
dukter, som ingen ensker at kobe. Det er vores
budskab til Danish Crown, siger Anders René
Jensen, marketing- og ansvarlighedschef i Rema
1000 til avisen.

Svinene, der bruges til Den Go'e Gris og An-
tonius, har pt. lidt bedre forhold end det kon-
ventionelle svin. Nu drefter de to kaeder hver
for sig med Danish Crown, hvordan man kan
lofte velferden yderligere. Overvejelserne kom-
mer kort tid efter, at Coop afviste at szlge den
sakaldte velfeerdsgris under henvisning til, at
dyrevelferden i velferdsgrisen ikke er hgj nok.
En endelig aftale mellem detailkederne og slag-
teriet er ikke pa plads.

Kilde: Fodevarewatch

Salgsselskab hjalp slagterbutik til vaekst

Optimering og nye salgskanaler er ngglebegre-
ber bag den vakst, som slagterivitksomheden
Hgjer Polser har veret igennem siden drtusind-
skiftet. Siden de to bradre Jan og Gerd Miiller
tradte aktivt ind i den slagterforretning, som
faderen Andreas Miiller frem til 2001 var aktiv
del af; er der sket meget. De to slagterbradre
var forst med til nogle af faderens sene butiks-
udvidelser pd Sendergade i Hgjer, men de var

I,

ogsa med, da Hgjer Polser i 1990’erne for for-
ste gang begyndte at levere til et storre central-
lager, da de kom ind som en del af sortimentet
i Irma-butikkerne. I 2001 overtog de to bred-
re den sidste del af faderens andel i virksom-
heden, og i érene efter blev primarproduktio-
nen flyttet fra butikkens baglokaler til et 4000
kvadratmeter stort polsemageri lidt uden for
byen. Omkring &r 2000 indledte de to bredre,
som i dag har omkring 35 ansatte, samarbejdet
med den tidligere stifter af K-Salat, Niels Jorgen
Frank, og det samarbejde har loftet virksom-
heden. Niels Jorgen Frank har siddet i besty-
relsen siden 2003 og har ogsa spillet en ser-
deles stor rolle i forhold til samarbejdet med
salgsselskabet Q-Foods, som har sikret, at Ho-
jer Polser i dag er at finde i Coop-, Dansk Su-
permarked- og Dagrofa-butikker. Hojer Polser
har ifelge Gerd Miiller veret ramt af de sene-
ste ars fokus pa discount, og bruttofortjeneste i
regnskabsédret 2012/2013 faldt med et par mil-
lioner til 11,6 mio. kr. mod 13,7 mio. kr. aret
for. Bundlinjen blev ligeledes reduceret med
800.000 kr. og endte for det seneste regnskabs-
ar i knap 0,6 mio. kr. For de kommende ar har
de to bredre nye planer om yderligere ekspansi-
on af virksomheden, som Gerd Miiller selv kal-
der en XXL slagtebutik, fordi den er for stor til
at vere en almindelig slagteforretning, og for
lille il at veere et industrislagteri. Han gnsker
ikke at komme narmere ind p4, hvad planerne
konkret omhandler, men de involverer de pt.
tomme slagtelokaler, hvor kun rygeovnene er i
brug, bag butikken i Sendergade.

Kilde: FodevareWatch

KOMPAGNON SOGES
TIL SLAGTERFORRETNING

Nu har du muligheden for at blive selvsteendig enten pa kort sigt eller hen
ad vejen. Veldreven moderne slagterforretning baseret pa de bedste slagter-
traditioner seger kompagnon til den nuvaerende ejer. Slagterforretningen er
placeret centralt i Dstjylland. Din baggrund kan vaere kok, slagtermester eller
lignende. Det vigtigste er, at du har lyst til at blive selvstaendig og dermed
have indflydelse pa den fremtidige drift af forretningen. Forretningen drives
i dag med en paen omszetning i detailsalg og mad ud af huset. Sortimentet
deekker egne, hjemmelavede specialiteter efter gode handveerksmaessige
traditioner, som produceres i moderne faciliteter.

Henvendelse kan ske til Fedevaremagasinet tlf. 6614 0852 / 4021 7722 eller
pa mail post@foedevaremagasinet for yderligere information og kontakt.
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Modernisering af delika Food Group

Koncernens administration samles for driftsselskaberne delika as og AJ Skjern a/s fremover i mo-
derselskabet delika Food Group i Hammel. @konomidirekter John Hougaard samt it- og ekono-
michef Morten Eriksen vil med virkning fra 1. oktober herefter vare placeret sammen med kon-
cerndirektor Kurt Meller i Hammel. Organisationen har samtidig udnavnt Janni Aaholm Madsen
til ny adm. direkter for delika as, dvs. hovedkontoret i Vamdrup og de 3 fabrikker i Hammel, Ha-
derslev og Engesvang. Janni Aaholm Madsen har veret ansat siden 2008 og fungeret som detail-
salgschef for virksomheden.

Reception hos Fjordagerslagteren i Odense

I forbindelse med generationsskifte afholdes der onsdag den 1. oktober 2014 reception hos Fjorda-
gerslagteren i Odense. Lene og Dennis Karlsen, der har drevet forretningen i mange ar, har genera-
tionsskiftet virksomheden til slagtermester Dennis Nielsen. Slagterforretningen er med i mad med
mere keeden. Dennis Nielsen, der overtager forretningen, er ogsd udlert i forretningen for 14 ar si-
den. Der atholdes derfor reception pd adressen Ruglokkevej 2, Seden den 1. oktober fra kl. 13.00.
Dennis Karlsen fortsetter som ansat i virksomheden.

Ny direkter for Arlas danske marked

Tomas Pietrangeli bliver Arlas nye direktor for det danske marked. Han kommer fra et job som
Managing Director i Reckitt Benckiser og tiltreder sin nye rolle i Arla i lobet af efterdret.

Tomas Pietrangeli, 42, har bred erfaring fra andre virksomheder med forbrugsvarer, sisom P&G,
Gillette og Royal Unibrew. - Tomas bringer nogle spendende kompetencer med sig i sin nye rol-
le, som jeg gleder mig til at se ham udfolde. Han skal viderefore det synligt solide arbejde, som
vores danske forretning leverer, siger Arlas adm. direktor, Peder
Tuborgh. - Jeg ser meget frem til at skulle patage mig opgaven
som direkter for Arla Danmark, som jeg anser for at vere Dan-
marks sterkeste og mest spendende virksomhed inden for fode-
varer. Jeg gleder mig til sammen med holdet hos Arla at videre-
udvikle den danske forretning, siger Tomas Pietrangeli. Da Peter
Gigrtz-Catlsen for nylig forlod stillingen som direktor for Arla
Danmark for at blive direkter for Arlas britiske forretning, foretog
Arlas koncernledelse en frisk vurdering af den fremtidige ledelses-
struktur for Arlas tre nordiske kernemarkeder — Sverige, Danmark
og Finland. Siledes vil Henri de Sauvage, direktor for Arla Sveri-
ge, fra 2015 varetage det overordnede ansvar i koncernledelsen for
Sverige, Danmark og Finland. Henri de Sauvage har allerede i dag
det overordnede ansvar for Arlas finske forretning i koncernledel-
sen. 1 2013 havde Arla en omsatning i Sverige pd ca. 11,6 milli-
arder DKK, mens den i Danmark niede ca. 6,6 milliarder DKK,
og ca. 2,7 milliarder DKK i Finland.
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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

28. - 30. oktober 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, Gotehorg

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

2076

IFFA, Frankfurt Am Main
7.-12.maj 2016

International messe for kedindustrien

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

'ﬂdeval‘emagasmel www.plexiline.dk
} EUROLUX
TIf 51 50* fedtfrie pander/gryder m. CARBON
k =

-nu ogsa til INDUKTION
bi_-press@mail. = 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
fedevaremagasinets
leveranderliste !

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

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkakkener

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

Leverander af krydderier,
faerdigblandinger,
marinader og kunsttarme

Undasia
for sma skyld
TIf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk

AVO

SKAMDIMAVIA

Den sikre vej til gnd 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

Bedere til det andre er gode til...

w @%%%

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

TIf. 86291100 | otz.dk

Annoncer til
fedevaremagasinet

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

KRYTA

KRYDDERIER

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

www.kryta.dk

'_.“‘“u
||_I |I'|'|"":r.l .:.rur-r:l ﬁ-—m

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

+ Kunsttarme med eget tryk

- Naturtarme

+ Krydderier og Marinader

- Tilseetningsstoffer

- Vacumposer

- Knive og Handvarktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
+ Brugte maskiner

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

takryma@takryma.dk

hristiansen™
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

@rles

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

Ring til Susanne for
nermere oplysninger
og priser.

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

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

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 3278

]
DanePork

www.danepork.dk

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

~JERDS

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 y
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

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

\fax. 75 65 26 47 - email: om.olsted@mail.dly
Annoncer til

mdevaremagasinet'

eSS0y

bi-pre’s’?@inail.dk 1

b

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

.
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



% ProLen-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

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 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

Konsulent Kaare Knoop

Telefon 24 4211 71
Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 66 12 87 94

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

\\\

Web-lgsninger
fraatil z

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

fpr

FPR Forsikringsmaegler A/S
har i mere end 8 ar
vaeret slagternes foretrukne
forsikringsrddgiver.

70 20 29 29

www. fpr.dk

Kvalitetstryk

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.

y
) tryki

klare fi,

S

e

(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

B e
i smé oplag il —
. pine tryksage, o

GOR DET LET FOR DINE meget lave priser! mE—
KUNDER AT FINDE DIG! Annoncer til

Ver med i fedevaremagasinet

fedevaremagasinets o
leverandsrliste ! i TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk
Tlf' A 67_17 Peder Skrams Vej 4 ¢ 5220 Odense S@
bi-press@mail.dk post@gpo.dk
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ingvald

Fadevarebranchens leverandar siden 1938

Med os pa messen! Find os pa stand L9350 —

~O0DT=CH

ROGE - KOGEANLAG

JUNIOR - det mindre roganlceg

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

@ Torring
@ Rogning
@ Kogning
@ Nedkeling med vand*

Junior er udstyret med kernefgler, sa den ogsa
kan aflaste andre ovne, dette klares med lang-
tidsstegning op til 160°C. Automatisk styring af
kammer-kernetemperatur, tid og temperatur.

Udfart i rustfrit stal. Mal: B620 x D800 x H1850 mm. * Ekstraudstyr

MAUTING kombianleeg model
Compact kombineret rgge-koge
-stegeanlzeg

Automatisk
Programmer:

roggenerator
@ Modning indbygget i
@ Torring doren

@ Kold/varm reg
@ Kogning/ Delta-T kogning
@ Stegning/Bagning

@ Dutche/intervaldutche.

Til kedgrosister og industri
Programmer:

@ Design "SMART”

©@ Automatisk dgrabning

@ Touch screen

@ Intelligent signal lampe for process

@ Flisgenerator med dobbelt
overhedningssikring

@ 3 systemer af cirkulation alt efter
produkt

@ Meget robust konstruktion.

[

INGVALD CHRISTENSEN A/S MASKINFABRIK
Landbrugsvej 10 E » DK-5260 Odense S « Telefon: + 45 6611 8211 « E-mail: info@ingvald.dk « www.ingvald.dk

Afs: Fodevaremagasinet

Returneres ved varig adressezendring

Peder Skrams Vej 4

5220 Odense SO

®
pp =




