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synspunkt

100 ar og en fremtid

Vi nermer os hastigt den sidste weekend i oktober, og sa er der som altid
landsmede i Danske Slagtermestre. I &r holdes det i Kebenhavn og med
en ekstra dimension. I &r kan Kebenhavns Slagtermesterforening nemlig
fejre 100 4rs jubileeum, og det er lige, hvad foreningen gor. Det sker ved
landsmedefesten om lordagen i de fantastisk flotte lokaler i Moltkes Pale,
som siden 1930 har dannet ramme om mange festlige sammenkomster
i danske — og iser kebenhavnske — hdndvarkerforeninger. For f4 r si-
den blev palaet sat flot i stand med generos stotte fra A.2 Moller og Hu-
stru Chastine Mc-Kinney Mollers Fond

til almene Formaal.

Efter festligholdelsen i disse pragt-
fulde omgivelser samles deltagerne
dagen efter til generalforsamling pa
Hotel Phoenix overfor. Her vil for-
samlingen skue fremad, bl.a. mod endnu et 100 &rs jubileum, som nem-
lig landsforeningen kan — og vil — fejre til juni neste dr. Men ogsa vi-
dere frem, for jubileer er gode anledninger til at kigge bade tilbage og
frem. Og fremtiden byder, som fortiden har gjort det, pa betydelige ud-
fordringer.

I mange é&r har den danske specialfedevarehandels organisationer veeret
presset pd medlemstallene. Det samme har de i andre lande, og det er en
naturlig felge af, at dagligvarechandelen fuldsteendigt har @ndret karakter
— forst med supermarkedernes fremkomst og senere med disses fokus pa
discount. Kvindernes indtog péd arbejdsmarkedet og dermed husmode-
rens forsvinden er utvivlsomt ogsd en vigtig arsag til, at butiksstrukturen
har @ndret sig, ligesom familiebilens udbredelse ogsa har spillet en rolle.
Summa summarum: De “sm&” slagtere, ostehandlere, bagere, og fiske-
handlere har veget fra gadebilledet, og gronthandlerne har ligefrem @n-
dret etnicitet, hvad mange slagtere og bagere i gvrigt ogsd har.

Bortset fra gronthandlerne, som mig bekendt ikke leengere har en bran-
cheforening, er organisationsstrukturen imidlertid intake. Vi har i de for-
skellige brancher stadig hver vores organisation, og selv om vi taler sam-

men og med Folkemgdet 2014 som et godt eksempel ogsd fra tid til
anden samarbejder, korer vi i det daglige hver vores lob. Det galder egent-
lig ogsa slagterne og ostehandlerne, skont vi siden 2006 har varet under
samme tag. Vi har ikke noget felles forum, og vi gir ikke il politikere,
myndigheder og offentligheden med felles udtalelser. Hver passer sit, og
hver kemper sin kamp — ogsi med medlemstallene.
I Danske Slagtermestre er vi i den heldige situation, at vi takket vare
en visioner bestyrelse, engagerede medlemmer, fantastiske medarbejdere
og andre gode relationer samt heldige
satsninger, ikke mindst pa markedsfe-
ring, hidtdil har holdt skruen solidt i
vandet. Vi kan egentlig ikke klage. Vi
har nu s mange medarbejdere, som
dagligt jener vore og ostehandlernes
medlemmer, at vi er pd vej til at vokse ud af vort hus i Odense, og vi har
en robust skonomi. Alligevel — eller maske netop derfor — er jubileerne
god anledning til se pd, om vi som brancher har det rette setup til bare
os frem mod de naste 100 ar. Det er i hvert
fald ikke noget, der gar af sig selv. "Business as
usual” er ikke en farbar vej fremad. Vi ma hele
tiden tenke nyt, og méske er tiden inde til at
gore det i feellesskab. Det vil jo i givet fald for-
udsztte, at andre har samme syn pa fremtiden
og dens udfordringer — og muligheder — som
vi har i huset i Odense. Helt grundleggende
skal selvfolgelig medlemmerne i de relevan-
te brancher kunne se fordelene i et eventuelt
bredere og mere formaliseret samarbejde, og
for Danske Slagtermestres vedkommende vil
et landsmede i 100 drets tegn vaere et godt af-

szt for en sidan diskussion.
Vel medt til landsmedet 2014!

Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre
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Udfordring at reducere kontrolomkostninger

til kedkontrol, optakt til jubileeumsar i 2015,
muligheder for kaution, high:five hjelper
tidligere kriminelle videre

Her i oktober nummeret kan du lese spendende ar-
tikler om mulighederne for at reducere kontrolom-
kostningerne til kedkontrol yderligere, hvordan en
slagter er lykkedes med at overtage en slagterforret-
ning bl.a. ved hjelp af kaution fra Danske Slagter-
mestre, hvordan organisationen high:five har hjul-
pet en tidligere kriminel videre i arbejdslivet og om
jubileumsforberedelserne til Danske Slagtermestre’s
100 ars jubileum i 2015.

Stordrift, nyabning og messer

Las ogsd om konkrete slagterforretninger, der har
overtaget andre forretninger og som nu driver hver
2 forretninger. Teknologisk Institut har dbnet nyt
forskningsdomicil i Taastrup, hvor foredling af ked-
produkeer, udvikling af slagteriteknologi samt forsk-
ning i fodevaresikkerhed femover vil finde sted. Lees
bl.a. om fedevareteknologimessen Foodtech samt

om fedevaremessen Nordic Organic Food Fair, der
begge er umiddelbart forestaende.

Trends med mere

Les ogsa om mort okseked fra Irland, sommerud-
flugt med slagtermesterforeningen i Nordjylland,
kokkelandsholdet, juniorkokkelandsholdet og cate-
ringlandsholdet deltagelse i internationale konkur-
rencer samt en ny opskriftsbog med italienske spe-
cialiteter og smaretter. Laes ogsd om reglerne for lon
under sygdom.

Malrettet synlighed

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet, nar
du maélrettet ud til hele branchen. Kontakt Birthe
Lyngso pa tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-press@
mail.dk og f en snak om, hvordan din virksomhed,
dine produkter eller ydelse bliver synlige her i det
trykte blad eller pa Fodevaremagasinets hjemmeside.

Rigtig god leselyst!
Redaktionen
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Ingen genveje til lavere
kontrolomkostninger

Fedevaredagen
den 28. oktober 2014 i Arhus

Danske Slagtermestre
fylder 100 ar

Overvejelser om et navneskifte

Goddag til kedpakkeriet,
farvel til kriminaliteten

Slagtermestrenes Kautionsinstitut
En handsraekning til at blive selvsteendig

Bjarne Kastrup har
overtaget Redekro Polser

Stjernholm Ked

har erhvervet butik nummer to

Teknologi og
fodevarekonkurrencer
pa arets Foodtech messe

Malme
hvor den skandinaviske branche
for gkologiske fadevarer mades

Nyt forskningsdomicil
pa Teknologisk Institut indviet
af H.M. Dronningen

Den grenne o med
de stolte traditioner

Inco-kroner pa vej til andelshavere

Antipasti, Cicchetti oy
andre italienske smaretter

Kokkelandsholdet pa vej til UM

Arlig sommerudflugt i det
nordjyske

Jonna & Karinas Klumme
Len under sygdom

Vidste du at ...
Navnenyt
Messeoversigt
Leverandetliste
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ngen genveje til
controlomkostnir
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Om der reelt er besparelser
at hente ved at investere i
omlagninger af produk-
tionen, vil, ifolge Lars
Poulsen, DSM, vaere meget
individuelt og forskelligt fra
virksomhed til virksomhed.

De lavthaengende frugter er ikke umiddelbart til at fd gje pa, nar det handler om at reducere svineslagte-
riernes omkostninger til kgdkontrol, konstaterer afdelingschef Lars Poulsen, Danske Slagtermestre.

Fodevareminister Dan Jorgensen (S) tilkende-
gav i april i 4r, at hans ministerium i samarbejde
med svineslagterierne vil reducere udgifterne til
den offentlige kontrol med 25 mio. kr. En kon-
trol, der samlet koster svine-, kreatur- og fjer-
kraslagterierne 250 mio. kr. arligt.

Besparelsen pa 25 mio. kr. er baseret pa kon-
klusionerne i en rapport bestilt af ministeriet
hos konsulentvirksomheden PA Consult.

10 forslag til besparelser
Rapporten skitserer 10 initiativer pa seks ind-
satsomrader, hvor det skulle vere muligt at hen-

- Der eringen lavthaengende
frugter, som umiddelbart er

til at plukke for at spare de

25 mio. kr. i omkostninger til
fodevarekontrol. For nogle
slagterier vil det kreeve store
investeringer til omlagning af
arbejdsgange. Det vil sige, at
de for at spare X antal kroner
skal investere X antal kroner,
konstaterer afdelingschef Lars
Poulsen, Danske Slagtermestre.
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te besparelser. Det er initiativer, der stiller krav
til bade virksomheder og fedevarekontrol.

Eksempelvis peger rapporten pa “at arbejdet
med at udarbejde og vedligeholde bemandings-
planerne pa de enkelte kedkontroller er pre-
get af en vis ineffktivitet”. PA Consult fastslar i
den forbindelse, at det er en vigtig del af ledel-
sesopgaven i kedkontrollen at sikre en effektiv
ressourceudnyttelse.

En @ndring af pausemodellen er et eksem-
pel pa et initiativ, som svineslagterierne kan fol-
ge op pé, siger rapporten. Den peger p4, at de
pauser som kedkontrollens medarbejdere skal
holde, vil kunne reduceres gennem forbedrin-
ger af arbejdsmiljget, fx ndr det galder stej og
ergonomi.

PA’s rapport tager som udgangspunk; at jo
bedre arbejdsmiljget er, desto ferre pauser skal
fodevarekontrollens medarbejdere have, hvil-
ket betyder ferre lonomkostninger for slagte-
rierne til kontrol.

Ingen nemme lgsninger

Rapporten slir imidlertid fast, at der ikke
umiddelbart er nemme genveje til at reduce-
re kontrolomkostningerne med 25 procent.
Det skyldes bl.a., at Kadkontrollen de seneste

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

fem r allerede har reduceret deres omkostnin-
ger med ca. 33 procent som folge af en reekke
spareinitiativer.

Det vil, ifelge PA Consult, derfor vere van-
skeligt at hente flere effektiviseringsgevinster,
”idet det vil 2ndre den méde, den daglige kon-
trol fungerer pd og dens rammer (dvs. beman-
dingsmodel, pausemodel m.v.) ligesom det vil
kreeve medvirken af virksomhederne i form af
investeringer.”

Gynger og karruseller
Det synspunke er afdelingschef i Danske Slag-
termestres fedevareafdeling, Lars Poulsen, enig i:
- Der er ingen lavthengende frugter, som
umiddelbart er til at plukke for at spare de 25
mio. kr. i omkostninger til fodevarekontrol. For
nogle slagterier vil det kraeve store investeringer
til omlegning af arbejdsgange. Det vil sige, at
de for at spare x-antal kroner skal investere x-an-
tal kroner, konstaterer Lars Poulsen og tilfgjer:
- Om der reelt er besparelser at hente ved
at investere i omlegninger af produktionen, vil
vare meget individuelt og forskelligt fra virk-
somhed til vitksomhed. I nogle tilfeelde vil det
givetvis koste pd gyngerne, hvad man tjener pd
karrusellerne.
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Vi gleeder 0

Her ses slagtermester
Jens Bertelsen,
Holstebro - vinder af
Slagterprisen 2013

FODEVAREDAGEN

den 28. okiober 2014 i Arhus

Hvor er den bedste frugt- og grentafdeling i
Danmark? Hvor er den bedste kantine, og hvor
finder man den bedste slagter? De 3 priser -
slagterprisen, kantineprisen og frugt- og gront-
prisen 2014 - uddeles pé fodevaredagen den
28. oktober i Arhus. Juryer har arbejdet med
at udvelge de nominerede butikker, og det er

5/26 dec.)-

~ Med venlig hilsen
|-
inco Kgbenhavn

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

branchen selv, der er med til at finde vinder-
ne. Sidste &r var branchens deltagere ved pris-
overrekkelsen af Slagterprisen 2013 med til at
finde drets vinder. Det var en stor succes, som
gentages i ar, men denne gang bliver rammen
om Slagterprisen 2014 anderledes, men stadig
meget festlig.

o r ;
Abrungstide

= o
J & nytar:
21. dec. 6-13
22-23dec. 6-15
24 —26. dec. lukket
27. dec. G=113
28. dec. 8-13
29.-30.dec. 6-15
31. dec. 6-12
1. jan. lukket
2. jan.
3. jan.
4. jan.

Sendag
Man-Tirs
Ons—Fre
Lerdag
Sgndag
Man-Tirs
Onsdag
Torsdag
Fredag
Lardag
Segndag
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DANSKE
SLAGTERMIESTRE

fylder

- 100 AR .

Da Danske Slagtermestre (DSM) fejrede 50 ars jubileeum i 1965, udgav foreningen jubilaeumsskriftet
Danske Slagtermestres Landforening gennem 50 ar.

Lordag den 6. juni 2015 kan Danske Slagter-
mestre (DSM) fejre sit 100 &rs jubileum. DSM
har for noget tid siden nedsat et jubilzumsud-
valg, som arbejder med forskellige tiltag til mar-
kering og fejring af jubileet. Der vil i den for-
bindelse bl.a. blive udgivet et jubileumsskrift.
Journalist pa Fedevaremagasinet Eivind Sen-
derborg Johansen er tekstforfatter pé jubile-
umsskriftet og har faet hjelp til indholdet fra
en rekke tidligere formand, direktorer, @res-
medlemmer, ansatte og andre med kendskab til
DSM og foreningens historie.

Fivind S. Johansen forteller: - Det har ve-
ret en spendende og svar proces at finde ma-
teriale frem til dette jubileeumsskrift. Jeg har
plojet” gamle landsmedereferater samt tid-
ligere udgivelser af Fodevaremagasinet igen-
nem. Fodevaremagasinet, der jo igennem ti-
den bl.a. har heddet bade
Slagtertidende og Kod-
branchen. - Selv om der
findes mange informati-
oner i bade referater og |
i branchebladet, har det
vaeret ngdvendigt med "
interviews af mange
personer. - Histori-
en viser, at branche-
organisationen siden |
starten i 1915 har ve- '
ret en sterk organisati- |
on og forméet at fore en
lang rekke sager til gavn
for hele branchen. - Pa det
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arbejdsgiverpolitiske var organisationen iflg.
referater og andet materiale méske ikke sa igje-
faldende i de forste 50 4r. Dette har forst se-
nere fiet storre bevdgenhed. Af gamle lands-
medeberetninger fremgar ogsd den udvikling,
hvor f.eks. kebmandene fir lov at selge fros-
ne varer og senere fersk kod. Brancheforenin-
gen har varet vigen over for denne udvikling
og formaet at tilpasse sig disse markedsvilkar,
forteller Eivind S. Johansen. - Igennem de se-
nere ér har foreningen forméet at vere med
til at udvikle branchens butikker til ikke kun
at satse pa fersk kod, hvad f.eks. keeden mad
med mere er et klart uderyk for, udraler Ei-
vind. - Der er heller ikke nogen tvivl om, at
den nuverende ledelse af brancheforeningen
har varet med til at sztte nogle meget vigtige
mearkesager pd dagsordenen, heriblandt sagen
om fedtafgiften, men ogsa bade
spildevandsafgift og 2/3-dels-
regelen, slutter Eivind S. Jo-
hansen.

I DSM’s arsberetning for
dret 2013-14 fremgdr det, at
jubileet vil blive brugt til at
sette fokus pd DSM og for-
eningens medlemmer i form
af markedsforingskampagner
og andre markedsferingstiltag
til foreningens butiks-, slagte-
hus- og industrimedlemmer.
Selve dagen fejres med en re-
ception pa DSM for med-
lemmer, leveranderer, sam-

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

arbejdspartnere og andre venner af huset og
med efterfolgende spisning og socialt samveer
for DSM’s medlemmer. DSM opfordrer da
ogsé alle medlemmer til allerede nu at sztte X
i kalenderen. Invitation til arrangementet ud-
sendes pa et senere tidspunkt.

Danske Slagtermestres jubileeum:

lllustrationsmateriale
efterlyses

Arbejdet med jubileeumsbogen, der
skal forteelle historien om Danske Slag-
termestres forste 100 ar fra 1915 til i
dag, erifuld gang.

Hvis der er leesere, som ligger inde med
fotos, medeindkaldelse, tidsskrifter el-
ler andet materiale, der kan veere med
til atillustrere

foreningens og

branchens histo-

rie, ma de meget

gerne kontak-

te undertegne-

de pa mail eller

mobil:

Eivind S.
Johansen
Mail: eivind@nielsenog.com
Mobil: 20 28 87 90

Kabehavnsk slagterbutik | 1930%me




Danske Slagtermestre:

aktuelt

f)avnesk(-]q_ej

Overvejelser om
et navneskifte

Er tiden inde til at Danske Slagtermestre skif-
ter navn? Det er der overvejelser om i forenin-
gens bestyrelse.

-Tendensen er, at vi efterhinden favner bre-
dere og bredere. Andre akterer i fodevarebran-
chen end slagtermestre banker pé vores dor. De
eftersporger de ydelser, vores velfungerende se-
kretariat og dygtige team af medarbejdere leverer
inden for bl.a. markedsforing, HR, regnskab og
fedevarelovgivning, siger formanden for Danske
Slagtermestre, Leif Wilson Laustsen, og tilfgjer:

- Hvis vi far nye medlemsgrupper ind i for-
eningen, vil det veere relevant at oveveje et nav-
neskifte, der deekker andet end slagtermestre,
uden at vi ngdvendigvis behover at lade ordet
forsvinde helt fra foreningens navn.

Leif Wilson Laustsen understreger, at der
ikke pa nuvaerende tidspunke er truffet beslut-
ninger om et navneskifte, og hvis der traffes
en sddan beslutning, vil valget af navnet ske
i samarbejde med et professionelt reklamebu-
reau.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

- Hvis vi far nye medlems-
grupper ind foreningen, vil
det veere relevant at oveveje
et navneskifte, der daekker
andet end slagtermestre,
uden at vi ngdvendigvis be-
hgver at lade ordet forsvinde
helt fra foreningens navn,
siger Leif Wilson Laustsen.

hey...

husk du kan ngjes
med én leverandor...

Vileverer alti

krympe- og vacuumposer - emballage
bekladning - knive til fadevareindustrien

LogiCon Nordic A/S - Kokbjerg 25 - DK-6000 Kolding - TIf. +45 7634 2800

ElLogiCon

nordic

www.logicon-nordic.dk
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L _ké i tvivl om, hvad slagteriet
har betydet for hans liv: “Det har
betydet alt for mig," siger han.

Jobbet som ufaglzert slagteriarbejder blev vejen vaek fra et liv som alkoholiseret kriminel for den
26-arige nordjyde Johan - takket vaere en chef, der valgte at give ham en chance.

Hvor tit meder du én, der virkelig elsker sit ar-
bejde? Johan* er en af dem. Med stribet slag-
tertoj, hdrnet, og sort sikkerhedskasket og sik-
kerhedssko stir han hver dag pa Danish Crown
i Seby og serger for, at pakke-robotterne fun-
gerer som de skal. - Jeg er utroligt glad for det.
Jeg har aldrig nogen sinde varet trat af at skul-
le pé arbejde. Aldrig haft en dag hvor jeg tenk-
te "gider ikke af sted”. Ikke heroppe, siger den
ufaglerte slagteriarbejder. Men det var ikke til
at forudse, at Johan skulle ende som engageret
robotpasser pé et slagteri. Tvartimod.

For f3 4r siden var han en ung mand i en ned-
adgdende spiral af kriminalitet, druk og vold.
Tre gange pé f4 &r sad han i fengsel. Han drak
for meget og kerte en person ihjel. Og kom i
feengsel for forste gang - for uagtsomt mand-
drab. Han kom i fengsel igen, denne gang for
vold. Han fik en depression og drak endnu
mere. Tredje gang han kom i fengsel, var det
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ogsa fordi han blev demt for vold. Hans unge
liv var pa katastrofekurs. Men den tredje gang
han sad i fengsel, kom han i et behandlingspro-
gram for alkoholikere. Det hjalp. Han begynd-
te at teenke over tingene. Sit liv, og hvordan det
skulle ga. - Jeg gad ikke mere. Jeg tenkte: Til
sidst far jeg en rigtig lang straf. Hans liv mat-
te zndre retning fuldstendigt. Men hvordan?

Ikke let at skaffe folk til det nye aftenhold

Da Karina Fisker blev pakkemester og chef
for 80 ansatte pd Danish Crown i Szby, vid-
ste hun, at hun gerne ville bruge sin indflydel-
se som chef til at gore en forskel. Og nu sad
hun og savnede en ny medarbejder til pakkeri-
ets nye nathold. Hun havde allerede varet igen-
nem det meste af slagteriets kartotek over muli-
ge medarbejdere. Hun havde prevet at ansatte
nogle thv. kriminelle gennem organisationen
High:five, der sztter fthv. kriminelle i kontake

TEKST: MARIE IRGENS JACOBSEN. FOTOS: HANS SONDERGAARD.

med arbejdsmarkedet. Men to havde hun mét-
tet afskedige igen, og en tredje fandt job som
social- og sundhedsassistentelev i stedet. Og ef-
ter lang tids segen efter de rette mennesker pd
aftenholdet manglede hun stadig én. Men Ka-
rina Fisker var ret stedig i sin ambition om at
gore en forskel. Og igennem projekt High:five
kom hun i kontakt med Johan.

De farlige aftener

Da Johan 14 dage efter sin losladelse horte om
jobbet pa slagteriet, blev han nerves. Ville de
sende ham ned i tarmafdelingen, skulle han
sprette dyr op og arbejde i blod og indvolde?
Men da Karina Fisker viste ham pakkeriet, blev
han rolig. Og Johan syntes i modsztning til s
mange andre, at det var meget tiltrekkende at
arbejde om aftenen. For aftenarbejde ville vare
hans gyldne mulighed for at holde sig ude af
problemer, druk og fest. - Det var perfeke, si-



Succés for fire ud af fem af
High:fives unge

Da Karina Fisker blev pakkemester og
chef for 80 ansatte pa Danish Crown i
Saby, ville hun ggre en forskel.

HIGH:FIVE har stor succés med at hjeel-
pe unge vak fra kriminaliteten og til et
normalt lovlydigt liv med job og uddan-
nelse - hele 80 pct. af de unge, der fik
job via High:five mellem 2010 og 2013,
forlod den kriminelle livsstil og blev lov-
lydige borgere.

HIGH:FIVE jobmatcher cirka 250 unge
om aret, der kommer fra feengslet el-
ler har haft en nylig faeengselsdom. Med
High:fives succesrate svarer det til en
samfundsekonomisk besparelse pa op
til 280 mio. kroner arligt, ifelge en eva-
luering fra konsulentfirmaet Rambagll.
Vel at meerke med en investering pa 13
millioner kroner arligt - de penge, det
koster at drive High:five.

HIGH:FIVES filosofi bygger p4, at den
unge selv skal tage ansvar for sit liv, skal
veere fri af stofmisbrug og have egen
bolig - samt veere villig til at give slip pa
sin gamle tilveerelse.

Laes mere pa www.highfive.net.

XJohan er ikke hans rigtige navn

ger han. - Jeg vidste, at de lange kedelige afte-
ner er farlige... Karina tilbed Johan et halvt &rs
ansattelse, inden robotter skulle overtage job-
bet. Han greb muligheden. Et halvt &r var bed-
re end ingenting.

Robotterne kommer
Johan trivedes i Szby, som han var flyteet til
- vek fra sine gamle venner. Og han trivedes
med sit arbejde, sine kolleger og mesteren, Ka-
rina. Men dagen, hvor robotterne skulle overta-
ge jobbet, nermede sig med stormskridt. Og en
dag hev mesteren, Karina, ham til side.

Hun tilbed ham job med de nye robotter.
- Jeg havde jo set, han var god til at arbejde
selvsteendigt, han tager initiativ og er fleksibel.
Men jeg var lidt i tvivl, om han kunne klare at
std op om morgenen. Det mente Johan godt,
han kunne.

Det har betydet alt for mig

Efter to 4r er Johan stadig lige begejstret for
jobbet. - Det er lige mig. Det er ret selvstyren-
de, der er ikke nogen, der star og riber. Vi skal

aktuelt

selv lose problemerne og fa det til at kere. Jo-
han er ikke i tvivl om, hvad slagteriet har bety-
det for hans liv: - Det har betydet alt for mig.
Ellers havde jeg varet i gang i den gamle kar-
rusel igen med de gamle kammerater og ud og
ind af spjeldet. Nu fik jeg chancen med et ar-
bejde, og til at tjene nogle ordentlige penge. Og
s greb jeg den.

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
andre firmaer? - Innovativt hal-layout baseret pa de 5 grundsmage

- Nye eksponeringsmuligheder malrettet din virksomhedsstrategi
Vidste du sd, at der i 2013 var 30.599 besggende pa - Events, foredrag, workshops og smagninger pa Stage og Campus
Copenhagen Food Fair og at 81% af dem kom fra private - Arets Kok, Arets Tiener og Bocuse d'Or.
virksomheder? Eller at 65% var med-bestemmende ved
keb og disponeringer?

Vi gleeder os til at byde udstillere pa Copenhagen Food Fair 2015
indenfor til en messe, med:

Kontakt os pa copenhagenfoodfair.dk eller T: 3252 8811
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Slagtermestrenes Kautionsinstitut:

Jen Chr. Lundgaard fik bade kaution
og radgivning i Slagtermestrenes
Kautionsinstitut, da han skulle over-
tage Slagter Bagger i Humlebaek.

En handsraekning til
at blive selvstaendig

Jens Chr. Lundgaard fik kaution hos Danske Slagtermestre for at fa lan til overtagelsen af Slagter Bagger

Hvis en slagter gir med dremmen om at blive
selvstendig med egen forretning, er det i langt
de fleste tilfzlde nedvendigt at have et penge-
institut i ryggen for at finansiere drammen og
gore den til virkelighed.

I forlengelse af finanskrisen er bankerne ble-
vet ekstra forsigtige med at lane penge ud til
folk, der gerne vil etablere sig med egen virk-
somhed. Er man slagter og vil vere selvsten-
dig, er det som regel lettere at f& lin, hvis man
har sin brancheforening og en kaution fra for-
eningen i ryggen.

En handsraekning til at blive selvstaendig
Slagtermestrenes Kautionsinstitut, der drives af
Danske Slagtermestre, er sat i verden med net-
op det formal at gore det nemmere for poten-
tielle selvsteendige at finansiere etableringen el-
ler overtagelsen af en slagterforretning.

En af dem, der har gjort brug af Slagterme-
strenes Kautionsinstitut, er slagtermester Jens
Christians Lundgaard. Han overtog den 1. ja-
nuar 2013 Slagter Bagger i Humlebazk som led
i et glidende generationsskifte. Jens er en erfa-
ren slagter og tredje generation i en slagterfami-
lie, sa han kan sit hindvark og ved, hvad der
skal til for at drive en solid slagterforretning.

Jens kunne da ogsa straks se de oplagte mu-
ligheder i Slagter Bagger, som har veret en vel-
dreven forretning i 50 &r med en beliggenhed
pa en god adresse i Nordsjelland. Han havde
derfor ikke betenkeligheder ved at kvitte sit
job i Jylland, slippe trygheden ved at vere lon-
modtager og flytte med sin hustru og parrets tre
bern til Humlebzk for at overtage Slagter Bag-
ger og titlen selvsteendig slagtermester.
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Nemmere at lane med slagterkaution
Jens Chr. Lundgaard métte dog en tur i banken
2012 for at lane til overtagelsen.

- Banken gjorde det i forste omgang klart for
mig, at det godt kunne blive svart at line penge
til at kebe forretningen. Men da jeg kunne for-
telle, at jeg havde Slagtermestrenes Kautionsin-
stitut til at kautionere, blev det pludselig meget
nemmere, og lanet til overtagelse af udstyr og
betaling for goodwill gik nu glat igennem, for-
teller Jens Chr. Lundgaard og tilfojer:

- Det var ogsd betryggende for
mig og min kone, at kautionsinsti-
tuttet havde foretaget en professio-
nel, objektiv vurdering
og konkluderet,
at der reelt var
hold i vores pla-
ner med forretnin-
gen. Ale i alt har vi
fiet en fantastisk op-
bakning og en stor
hjelp fra Danske
Slagtermestre.

Kaution op til
300.000 kroner
Instituttet yder for-
trinsvis kaution til per-
soner, der vil etablere en
ny slagterforretning eller
overtage en eksisterende.
Loftet for kautionen er
300.000 kr. i en linesag.

- Vores erfaringer vi-
ser, at nar vi som bran-

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

cheforening bakker op om et medlem ved at
sige ja til at kautionere, er bankerne som re-
gel mere villige il at yde ldn dl personer, som
gerne vil vere selvstendige, forklarer Danske
Slagtermestres gkonomichef, Torben Stylsvig
Pedersen, der administrerer foreningens kau-
tionsordning.

- Vi opererer ikke med ansggningsskemaer,
som folk skal udfylde for at fa kaution. Man
skal i stedet udforme en skriftlig ansegning
med en beskrivelse af, hvad det er for en

forretning, man vil drive, og gennem

budgetter angive, hvilke forventninger
man har i den forbindelse. Nar vi har
modtaget en ansggning fra en poten-
tiel selvstendig slagtermester, indkalder
vi vedkommende til en samrale i vort
kautionsudvalg for at fa uddy-
bet planerne for forretningen.
Hyvis udvalget vurderer, at de
er realistiske, fir ansegeren
sin kaution, oplyser Tor-
ben Stylsvig Pedersen og
tlfejer:

Regnskabshjzelp og
kadesamarbejde
-To betingelserne skal dog vere
opfylds, for vi siger ja til kaution:
den ene er, at den kommende for-
retningsindehaver enten melder
sig ind i keeden mad med mere
eller i Mesterslagteren; den an-
den er, at DSM Regnskabsservice

under Danske Slagtermestre stér

for forretningens regnskaber.
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Indehaveren af Slagter Popp fik
et godt tilbud og driver nu to
forretninger i det sgnderjyske

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Slagtermester Bjarne Kastrup, indehaver af
Slagter Popp i Toftlund, behovede ikke lang be-
renkningstid, da han fandt ud af at slagterme-
ster Stig Lauesen, Redekro Polser, havde sat sin
forretning til salg.

- Egentlig var jeg bare interesseret i at leje lo-
kalerne et par méneder til produktion, mens vi
fik forretningen i Toftlund renoveret. Men jeg
fik et fantastisk godt tilbud om overtagelse, som
det var svart at sige nej til. Forretningen er me-
get velholdt med nye maskiner og udstyr, der
er velegnet til store produktioner, siger Bjarne
Kastrup og tilfejer:

- Jeg har faktisk aldrig set sd stort og flot et
privat pelsemageri som det i Redekro.

Overtog Rede Kro Pglser i april i ar
Han og hustruen Karina overtog forretningen
den 1. april i ar. Han vil dog i det daglige fort-
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Kort om Redekro Pelser

Historien om Rgdekro Pglser tog sin
begyndelse i1961, da Clara og Kai Erik
Lauesen overtog jobbet som bestyrere
af Slagteriudsalget pa Vestergade i
Redekro.

1 1972 overtog parret forretningen

og &ndrede dens navn til Redekro
Polser. Sortimentet blev udvidet til de
ca. 35 forskellige polser, som butikken
tilbyder i dag.

1 1996 overtog parrets yngste sgn Stig
og hans kone Dorthe forretningen.

De har gennem arene holdt fast i

den hgje standard for produktion af
hjemmelavede peglser. En tradition for
godt handveerk, som Bjarne Kastrup
efter overtagelsen i april i ar har valgt at
fore videre.

Redekro Pglser er med i mad med
mere-samarbejdet.

1 Rodekro Palser
fremstiller ca. 35
forskellige polser.

2 Familien Lausen
drev Radekro Pglser
i flere generationer
fra 1961 til Bjarne
Kastrup overtog for-
retningen i april i ar.

3 Kunderne far
personlig betjening i
butikken i Radekro.

4 Anja Ulka (th) star
for den daglige drift
af Radekro Palser.
Her sammen med
Michelle Nielsen.

sat koncentrere sig mest om Slagter Popp i Toft-
lund.

- Jeg har ansat dygtige medarbejdere til at sta
for driften i Redekro med Anja Ulka som dag-
lig leder, forteller Bjarne Kastrup, der overvejer
pa lidt leengere sigt at udnytte stordriftsforde-
lene ved at indfere en eller anden form for ar-
bejdsdeling i produktionen i de to forretninger.

Et af de nye tiltag, som Bjarne Kastrup har
indfert i Rodekro Polser, er mad ud af huset, si-
dan som han ogsa tilbyder kunderne det i bu-

tikken i Toftlund.

Overvejer at salge polser en gros

Han ser ogsa muligheder i at bruge det store,

veludstyrede polsemageri til produktion til en-
grossalg.

- Vores naste projekt er at forsege, om vi kan
fd en godkendelse til engrosproduktion, sa vi
kan sazlge senderjyske specialiteter til andre for-
retninger, oplyser Bjarne Kastrup.

Rodekro Polser er kendt for sin produktion
af mere en 35 forskellige slags polser.
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. Forretningen pa Frederiksbjerg i Aarhus midtby har
en gnskebeliggenhed, vurderer Allan Stjernholm.

tjernholm
ernvervet butik nummer

Slagter Carl Nielsen er blevet renoveret
totalt efter Allan Stjernholms
overtagelse af forretningen.

Kad har

Allan Stjernholm har kgbt en butik i Aarhus midtby for at udnytte

sit produktionsapparat i Brabrand fuldt ud

Slagtermester Allan Stjernholm, der driver mad
mere-butikken Stjernholm Kod i Aarhus-forsta-
den Brabrand, har overtaget Slagter Carl Niel-
sen pa Frederiksbjerg Torv i Aarhus midtby ef-
ter slagtermester Jimmi Nielsen.

- Vi har meget stor produktionskapacitet i
Brabrand med plads til at producere mere end
vi gor i dag. Derfor sa vi et perspektiv i at over-
tage forretningen Slagter Carl Nielsen for at ud-
vide produktionen med et ekstra udsalgssted,
oplyser Allan Sgjernholm og uddyber:

Synergi med to butikker

- Forretningen pa Frederiksbjerg er lille og uden
mulighed for udvidelse og oget produktion.
Den er heller ikke godkend ¢il fremstilling af
lynretter og pelser, si det er oplagt at produce-
re den type produkter i Brabrand til butikken i
midtbyen, og jeg forventer, at der kommer en
god synergi ud af det samspil.

Allan Sgjernholm vurderer, at Slagter Carl
Nielsen har en gnskebeliggenhed med kun en
enkelt konkurrent i nerheden og et stort op-
land.

- Kunderne er meget loyale over for deres
slagter og udger en god blanding af @ldre men-
nesker, bernefamilier og unge studerende, for-
teller Allan Stjernholm.

Han vil promovere sin nye butik som et
salgssted, der bl.a. har et bredt sortiment af
mad ud af huset. Dertil kommer et stort udvalg
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af fersk kod, hjemmelavede polser
og regvarer samt gammeldags ud-
skaringer med et moderne tvist.

To slagtere med
butik nummer to

To slagtermestre har
hver iseer erhvervet
sig butik nummer
toiar. Deter

Allan Stjernholm,
Stjernholm Ked

Slagteren pd Frederiksbjerg Torv
har veret i familien Nielsens
eje i flere generationer si-
den 1928 med Jimmi
Nielsen som den sidste
Nielsen ved rorpinden,
inden Allan Stjern-

i Brabrand og holm tog over.

Bjarne Kastrup,

Slagter Popp i Forretningen

Toftlund. Er det

et udtryk for ombygget og
renoveret

en ny tendens?

Ikke nedvendigvis,
men der er dog en
feellesnaevner i de to
tilfeelde: kapacitet - om
end med to forskellige
tilgange. Bjarne Kastrup
har gnsket at udvide sin
produktionskapacitet,
mens Allan Stjernholms
intention er at udnytte
sit eksisterende
produktionsapparat

Forretningen er to-

talt renoveret og ombyg-

get efter overtagelsen med

genabning og indvielse midt
i september i 4r.

- Vi har meget stor produktionska-
pacitet i Brabrand med plads til at
producere mere end vi gor i dag. Derfor
sa vi et perspektiv i at overtage Slagter
Carl Nielsen for at udvide produktionen
med Frederikshjerg som et ekstra
udsalgssted, oplyser Allan Stjernholm.

fuldt ud. Resultatet

er i sidste ende det
samme for begge de to
slagtermestre, nemlig
storre produktion og
stordriftsfordele.
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International FOOD Contest

- er for hele fedevarebranchen.
Netvaerk, nye produkter, teknologier og maskiner beregnet for hele fadevareerhvervet.

Highlights
¢ International FOOD Contest for ALLE fedevarer

* International DAIRY Contest, hvor rhque Iandes
mejeribrug udstlller deres produ\kter N ALY
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. Karing af Danmarks bedste m,c\ien for de deltagende—
fodevarekategorier ' L NN R
e Uddeling af tvergaende gourmetprl§er o
¢ Events med fedevarer i centrum

* Sarlige arrangehenter, foredrag og korte kurser

INTERNATIONAL

Alle produkter udstilles i Hal L+M FOOD
CONTEST

foodcontest.dk



International FOOD Contest (IFC) er iflg.
messearranggrerne verdens storste udstilling af
bedgmte mejeriprodukter. Konkurrencen afvik-
les i forbindelse med Foodtech messen i dage-
ne 28.-30. oktober i MCH Messecenter Her-
ning. Formélet med udstillingen er at fremme
den faglige stolthed og virke som inspiration.
Udover ost, smor og konsumprodukter fra sto-
re dele af verden bedemmes ogsd mange andre
fodevarer fra forskellige egne af Danmark, fx.:
vin, krydderurter, specialiteter og delikatesser.
I forbindelse med IFC uddeles bl.a. Gourmet-
prisen og DIFC Prisen.

International FOOD Contest er dben for
hele fedevarebranchen. Her udstilles produk-
ter samt den sidste nye teknologi af maskiner
beregnet for levnedsmiddelindustrien. Alle fo-
devarer kvalitetsvurderes ud fra faglige kriteri-
er. Dommerne vil vare fagets egne folk, pro-
fessionelle brugere og andre specialister. De
tilmeldte produkter sammensettes med andre
tilsvarende produkter til et bedemmelseshold.
Dommerne bedesmmer produkter, og der kan
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TEKST: PER AASKOV KARLSEN

tildeles @respreemier, guld-, sglv- og bronze-
diplomer til de bedste. Diplomer ma pafores
produktets salgsemballage. Alle produkter ud-
stilles i hallen, hvor der uddeles smagsprover.
Honning er igen i &r med pé IFC. Vi gleder
os meget til at atholde bedemmelse og udstil-
ling af de mange gode honningprodukter der
produceres i Danmark, og ikke mindst publi-
kum kan glade sig til at smage de mange va-
rianter af dejlig honning, udrtaler tovholder pd
FOOD, Karl Christian Kjer, Landbrug & Fe-
devarer.

FoodTech Product News & Award

FoodTech fokuserer i &r endnu mere pa pro-
duktnyheder og innovation, idet alle udstil-
lere har haft mulighed for at indsende deres
nye produketer til godkendelse og bedemmel-
se. Godkendte produkter vil blive tildelt 1, 2 el-
ler 3 stjerner efter forskellige kriterier. Derud-
over vil alle 3-stjernede produktnyheder blive
nomineret til FoodTech Awarden. Denne award
er indstiftet af MCH Messecenter Herning og
har til formal at fremme kreativitet og opfind-
somhed blandt leverandgrer til fodevareindu-
strien for derigennem at medvirke til udvikling
af helt nye fodevarer eller til forbedring af ek-
sisterende produktionsprocesser. Awarden til-
falder den udstiller, som prasenterer messens
mest innovative og fornyende produkt. Vinde-
ren af FoodTech Award bliver annonceret i for-
bindelse med den officielle &bning tirsdag den
28. oktober.
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i

Som arranger af International
FOOD Contest star

- Mejeriforeningen / Mejeriudvalget
- Foreningen af mejeriledere og funkti-
onaerer
- Foreningen Danmarks Privatmejerier
- Dansk Oste- og Smearforening.

De fire foreninger har til afvikling af udstil-
lingen nedsat et faelles udstillingsudvalg,
hvori alle foreninger er repraesenteret, og
som endvidere supplerer sig efter behov
med de ngdvendige eksperter.

Produktgrupperne

er heri2014
Fisk

+ Honning

- Kartofler

- Mejeriprodukter

- 2l

Foredrag og workshops
International Food Contest byder ogsa i
ar pa en reekke spaendende foredrag og
workshops. Der er foretaget et bredt ud-
valg af fagfolk fra hele fedevarebranchen
til at komme pa dette ars IFC og bidra-

ge med hgj og unik faglighed inden for et
specifikt felt.

« SEMINAR: 3D PRINT 0G NYE MATERIALER
TIL FODEVAREPROCESUDSTYR
Tirsdag den 28. oktober, kl. 15:00-16:30,
lokale 3 (Indgang Vest)
Arranger Stalcentrum

+ SEMINAR: HYGIEJNISK DESIGN
Onsdag den 29. oktober, kl. 10:00-
12:00, Sydsalen (1. sal, Indgang Vest)
Arranger GEA og Hygenic Design Cen-
ter, DTU Food


http://www.foodcontest.dk/Udstilling/Baggrund/Udstillingsudvalget.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter/Fisk.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter/Honning.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter/Kartofler.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter/Mejeri.aspx
http://www.foodcontest.dk/Produkter/Oel.aspx
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The Nordic Organic Food Fair er tilbage for
andet &r, skriver arranggrerne i en meddelelse.
Messen finder sted i Malmg den 26.-27. okto-
ber og er et brancheevent malrettet alle, som til
dagligt arbejder med okologiske fode- og drik-
kevarer. Med over 300 udstillere og 4500 be-
sogende er der lagt op til et par travle dage pa
messen, som foregér sidelobende med Natural
Products Scandinavia. Messen giver indkebere
og fagfolk et perfekt medested for at f4 inspira-
tion, mede nye og gamle kontakter og gore for-
retning. Detailindkebere, distributerer og gros-
sister fra de nordiske lande fir mulighed for se,
hvad der ror sig pi markedet, nar virksomhe-
der fra hele verden stiller op, og finde de nyeste
trends og tendenser. Et af drets spendende nye
features pd messen er den svenske grossist Men-

- hvor den skandinaviske branche for

E OKOLOGISKE FUDEVARER MODES

gios okologiske kokken og have, som ud over
et hav af ideer for brug af frugt og grent, har
kekkendemonstrationer samt en et fuldt sorti-
ment af produkter til kekkener. Netop i ar er
fokus hos Menigo, og p& messen, pa hvad man
hos hoteller, restauranter og i catering far brug
for af produkter og services for at f& det okolo-
giske spisemerke. I Menigos kekken kan man
blandt andet mgde den svenske kok Paul Svens-
son, som vil demonstrere, hvad deres produk-
ter kan bruges til. I The Organic Theatre kan
man here foredrag ved CEO Morten Ham-
merich om Fazer Food Services vej til at have
over 150 okologiske storkokkener i Danmark,
og hvad fremtidens udfordringer stir pa. Beso-
gende kan tilmelde sig pA www.nordicorganic-
foodfair.com.

b

Dansk [Mubilj Kokken
C

professionelle storkekkener - 4o go

Stdr du og mangler et virkelig velfungerende

- og midlertidigt - industrikekken? Oplev os live:
gsen
Et mobilt kekken er et storkakken pa hjul tilsat det bedste et kakken kan indeholde. Pa eventovimbef
Minimalistisk i alt — undtagen funktionaliteten. d 7.-8. 0 dig pa
Tilmeld Tb e dk
Lej en enkel kakkenvogn eller et komplet kakkenmilje med kal, frost og lager billet.cO

opbygget i en samlet enhed. Alt er muligt, og alt star klar pa en time.

www.danskmobilkoekken.dk

TEMA: HANDVARKT®], UDSTYR OG MASKINER TIL FODEVAREFREMSTILLING 17


http://www.nordicorganicfoodfair.com
http://www.nordicorganicfoodfair.com

Med et tryk pé startknappen til en robot indvie-
de H.M. Dronningen domicilet for Teknologisk
Instituts forskningscenter for ked og slagteritek-
nologi, Danish Meat Research Institute, DMRI
i Taastrup i slutningen af september. De 6.600
kvm nye forskningsfaciliteter indeholder nogle
af verdens mest avancerede varksteder og labo-
ratorier samt en pilot plant inden for fremstilling
og foredling af kedprodukter, udvikling af slag-
teriteknologi og forskning i fodevaresikkerhed.
- Vi ser os selv som Danmarks innovations-
institut nr. 1, og vi vil spille en central rolle i
den omstilling, der foregér i dansk erhvervsliv
i disse ar. Vi har sarlig fokus pa produktion i
Danmark, og neglen er at kombinere avancere-
de produktionssystemer med unikke produke-
egenskaber, sd virksomhederne kan fi optima-
le priser for deres varer, sagde adm. dir. Seren
Stjernqvist ved indvielsen. De inviterede ge-
ster kunne pa dagen bl.a. se eksempler pa de
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produkter, som instituttet har udviklet til fo-
devaresektoren, hvordan instituttet forsker i at
forbedre dyrevelferd pa slagte-dagen, udvik-
ling af sunde kedprodukter samt en fuldauto-
matisk kamridser, som garanterer ensartet og
sprod sveer pa fleskestegen. - Svineked er et lav-
teknologisk produkt, og vi serger for hejtekno-
logisk bearbejdelse. DMRI er globalt forende,
og vi har Danmarks teknologiske forertroje pa.
Det skal vi vare stolte af, sagde DMRIs direk-
tor, Lars Hinrichsen.

I fremtiden vil Teknologisk Institut bl.a. ar-
bejde pa bedre udnyttelse af nye, sunde og vel-
smagende produkter, samtidig med at insti-
tuttet vil udvikle nye effektive og beredygtige
produktionsmetoder med ny viden og ny tek-
nologi. Med klodens stigende befolkning og
udsyn til mangel pa ernzringsrigtig protein
er det vigtigt, at rivarerne udnyttes optimalt.
Ogsa for at fastholde Danmarks position som

PA

Teknologisk Institut
ngav@f/@%
H.M. Dronningen

verdens forende producent af fodevarer. Det er
en indsats, som blev anerkendt af uddannel-
ses- og forskningsminister Sofie Carsten Niel-
sen. - DMRI er en af de parter, der er med til
at cementere Danmarks position som verdens
forende fedevareproducent. Det er afgoren-
de med forskning og innovation, hvor de nye-
ste forskningsresultater skal ud og blive brugt.
Tillykke med det hele, sagde uddannelses- og
forskningsministeren bl.a.

Kilde: DMRI, Teknologisk Institut.

Eksempler pa de seneste
ars produkter fra DMRI

- En 3D afsveeringsrobot, som
automatisk vurderer og tilpasser
fedtlag pa svinekad pa slagterier

- Udvikling af "Fiberpgalsen’, som gar
grillpelser til sunde maltider

- Udvikling af "Ribbenstraekkeren’, som
automatiserer en hard arbejdsproces
og forbedrer slagteriarbejdernes
arbejdsmilje

"Kamridseren’, som automatisk ridser
sveeren pa svinekamme og sikrer
perfekte sprade flaeskesvaer
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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 kg-system

Kunden printer selv en nummerbon, som ogsa fortaeller, 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 feerdig 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 @get 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 populare irske tv-kok

(atherine Fulvio giver

Den grgnne o

Irerne gor i disse 4r et stort stykke benarbejde
for at fi markedsfert en reekke af deres kvalitets-
produkter til eksportmarkedet. Og ikke mindst
cksporten af kedkveg til toprestauranter rundte
om i verden samt mere end 75 europeiske su-
permarkedskeder i Europa har betydet, at der
i dag eksporteres 500.000 tons irsk okseked el-
ler omkring 90 % af deres samlede produktion.

Er graesset altid grannere hos naboen?

Jo, i Irland er der vist noget om snakken. I
hvert fald hvis man er drevtygger. Det irske
kvag gar pa grees omkring 8 méneder om dret,
fordi de har noget nar de bedste grasningsbe-
tingelser i verden. Det har betydet, at irerne har
kunnet forfine deres kedkvag til et smagfulde
og mort stykke kod, nir det lander hos forbru-
geren. Men i Irland som i s& mange andre lan-
de, s& kreever det styring, vejledning og ensar-
tet kvalitet for at na frem til de flotte resultater,
der kan bane vejen for en eksportsucces. Der-
til har irerne ivarksat en rekke programmer,
som skal sikre sporbarhed, kvalitet og beredyg-
tig produktion. Blandt andet har man udviklet
en CO, fodaftryksberegningsmodel, som for-
pligter landmendene til konstant at forbedre
deres produktion og frembringe en sterre ydel-
se fra gras og klover.

Bord Bia

Den irske organisation Bord Bia (svarende til
det danske Landbrug & Fadevarer), som va-
retager markedsforing og udvikling af irske fo-
devarer i sivel Irland som resten af verden, er
kraftigt involveret i at styre og forfine land-
brugsproduktionen. Og det var da ogsd Bord
Bia, som var vert for en rundrtur ¢l udvalg-
te irske kveegproducenter, et topmoderne irsk
kvagslagteri samt et lynkursus i madlavning hos
den kendete irske tv-kok Catherine Fulvio.

De irske slagterier har valgt at gi aktivt ind i
at understotte og medfinanciere de irske kvaeg-
producenter. Ikke mindst omkring gkologisk
kveg, da de ellers ikke kan fa de leverancer,
som de har eftersporgsel til, men ogsd for at
hejne kvaliteten. S& ud over en skonomisk af-
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tale, s& er det ogsé med kvalitetssikring for gje.
Det sa vi bl.a. hos Good Herdsman Farm, som
havde omlagt fra traditionel drift til ren okolo-
gisk kvegopdret. I dag har de, med hjelp fra
ABP (Irske slagteri) ca. en besztning pa 400
kveg. Men de store producenter er atypiske,
idet de irske kvegproducenter er kendetegne-
de ved at veere sammenstykket af en lang rek-

ke mindre landbrug. Ja faktisk ikke mindre end

lynkursus i madlavning
med irsk oksekad.

TEKST & FOTO: JOHNNY FROST KLAUSEN

Fakta

180.000 familielandbrug, hvoraf
80.000 opdraetter kedkvaeg

Arlig produktion: 1.6 mio. dyr:
60% kodkvaeg, 30% mix af ked-/
malkekvaeg, 10% malkekvaeg

Irland er Europas sterste eks-
porter af oksekad.

Pa det danske marked er det

bl.a. Dansk Cater, som importe-
rer det irske oksekad.



180.000 familielandbrug, hvoraf de 80.000 op-
dretter kedkveg.

Slagtningen

32 slagterier fordelt rundt om i landet betyder,
at dyrene oftest transporteres over kortere af-
stande, hvilket minimerer transporttiden med
mindre stress til folge for kveeget. En anden ér-
sag til den irske succes med eksport kan ogsa

Slagteklare stude
pa omkring 18 mdr.

henfores til modningen af kedet. Typisk bliver
dyret hofte-hengt, og kedet bliver derved strake
pé en helt speciel méde (Derved undgés en ud-
strekning af musklerne, fordi trekket kommer
i skelettet i stedet for i kedet, nér krogen sattes
i hoften frem for i hasen - red.). Kadet modnes
herefter i omkring 21 dage, hvilket er en af de
medvirkende arsager til den smagfulde kvalitet.
S& de holder fortsat traditionen i havd.

Hofte-haengt kad sikrer sammen med den i gvrigt
naensomme behandling et supermort slutprodukt.
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INnco-kroner

Da vej til

andelshavere

Da Euro Cater i 2013 solgte det tidligere Inco
AM.B.A. il International Capital Group
(ICG) og en gruppe ansatte, havde en del an-
delshavere stadig deres gamle Inco-andelsbevi-
ser stiende i virksomheden.

I forbindelse med salget af Euro Cater skul-
le de ca. 2000 andelshavere bestdende af slagte-
re, bagere og restauratorer have verdien af de-
res andele udbetalt.

Den udbetaling har trukket leenge ud. Men
nu synes der at vare lys forude.

- Nar udbetalingen har trukket ud, skyldes
det, at der mangler en skattekvittance fra Skat
i forbindelse med oplgsningen af INCO, oply-
ser INCOS bestyrelsesformand, slagtermester
Seren Friis, Frederiksberg.

En skattekvittance er en erklering fra Skat om,
at der ikke foreligger skatte- og afgiftskrav pa en
virksomhed pa det tidspunkt, hvor den opleses.

Seren Friis forventer, at formalia er i orden
siledes at pengene kan udbetales til INCO’s an-
delshavere inden édrets udgang.

Slagtermester og
bestyrelsesformand
iINCO, Seren

Friis, forventer, at
andelshaverne far
deres tilgodehavender
udbetalt inden
arsskiftet.
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Antipasti,

Cicchetti

0g andre italienske smaretter

Italien er et fantastisk land at spise i, ikke
mindst pd grund af den enorme variationsrig-
dom og de friske ravarers hoje kvalitet, som ty-
deligt kommer til uderyk i de italienske anti-
pasti. Alle regioner i Italien har deres egne,
lokale smaretter, som pa dialekten gar under
navne som spuntini, piccoli cibi eller stucchi-
ni, og iser i Venedig har man ophejet den lo-
kale udgave af antipasti — kaldet cicchetti — il
en hgjere, kulinarisk kunstform. Hver eneste ret
afspejler sin regions kulinariske traditioner, til-
beredningsmetoder og ingredienser. Ja, fakeisk
reprasenterer antipasti’erne ofte en regions al-
lerbedste specialiteter, komprimeret i en rekke
sméretter. Ledsaget af smukke illustrationer og
anekdoter fra de forskellige omrader videregi-
ver de to forfattere i Antipasti, cicchetti og an-
dre italienske smaretter deres indgiende viden

om det italienske kokken med opfindsomme
opskrifter og lakre révarer. Bogen er udgivet
her i 2014 af Nyt Nordisk Forlag. Vejledende
pris: kr. 249,95

FL TV LNV



http://bog.nu/forlag/nyt-nordisk-forlag

» Grasten Fjerkra

- en bid bedre!

Hos os har juleanden det godt!

Grasten Berberie Gourmet And
Fedtfattig

Det er det magreste stykke andeked, du kan finde.
Faktisk sa er berberie anden mere mager,

har mindre fedt og feerre kalorier end kalkun,

hvis man skzerer det synlige fedt veek inden spisning.

Mest reelt ked

Der er et stegesvind pa ca. 5%.

Ingen andre ®nder giver sa meget feerdigstegt kad "r
som berberie anden.

Torslagtet
Vi torslagter og luftkeler. Det giver lengere
holdbarhed, ferre bakterier og intensivere smagen.

Mindre klima aftryk

af fierkra lige ned syd for graensen i Flensborg.

Et bevidst valg, da kravene til dyrevelfeerd er hgjere.
Det gor, at vores &nder nu selv gar ind til slagteriet,
hvilket giver et endnu mindre klima aftryk.

Dyr eve’far d kan sma ges.’ Bestilling og yderligere information pa tlf.: 74 65 90 71

Ender |Maks dyr| Adgang | Grov | Svemmevand | Kupering af | Alder ved |Indfangning | Transpert| Transport | Dyrlzege | Halal | Ter
pr.m? | prflok | til det fri |foder | til soignering | n=b og kleer| slagtning tid tidspunkt | kontrol |slagtet [slagtet
4 Hverand| 4800 | Ja | Ja Nej Nej 14 uger |Handkraft | Ingen [K1.0:00- 500 |Hver flok| Nej | Ja
min. [keuira rvis elyrlepe de pdr selv
3 ; .
Grasten Fjerkrz L pdizgger det til slagteriet
Konventionel Opul | Optil Mej Mej Mej Ja Ca. 6 uger | Hindkraft | Opdl | Hele dognet |Hver flok | Ja | Mej
opdrat 4 znder| 50.000 T4 km
pr.m*
‘ Max
!E @ Hver and| 3.600 Ja Ja Ja MNej I4 uger | Handkraft [ | cime |KIL0:00- 5:00|Hver flok| Mej | Ja
min, 4m? - op til
Grdsten Fjerkra 70 km
pdrﬂl 0 3 ®nder| 3.600 Ja Ja Ja Mej 8- 14 | Hindkraft | 744 km | Hele dognet | Hver flok | Vides| Mej
. pr. m? uger ikke
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Kokkelandsholdet pa vej til VM

Kokkeforeningen, som tidligere hed kokken-
chefernes forening i Danmark, s helt rigtigt,
da bestyrelsen i 2005 etablerede Foreningen
Kokkelandsholdet, National Culinary Team
of Denmark. Formadlet var og er at arbejde
for fremme af dansk gastronomi gennem fo-

kus pa ravarer af ypperste klasse, talentpleje og

innovativ gastronomisk udvikling. Danmark
er i dag placeret blandt de absolut bedste in-
den for gastronomi pé verdensplan, og det er
med til at trekke flere gaster til landet og der-
med give dansk gkonomi et loft. - Flere og flere
udenlandske turister rejser til Danmark for at
nyde vores gastronomi. Det betyder store ind-

TH=RMIT

Trédlos Temperaturovervagning

tegter for landet, fordi gastro-turisterne har
et hgjt degnforbrug, siger Katia K. Osterga-
ard, direktor i Horesta, som er hovedorgani-
sation for hotel-, restaurant- og turisterhver-
vet. Malet med Foreningen Kokkelandsholdet
er ogsd at skabe starre interesse og anerkendel-
se af de danske gastronomers arbejde, natio-
nalt som internationalt, ved deltagelse i diverse
konkurrencer og arrangementer, hvor kvalitet
og gode révarer er et vigtigt hovedelement.
Danmark har tre landshold under foreningens
regi; Kokkelandsholdet, Juniorkokkelandshol-
det med aldersgreensen 23 ar, begge med nog-
le af landets bedste kokke fra de bedste restau-
ranter, samt Cateringlandsholdet med nogle af
de bedste fra de danske kantiner og catering-
virksomheder. Alle tre hold deltager ved det
forestéende VM for Kokkelandshold og Ca-
teringhold, der finder sted i Luxembourg by
og begynder med indmarch og presentation
af holdene 21. november. Det hele slutter med
afslutningsceremoni 27. november med udde-
ling af premier.

ThermIT gnsker
Kokkelandsholdene
held og lykke
ved VM

Wr fodevaresikkerhedens skyld

1 2 3

Placer sensor Saet stram til hovedmodul

KOKKELANDSHOLDET : “ L . g

—
' NATIONAL CULINARY TEAM
. OF DENMARK % m .

www.thermit.dk

Log pa www.thermit.dk

Cateringlandsholdet

National Catering Team of Denmark

TIf. 52 39 88 92
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Arlig
sommerudflugt
i det nordjyske

TEKST: LEIFTRANHOLM, NORDJYLLANDS SLAGTERMESTERFORENING

Nordjyllands Slagtermester forening havde son-
dag den 24. august, traditionen tro, igen in-
viteret alle aktive og passive medlemmer samt
personale, koner, kerester og born med péd den
arlige sommerudflugt, som i &r gik til Lindholm
Hgje. Gruppen medtes kl. 10.00 pa Lindholm
Hgje Caféen, som bed pa kaffe, hjemmebagt
bred samt hjemmelavet ollebred. Et par slag-
tere havde taget leverpostej og spegepolse med.
Mens vi spiste og drak kaffe, fortalte kjogeme-
steren Jesper Lynge pd Lindholm Heje om,
hvordan nordens sterste vikingegravplads var
blevet til, og hvor stor betydning hejen havde
for vikingerne. Herefter var der fri adgang til
museet som rummer en stor samling arkaolo-
giske fund fra vikingetiden.

Dagens storste event var kiringen af Nordjyl-
lands bedste grillpglse. De butikker der deltog
i konkurrencen, havde fiet lerlingen, svenden
eller mester selv til at lave 3 kg grillpolser, som
skulle grilles og smages. Alle havde af kjogeme-
steren fiet en handfuld kaffebenner, som skulle
legges i de skale, som stod ved hver polse. Den
polse, der havde faet flest bonner, havde vun-
det. Vinder blev Jonas Berge Styrbek Jensen.
De sidste pelser blev grillet til frokost, og her
havde kjogemesteren og hans kone lavet deres
fortolkning af tilbeher til polser fra vikingeti-
den. Herefter var der kaffe og kage samt hygge-
ligt samver. Tak til alle som deltog, for en dejlig
dag, og tillykke til Jonas og Slagteren i Hasseris.

Jonas Barge Styrhaek Jensen, Jesper Lynge og Torben Bruun, som er laer-
ling ved Slagteren i Hasseris, som ejes af Jesper Albin og Torben Bruun.

kort nyt

- on
under
sygdom

Ansatte under overenskomsten mellem DSM
og Fadevareforbundet NNF (butiksomradet)

Til medarbejdere med mindst 9 maneders anciennitet yder virksomheden pr. 1.

april 2014 normal len, dog maksimalt kr. 135,10 pr. time, i indtil 6 uger ved
rettidig anmeldt og dokumenteret sygdom. Ved sygdom udover 6 uger overgir
medarbejderen til at f& sygedagpenge direkte fra kommunen.

Ansatte under overenskomsten mellem DSM og Fodevareforbundet

NNF for industrielle virksomheder og slagtehuse

P4 industrisiden gelder samme regler som i overenskomsten mellem DSM og
NNF pé butiksomréidet. Betalingssatsen under sygdom er i industrioverens-
komsten pr. 1. april 2014 max. kr. 147,38 pr. time.

Generelt for NNF-ansatte
I de forste 8 uger af ansettelsesforholdet er arbejdsgiveren ikke forpligtet til at
udbetale lon under sygdom. Lenmodtageren oppeberer i disse tilfelde syge-
dagpenge fra kommunen.

For medarbejdere med over 8 ugers og mindre end 9 méaneders anciennitet
gelder, at virksomheden er forpligtet til at udbetale sygedagpenge i op til 30
kalenderdage, hvorefter lonmodtageren overgér til kommunen, som udbeta-
ler sygedagpenge til vedkommende. Sygedagpengesatsen er i 2014 kr. 110,14
pr. time.

Ansatte under overenskomsten mellem DSM og HK Handel

Ansatte under overenskomsten mellem HK Handel og DSM er funktionz-
rer og dermed berettigede til fuld lon under sygdom. Retten il fuld lgn un-
der sygdom gelder fra tidspunktet for ansettelsen, og der skal betales fuld lon
i hele sygdomsperioden.

Ansatte under overenskomsten mellem DSM og 3F
I de forste 8 uger af ansettelsesforholdet er arbejdsgiveren ikke forpligtet til at
udbetale lon under sygdom. Lenmodtageren oppeberer i disse tilfelde syge-
dagpenge fra kommunen.

Efter 8 ugers anszttelse gelder, at medarbejderne ved sygdom oppeberer
fuld lon i indtil 4 uger og herefter 90% af den oppebarne lgn.

Generelt
Arbejdsgiveren er berettiget til refusion fra kommunen, nir sygdomsperioden
er lengere end 30 kalenderdage. Refusionen sker fra dag 31 og sd leenge, der
udbetales lgn. Safremt man som arbejdsgiver har forsikret sig mod medarbe;j-
dernes sygdom, sker der refusion af udbetalt lon fra dag 2. Refusionssatsen sva-
rer til dagpengesatsen, p.t. kr. 110,14 pr. time.

Husk at arbejdsgiver altid skal anmelde en medarbejders sygefraver i Nem-
Refusion — ogsd selvom der ikke udbetales lon under fravaret.

TEMA: HANDVARKT®], UDSTYR OG MASKINER TIL FODEVAREFREMSTILLING
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Kkort nyt

Vidste du at...

Lovforslag om reklameafgift rammer lokale ugeaviser

Skatteministeren vil i den nye folketingssamling foresla, at lokale uge-
aviser, der ensker fritagelse for reklameafgift, ikke samtidig kan fa me-
diestotte. Det fremgdr af en notits, som Skatteministeriet har sende til
Folketingets Europaudvalg om EU-Kommissionens afggrelse i sagen om
reklameafgiften. Folketinget vedtog i 2012 at indfere en reklameafgift,
men lovens ikrafttreeden har afventet godkendelsen i EU-Kommissio-
nen. P& baggrund af EU-Kommissionens afggrelse vil regeringen i den
kommende folketingssamling foresld tre 2ndringer i loven om reklame-
afgift. Det er blandt andet, at direct mails skal vere omfattet af reklame-

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 nuvzerende ejer. Slagterforretningen er

placeret centralt i Dstjylland. Din baggrund kan veere kok, slagtermester eller
lignende. Det vigtigste er, at du har lyst til at blive selvsteendig 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 handvaerksmaessige
traditioner, som produceres i moderne faciliteter.

Henvendelse kan ske til Fedevaremagasinet tIf. 6614 0852 / 4021 7722 eller
pa mail post@foedevaremagasinet.dk for yderligere information og kontakt.

Navnenyt

>

afgiften, og at afgiftsfritagelsen for ugeaviser ikke omfatter lokale ugeavi-
set, der modtager mediestotte. I dag er der en enkelt lokal ugeavis — Ikast
Avis (aoib.dk) — som modtager produktionsstgtte. Avisen far i &r godt
400.000 kr. i redaktionel produktionsstette. Det er regeringens forvent-
ninger, at afgiften kan trede i kraft midt i 2015. Hos Grafisk Arbejdsgi-
verforening legger administrerende direkter Thomas Torp ikke fingrene
imellem, nar reklameskatten bringes pd bane. — Det er decideret dumt.
At regeringen velger at indfore en serskat, der i hoj grad edelegger virk-
somheders mulighed for at markedsfere sig og kommunikere med kun-
derne, siger mig, at de ikke har det mindste begreb om, hvad det er, Dan-
mark har brug for, siger han. - Nér man indferer en serafgift pd tryksager
og direct mail, s& hemmer man virksomhedernes mulighed for at mar-
kedsfore sig, kommunikere med kunder og konkurrere i et frit marked,
siger Thomas Torp.

Kilde: Markedsforing og Danske Medier

Nationalret
Hvad er danskernes yndlingsspise? Er det frikadeller, fiskefilet, fleskesteg
— eller maske noget helt andet? Alle kan deltage med et bud pa Facebook
og pa Instagram, hvor man kan uploade egne madfotos med merket #na-
tionalret. Eller man kan sende sit forslag til danskernesmad@fvm.dk
Med inspiration fra forbrugere og alle andre, der byder ind, vil kokke
fra otte regioner komme med tre bud pa retter, der kan deltage i konkur-
rencen om Danmarks nationalret. De tre retter vil blive sat til afstem-
ning i regionerne, sa finalen har otte bud, der settes til endelig afstem-
ning. Den 20. november kires Danmarks nationalret.

Kilde: Fodevareministeriet

Seren Gade er stoppet som

direkter i Landbrug & Fedevarer

Adm. direktor Seren Gade fratreder sin stil-
ling i erhvervsorganisationen Landbrug & Fe-
devarer. Soren Gade har ikke @nsket at fortset-
te i en ny ledelsesstrukeur, og fratreeder efter
gensidig aftale, hedder det i en pressemed-
delelse. Formand for Landbrug & Fedevarer
Martin Merrild beklager, at Soren Gade ikke
leengere kan vare organisationens markante
talsmand. - Seren Gade har bide som lobbyist
og offentlig talsmand givet Landbrug & Fade-
varer en endnu mere synlig placering i det dan-
ske samfund. Det vil jeg gerne sige Seren Gade
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stor tak for. Seren Gade tiltridte som adm. di-
rektor i Landbrug & Fedevarer 1. maj 2012.

Formand for teenketank

Imedens Seren Gade fortsat var adm. direktor i
Landbrug & Fedevarer, blev han formand i en
maltidstenketank, som fodevareminister Dan
Jorgensen netop havde nedsat. Méltidstenke-
tanken skal komme med forslag til, hvordan vi
kan gore madkulturen i Danmark bedre. - Mal-
tidstenketanken en hurtigtarbejdende tenke-
tank, der allerede i foriret 2015 skal komme
med anbefalinger til ministeren. Den bestér af
20 medlemmer fra hele spektret i fodevaresek-

toren med bade kokke, eksperter og reprasen-
tanter fra forskellige interesseorganisationer.
Kilde: Landbrugsavisen

Karen Hzkkerup ny adm. direkter
i Landbrug & Fedevarer

Karen Hekkerup bliver ny adm. direkeor i er-
hvervsorganisationen Landbrug & Fedevarer.
Den afgdende justitsminister vender dermed
tilbage til det erhverv, som hun i f4 maneder
selv stod i spidsen for som fedevareminister.
Formand for Landbrug & Fedevarer Martin
Merrild siger om udnevnelsen af Karen Hek-


http://facebook.com/danskernesmad
http://instagram.com
mailto:danskernesmad@fvm.dk

kerup: - Jeg er utro-
lig glad for, at Ka-
ren Hekkerup har
sagt ja til at std i
front for Landbrug
& Fedevarer. Karen
Hakkerup er frem-
ragende til at kom-
munikere og set-
te retning. Hun har
via sine mange top-
poster i politik fiet
en unik viden og
indsigt i, hvordan
man skaber politi-
ske resultater. Der-
for er Karen Hek-
kerup den helt
rette til at synlig-

gore, hvordan den
samlede fedevareklynge - med de bedst muli-
ge rammevilkér - kan bidrage endnu mere il
det danske samfund, siger formand for Land-
brug & Fedevarer Martin Merrild. L&F-for-
manden fremhaver, at Karen Hakkerup i sin
tid som fodevareminister var i stand til at be-
gejstre bdde landmend og fodevarevirksomhe-
der, og samtidig fortelle omverdenen, hvordan
vi som samfund kan fa det fulde potentiale ud
af et af Danmarks sterste eksporterhverv.
Kilde: Landbrugsavisen

Organisations@ndring i Jeros

Jeros A/S har fortaget en organisatorisk om-
strukturering i salgsorganisationen. Dette go-
res iflg. virksomheden som et led i en styrkelse
af den fremtidige strukeur pa savel fjernmarke-
der som nermarkeder. Direktion og bestyrelse
for Jeros A/S, har derfor set sig nadsaget til at
sige tak for mange ars godt samarbejde til H.C.
Drost Jensen. Jeros har informeret partnere, le-
veranderer og brancheorganisationer, der bere-
res af omstruktureringen. I overgangsperioden
vil de berorte forhandlere pd det skandinaviske
marked blive afdekket af henholdsvis Per Ras-
mussen og Evita Rosdahl.

HKscan flytter hovedkontor
fra Vestjylland

Produktionen og det meste af administrati-
onen vil fortsat ligge i Vinderup. Ledelse og
salg flytter til Aarhus. HKScan Denmark, det
tidligere Rose Poultry, flytter ledelsen fra Vin-
derup nord for Holstebro til Aarhus. Det skri-
ver Dagbladet Holstebro. Produktionen bliver
i Vinderup, hvor virksomheden efter en brand
byggede ny fabrik i 2012. Men salg og ledelse
flytter til den jyske hovedstad. - Vi leder i gje-
blikket efter det rigtige sted. Vi skal ikke byg-

ge et nyt domicil, for det drejer sig ikke om s
mange personer. Vi kan ngjes med at leje lo-
kalerne, siger Thomas Perkid, fungerende ad-
ministrerende direktor i HKScan Denmark.
Tanken er, at ledelse og salg i Aarhus vil have
kortere transporttid til de finske ejere samt de
storste kunder som Dansk Supermarked, skri-
ver avisen.

Kilde: Landbrugsavisen

Slagteri far ny direkter

Torben Sennichsen bliver ny adm. direkter for
SB Pork A/S, som har givet massive underskud
til de tyske ejere og har brug for ekstra svinele-
verancer. SB Pork ligger i Brorup i midten af
Jylland, mellem Kolding og Esbjerg og ejet af
tyske Tonnies Group. Den tyske koncern har
lokket danske svineproducenter over til sig med
en hej notering. Slagteriet er i dag landets tred-
jestorste, og antallet af slagtninger steg med 25
procent sidste ar. De hgje omkostninger har
dog ogsa givet et underskud pa hele 23,7 mil-
lioner kroner i 2013. Det skyldes desuden, at
omkostninger til lonninger steg med 30 pro-
cent. Slagteriet er for gjeblikket godkendt il
30.000 slagtninger om ugen. Ifglge en presse-
meddelelse fra Tonnies Group skal Torben Sen-
nichsen "fortsztte restruktureringen” af slagte-
riet. Tidligere har Torben Sennichsen arbejdet
i 16 ar for Vestjyske Slagterier og hollandske
Vion Groups nordiske del, som han ledede i 12
4r. Han overtager jobbet fra Jann Jensen, som
skal vare adm. direkter i Danag.

Kilde: Landbrugsavisen

Hadsund kreaturslagteri
bliver til Nordic Beef
Mandag den 6. oktober skiftede Hadsund

kreaturslagteri navn til Nordic Beef Hadsund.
Der er udelukkende tale om navneskifte med-
deler virksomheden, der bl.a. skifter navn i
forbindelse med en sterre modernisering. For
over 100 ar siden blev det forste kreatur slag-
tet i Hadsund. Udgangspunktet var en fami-
lies ambition og drem om at kunne betjene
nzromridet med en unik kedkvalitet og slag-
terhindverk i topklasse. Meget er 2ndret siden
dengang. Men omdrejningspunktet er fortsat
vores fokus pé kvalitet og hdndverk leveret fra
vores slagteri i Hadsund, hedder det i informa-
tionsmaterialet.

oo/

v
NORDIC BEEF

HADSUND

kvalitet for kedelskere

kort nyt

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, Gotebhorg

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

TEMA: HANDVARKT®], UDSTYR OG MASKINER TIL FODEVAREFREMSTILLING 27



leveranderliste

« Butiksindretning

- Catering

- Emballage

« Grossister

- Knive/sliberier

- Krydderier

« Kunsttarme

- Kad engros

- Maskiner

- Mejerivarer

+ Regsmuld

- Radgivning

- Skilte og reklame

- Vegte

Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 5133 9434

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

SO P|eIUOY

Kvalitetstryk
i smé& oplag il

meget lave priser!

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

Din totalleverandgr

Branchens steerkeste emballage
og produktlgsninger.

F@DEVAREEMBALLAGE
DETAIL & CATERING

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

PaperlinX Packaging
TIf. +457010 3366

www.paperlinx.dk

=

Annoncer til
fedevaremagasinet

Tif. 5150 d

bi-press@mail.dk

Pot & Pande

Importor af:
Plexiline

eksklusiv diskindretning m. fade og
skale i G/N standard sterrelser
www.plexiline.dk

EUROLUX

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

Pot & Pande

0 Havndal

nde.com
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Personligt

iPhone cover
- Printet direkte pa coveret

Nu ogsa
til iPhone 6

Se mere pa www.design2cover.dk

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




leveranderliste

@LA. Slagterartikler Lad os
AB E3 CATERING ISP IRERE

— hele Danmarks Foodservice ° Krydderier/marinader
Leverander til slagtere, - Tarme — natur/kunst

delikatesser og storkakkener P | | Emballage

« Rengoring

* KNIvE: “Professional Line . Maskiner/inventar
* SEYDELMANN: Hurtighakkere . o .

0g hakkere « Knive/handveerktoj Leverander af krydderier,
* KnecHT: Hurtighakkerknive « Vacum/poly-poser Ao g et me

0g slibemaskiner
* ReA: Vogne/Reoler - plast Ydin i i '

ggade 4, Yding - 8757 Dstbirk

e Titanuim: Gryder/Pander Tif/Fax: 8788 5078 - Mobil: 2371 0078 Undmags‘&
o PYNTEPLANKER: | eg/nﬂddetrae Email: LA-slagterartikler@sol.dk

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

PLeagentur
Vyifsvej 18 - 6000 Kolding AVO
TIf. 75 56 77 00 - Fax 75 56 77 30 SKANDIMAVIA Annoncer til

Bil 40 27 75 18 f .
pl@pl-agentur - www.pl-agentur.dk gdevaremagasinet

Holstebro Slagelse

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

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

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

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

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

' r-5 g’
@%‘W S

www.abcatering.dk Bedre til det andre er gode til...

i

Var med i
fedevaremagasinets Forhandling of
leveranderliste ! W Qebstsohon Sackus =
5%% — HEI;‘Q
TIf. 51506717 : =

bi-press@mail.dk

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

Din landsdaekkende totalleverander

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

BC CATERING Hemning
Hedelandsvej 18 « 7400 Herning

Tel. 97 22 14 33 Krydderier/-blandinger | Marinader

Emballage | Natur- & Kunsttarme

Niels Bohrs Vej 20 « 8660 Skanderborg
s Steften Olsens eftt. [wes
. O e

BC CATERING Kolding Vl lone og B"a" E"ksen I ' :lll:n"-":-:.l -ji--'-lll.l.‘ Ib'm harles hristiansen aps
Kokbjer928-60()0Koldlng hbeoeecccccccccsccccccsccccccccoans L — Nr. Hostrupvej 22
Tel. 76 32 18 00 SALG AF TARME, KRYDDERIER & etz

¥ MASKINER .
BC CATERING Odense g . R Alt i kunsttarme, med
Blaekhatten 10, 5220 Odense S Slagteramkler Kryddener e U L og uden tryk.

- Kunsttarme med eget tryk

TIf. 63 15 88 55 Emballage * Knive - Wakumposer

Ogsad i smd mangder.

K N ’[ ]"[ - Naturtarme
, ym [ m - Krydderi Marinad
o .. st ogSenbal e Rin i s o
Tﬁh92616;r7935700 oskilde unstiarme 09 skumempatlage  Vacumposer neermere oplysninger

. heoeeececscscscececscsccceccscscas - Knive og Handvaerktgj ogpriser'
BC CATERING Nykgbing F. LUMBY-TARUPVE| 55 : gye Maskinl:f og Roganleg TIf. 3819 36 33
Grensundsvej 266 + 4800 Nykabing F. 5270 ODENSE N LSS T Mobil. 40 17 92 34
Tel. 54 4927 00 Nr. Hostrupvej 22 - 6230 Rgdekro

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

www.takryma.dk

takryma@takryma.dk susanne@charleschristiansen.dk
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leveranderliste

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

ingvald

R AR R AR A AR R R

Vor viden
- din fordei!

ooooooooooooooooooooooo

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1%3E

SCANPACKAGING

FLOWPAK — OG VERTIKALE
POSEPAKKEMASKINER

“YRAYSEALER
“DYBTRAEKMASKINER
YKOMBINATIONSVAGTE
“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

]
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

PACK

SERVICE

KRYMPEPAKKEMASKINER
VAKUUMPAKKEMASKINER
FLOWPAKKEMASKINER
POSEPAKKEMASKINER
DYBTREKMASKINER
VEJESYSTEMER
TRAYSEALERE
VAKUUMPOSER
KRYMPEPOSER
Sous-vVIDE POSER
FLExiBLE FOLIER

PM Pack Service A/S
Sverigesvej 12 8700 Horsens
TIf. 7560 2000 Fax: 7560 1660

mail@pmpack.dk - www.pmpack.dk

Grovopvasker
Servicevasker
Kassevasker
Tunnelmaskiner
Bordsystemer

JEROSA/S  www.jeros.com
Nyborgvej 5 . jeros@jeros.dk
TIf: 63623913 . 5750 Ringe
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handtmann
VF608

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

&

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!
L J

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

Kvalitetstryk
i sma oplag il

meget lave priser!

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

/"j.
(TOSTEMESTEREN

—JEROS

GOR DET LET

FORDINE
KUNDER AT
FINDE DIG!

Var med i
fedevaremagasinets
leverandarliste !

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

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

fedevaremagasinet
y TE51506717
| bipress@maildk

F 1

Annoncer til

- fa printet dit eget
logo direkte pa
veret til din iPhone

www.design2cover.dk
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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



Lonservice!
A?
Ny} ProLan-DSM
4 Nemmere og billigere
/&‘f lenbehandling

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 6612 87 94

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 2514 06

Marketingchef Ulrik Olesen

Telefon 214553 35
Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 6612 87 94

GOR DET LET FOR DINE
KUNDER AT FINDE DIG!

Var med |
fedevaremagasinets
leverandsrliste !

TIf. 5150 6717
bi-press@mail.dk

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
forsikringsradgiver.

70 20 29 29

www. fpr.dk

Kvalitetstryk
i smé& oplag til

meget lave priser!

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

leveranderliste

SKILTE

),

SURROW

SMEDEJERNS-

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.

pine tryksage,

(scanvaegt

Vaegte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsveegte
Kontanthandteringsanlag
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
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk
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Afs: Fodevaremagasinet
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Returneres ved varig adressezendring

®

P P DANMARK

Kﬂ LEBILER - e oen coow mioe

DIN GARANTI:
MANGE ARS
ERFARING 06

K/EMPEUDVALG

HOS NELLEMANN

Hos Nellemann tilbyder vi salg og rddgivning af din nye kalebil. Vi har gennem tiderne solgt og leveret alle typer
og varianter af kelebiler og kan derfor veere din aktive sparringspartner, nar du skal investere i ny kolebil.

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

partnere, saledes vi overholder krav og lovgivning til transport

af fadevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere
som kun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs-
kunderéadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100
forskellige kalebiler og har den erfaring der skal til for du far

bade den rigtig skonomi og bil.

PRISEKSEMPLER:

NELLEMANN — KOLEBILER PA DEN COOL MADE:

Altid flere nye kelebiler til omgaende levering.
Udlejningshiler med kal.

Erhvervsveaerksted med dedikerede varevognsmekanikere.
Biler i alle storrelser.

Har vi ikke modellen du @nsker, s& bygger vi den.
Attraktiv finansiering og leasing tilbydes.

Flere af bilerne star fardigbygget til omgdende levering fra Nellemann i Roskilde. Alle priser ekskl. moms.

Fiat Fiorino 1,3 75 hk.

Professionel — KALEBIL

med Thermo King V-100/10 keleanleg
Pris kr. 154.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 30.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.195,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk.

L3H2 — KOLEBIL

med Thermo King V-300/10 keleanlaeg
Pris kr. 309.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 75.000,00

Mdl. ydelse kr. 3.795,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

etableret r 1900

nellemani

Nellemann Fleet Erhverv
erhverv@nellemann.dk, www.nellemann.dk

Fiat Dobl6 1,3 90 hk.

med Thermo King V-100/10 keleanleg
Pris kr. 199.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 50.000,00
Mdl. ydelse kr. 2.495,00
Km. pr. ar 15.000
Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk.
L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanlaeg

Pris kr. 329.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 80.000,00
Mdl. ydelse kr. 3.995,00
Km. pr. ar 15.000
Periode: 60 mdr.

Fiat Scudo 2,0 165 hk.

Professionel — KOLEBIL

med Thermo King V-200/10 keleanleeg
Pris kr. 249.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Liftbil 2,3 130 hk. (6 pl.) -
KOLEBIL

med Thermo King V-300/10 keleanlzeg.
Pris kr. 369.900,00 + moms og lev. omk.
Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 90.000,00

Mdl. ydelse kr. 4.695,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Henrik D. Hedensted

Kunderadgiver Fleet Erhverv

Nellemann AS, Betonvej 1, 4000 Roskilde
Direkte: +45 60 91 53 25

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712




