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synspunkt

Stress-symptomer

Man kan mene meget om fedevareminister Dan Jorgensen (S), og det
er der da ogsd rigtig mange, der gor. Hvis man skal folge leverddet i
Bjornstjerne Bjornsons digt "Jeg valger mig april” — at det i livet gelder,
“at man noget vil”— ber man fra alle sider anerkende ministerens tilgang
til bade livet og hans embede. Der er nzermest ingen ende pa, hvad mi-
nisteren vil: Han vil f.eks. forbedre dyrevel-
ferden, fremme eksporten, meblere om i su-
permarkederne, kére nationalretter, forbedre
madkulturen, ®ndre spisevanerne, hjelpe svi-
nebonderne, reducere deres medicinforbrug,
styrke miljgindsatsen, intensivere bakteriebekaempelsen, kigge pé jordbo-
niteter, udskifte emballage og forbyde dyresex. Der er ikke noget at sige
til, at en undersogelse fornylig viste, at Fodevareministeriets embedsmand
er blandt de mest stressede i centraladministrationen.

Der er heller ikke noget at sige til, at stress-symptomerne forplanter
sig ud i organisationen og siledes ogsa ud i Fedevarestyrelsen og helt ud
til kontrollanterne.

Derfra forplanter stressen sig videre ud i virksomhederne og butikker-
ne, hvor hver en pelse og hver en skinke efterhdnden produceres med
nerverne uden pd tgjet. Sagen er jo den, at ingen producent kan garde-
re sig imod dedbringende reaktioner fra fedevarekontrollens side. Ved
den mindste mistanke kan kontrollen rykke talstaerkt ud til en butik el-
ler virksomhed, hvor de ikke alene beslagleegger dyrebar arbejdskraft (og
ofte ogsa varer), men ogsd takserer selve deres tilstedeverelse. Hvis der
kommer to, hvilket ikke er unormalt, koster det over 600 kroner pr. pd-
begyndt kvarter. Det kan hurtigt lebe op i svimlende summer for en lil-
le virksomhed, som vel at marke ikke fir pengene tilbage, hvis det viser
sig, at der ikke var noget at komme efter, og som hverken ved omhu el-
ler pd anden méide kan gardere sig imod en siddan belejring. Man er som
borger i en sidan situation prisgivet myndighedernes forgodtbefindende
og behandles som skyldig, indtil det modsatte er bevist — og denne be-
visbyrde kan i sig selv vere meget dyr at lofte.

,, Der er neermest ingen
ende p4, hvad ministeren vil

Det er ellers ikke leenge siden, at jeg roste Fodevarestyrelsen for at for-
valte dette overordentligt tunge ansvar klogt og godt. En klog forvalt-
ning er imidlertid ikke blot rosveerdig. Den er ogsd nedvendig, fordi man
som neringsdrivende i fedevaresektoren dagligt risikerer, at verden ramler
sammen pé baggrund af en simpel mistanke hos en kontrollant, og for-
di der er s& mange regler, at ingen kan komme igennem til-
verelsen uden med jevne mellemrum at overtrede mindst
én af dem. Det betyder, at selv den mest skikkelige produ-
cent og handlende reelt er retslgs, og nar man er det, lever
man livet pa randen af et i hvert fald okonomisk sammen-
brud. S kan man ikke vare sin egen lykkes smed.

Det er sadanne forhold, vi ellers forbinder med dikratur- og banan-
stater. Og det er sédanne forhold, der danner de bedste betingelser for
korruption. Ogsé dette ber man holde sig for gje, nar man ovenfra sen-
der stressbolger ud i en organisation, hvorfra de forplanter sig i en over-
levelseskamp hos de forretningsdrivende. Fir korruptionen forst fat i
det danske kontrolsystem, vidner uendeligt mange udenlandske erfa-
ringer om, hvor svart det er at komme af
med den igen.

Dér er vi heldigvis ikke endnu, og der er
stadig grund til overordnet at rose Fodevare-
styrelsen for klog og forstiende forvaltning.
Men situationens bestien forudsatter, at der
gverst i ministeriet er forstdelse, ja allerhelst
et onske om den. Sadan opfattes det ikke alle-
vegne i systemet, og hos vore medlemmer ser
vi eksempler herpd i kontrollen, hvor tdbeli-
ge krav begrundes med, hvad styrelsen kan og
ikke kan “holde til”. Lige netop det kan de
erhvervsdrivende ikke holde til. Og uden er-
hvervsdrivende, ingen myndigheder — og dem

Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre

kan vi heller ikke undvzre.

......................................................................................................................
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Arsmade, fodevaredag, DK Skills og meget mere
Les i dette blad et kort sammendrag af den
mundtdlige beretning fra Danske Slagtermestres
irsmede, men ogsd om Landbrug & Fedevarers
atholdte “Fodevaredag” i Arhus. DK Skills 2015
narmer sig. Se hvem, de 10 dygtige detailslagter-
elever er, hvor de kommer fra, samt hvilke disci-
pliner de skal dyste i.

Slagterpris, kantinepris, Aresslagter

0g mange andre priser

Les om Ostejydens indehaver, der valgte jobbet
som ostehandler frem for jobbet som farvehand-
ler. Las om en ny slagterforretning i Arhus, men
ogsa om de mange prisuddelinger her i efteréret. I
forbindelse med Danske Slagtermestres Landsme-
de, blev dret Aresslagter udnevnt, men Sallings
Fodevarepris er ogsi blevet uddelt sammen med
frugt & grent priser, kantineprisen og slagterpri-
sen. Las om alle de dygtige fagfolk, som nu skal
gore sig ekstra umage for at leve op til hederen.

Nye maerkningsregler og

teknologiske opfindelser

Her i november kan du ogsd leese om Foodtech
messen, som blev atholdt i slutningen af okto-
ber, men ogsd om nye merkningsregler, som er
geldende allerede her i december, nye opfindel-
ser til slagterierne, nye muligheder for at sik-
re forleenget holdbarhed pa ferske, kelede pro-
dukter.

Malrettet synlighed

Husk at med en annonce i Foedevaremagasinet,
nar du mélrettet ud til hele branchen. Kontake
Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717 eller pd mail bi-
press@mail.dk og fi en snak om, hvordan din
virksomhed og dine produkter eller ydelse bliver
synlige i det trykte blad eller pa Foedevaremagasi-
nets hjemmeside.

Rigtig god leselyst!
Redaktionen


mailto:bi-press@mail.dk
mailto:bi-press@mail.dk

Formandens beretning
Arets Eresslagter

Efterlysning af lokale fedevarer
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Fedevaredag i Aarhus

10 Ostejyden i Fredericia
Portreet af Bente Mechlenborg

12 Kedstaden
Ny slagterbutik i Aarhus-bydelen Trgjborg

14 Foodtech messe

14 International mejeridyst
Bornholm sejrede stort

15  Skills Denmark

Hvem er den skarpeste kniv i skuffen

16 Nye opfindelser i stebeskeen
hos DMRI

18 Forlenget holdbarhed
af fersk kelet kod

20 Arbejdsmiljeradgivning til halv pris

22 Nye obligatoriske m@rkningsregler
Ny betegnelse for datomaerkning pa vej

24  Slagtehusejere pa studietur

24 Fedevareprisen 2014
Fynsk zegtepars destilleri

lgber med prisen
25 Jonna & Karinas Klumme

Muligheder og pligter i forbindelse
med langvarigt sygefravaer

25 Vidste du at ...
27 Navnenyt
277 Messeoversigt

28 Leveranderliste
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LASERE Fodevaremagasinet er det farende magasin for
specialfedevarehandelen. Magasinet henvender sig til
beslutningstagere, savel som selvstaendige forretningsdri-
vende som disponenter, ansat i fadevarehandelen. Politi-
ske organer, sterre fadevarevirksomheder, organisationer
m.m. er ligeledes laesere af Fedevaremagasinet. Stof med
tilknytning til fagene slagter, bager, fisk, ost, grent og vin

m.m. bliver behandlet journalistisk objektivt i drets udga-
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DSM's formand:

Det er nadvendigt at foretage strategiske valg for at udvikle og
styrke organisationens gennemslagskraft i forhold til politikere,
myndigheder og offentlighed, papegede Leif Wilson Laustsen i
sin formandsberetning pa Danske Slagtermestres landsmade.

Vi star ved en skillevej

Leif Wilson Laustsen lagde pa dette ars landsmade op til debat om Danske Slagtermestres fremtid og
mulighederne for et udvidet organisatorisk samarbejde med andre brancheorganisationer for sma og

mellemstore fgdevarevirksomheder

P4 Danske Slagtermestres landsmede i Kebenhavn
i weekenden den 25. - 26. oktober gav forenin-
gens formand, slagtermester Leif Wilson Laust-
sen, i sin mundlige beretning udtryk for, at DSM
star ved en skillevej. Det er, pdpegede formanden,
nedvendigt at foretage strategiske valg for at styr-
ke organisationens gennemslagskraft i forhold il
politikere, myndigheder og offentlighed:

Paraplyorganisation for sma
fodevarevirksomheder

Medlemstallet i foreningen er i dag pa 365
medlemmer fordelt pa 280 butikker og 85 slag-

"l
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terier og foredlingsvirksomheder. Det er neppe
muligt at ege dette antal veesentligt som en rent
kedbaseret organisation, konstaterede forman-
den og rejste sporgsmalet: skal vi sege et udvi-
det samarbejde med fx bagere, fiskehandlere,
ostehandlere eller SamMark?

I sin beretning lagde Leif Wilson Laustsen op
til en &ben debat om emnet. Han ser det som
en realistisk vision at etablere en paraplyorga-
nisation for sma og mellemstore fodevarevirk-
somheder. Det kan vere en overbygning, hvor
de enkelte organisationer er selvstendige, men
ogsd agerer under et feelles logo og navn og me-

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

des i feelles fora for at finde fodslag i fedevare-
politiske spergsmal.

DSM rekognoscerer
Leif Wilson Laustsen oplyste, at DSM i samar-
bejde med et eksternt bureau foretager rekogno-
sceringer for at f4 kortlagt, hvilke samarbejdsmu-
ligheder der kan vere i en paraplyorganisation
for sméd og mellemstore fodevarevirksomheder.
- Som brancheorganisation har vi i dag god
gennemslagskraft i Fodevareministeriet, men vi
halter lidt bagefter i andre ministerier, lod det
i beretningen, hvor DSM-formanden ogsé ud-




trykte det sadan: Vi har en herlig, men sped

stemme udadtil.
Danske Slagtermestres formand nevnte i sin
landsmedeberetning arets folkemgde pa Born-

Michael Gertz ny i DSM’s
bestyrelse

Leif W. Laustsen, Tom Munkholm og Ole
Thagersen var pa valg i ar. De blev alle tre
genvalgt uden modkandidater.

Kurt Mgller var pa valg i ar som
repraesentant for afd. C i foreningen
(industrimedlemmer). Han modtog ikke
genvalg. Michael Gertz fra BF Oks blev
valgt som nyt bestyrelsesmedlem pa et
virksomhedsmeade den 28. august 2014
hos Danske Slagtermestre.

holm som et eksempel p4, hvordan bagere, slag-
tere, ostehandlere og fiskehandlere allerede dér
samarbejdede om at arrangere en reekke debat-
ter. Det bidrog til at give de sma fodevarevirk-
somheder en klar felles stemme pa Bornholm
og med stor succes.

Forbedret forhold til L & F
Formandsberetningen tog ogsa fat pa samarbej-
det med Landbrug & Fedevarer. Det har tid-
ligere veeret anstrengt, men er i dag aflgst af et
godt samarbejde, pépegede Leif Wilson Laust-
sen, der ogsa kaldte valget af Karen Hekkerup
som ny direktor for L & F for interessant, idet
DSM havde gode erfaringer med hende i hen-
des korte periode som fodevareminister.

Anstrengt samarbejde med NNF

Samarbejdet med Fodevareforbundet NNF er
pa nogle omrider godt og pa andre anstrengt.
Det gode samarbejde omfatter uddannelses-

sporgsmal i Slagterfagets Fallesudvalg og pa
Roskilde Slagteriskole/UCR samt i sporgsmil
om arbejdsmilje, mens forhandlingerne om de
seneste overenskomster langt fra var tilfredsstil-
lende set gennem Danske Slagtermestres briller.

Ifelge Leif Laustsen endte forlgbet om indu-
strioverenskomsten rimeligt, om end den blev
for dyr, mens forhandlingerne pa butiksomra-
det var uforsonlige med et forbund, der lob fra
et oplaeg, de tidligere havde taget initiativ til og
selv veeret med il at lave.

Formanden kom ogsd ind pa fodevaremyn-
dighedernes handtering af sommerens og efter-
drets sager om listeria m.v. Han fandg, at virk-
somhederne kommer i en tilstand af retsloshed,
nar myndighederne rykker talsterkt ud med
dyre kvarters-takster og stror om sig med for-
bud og pdbud uden nogen former dokumenta-
tion for sundhedsfare — tvartimod. Man er pris-
givet kontrollanternes forgodtbefindende, og det
er ikke et retssamfund verdigt, mente han.
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Arets Aresslagter:

Mad med mere-i_ormand
Thomas Korup Nielsen

Mad med meres formand, slagtermester Tho-
mas Korup Nielsen, indehaver af Slagter Stil-
ler i Aalborg, blev pd Danske Slagtermestres
landsmede i oktober kiret som Arets Eres-
slagter.

I sin begrundelse for valget af Thomas Korup
Nielsen sagde Danske Slagtermestres landsfor-
mand Leif Wilson Laustsen bl.a.:

- I marts 2003 blev du valgt som formand
for mad med mere, en post som du stadig be-
kleeder til medlemmernes store glade og til-
fredshed. Du har vearet og er stadig en fan-
tastisk inspirator. Din idérigdom og evne til
nytenkning har gjort dig til en hejt vardsat
medspiller i udviklingen af keedesamarbejdet,
som i dag teller 47 medlemmer.

- Din store indsats for mad med mere har
ogsé betydet, at keden i dag star sterkere end
nogensinde og dybt professionel med fantasti-
ske kampagner, super flot kampagnemateriale
og favorable indkebs- og bonusaftaler.

- Ikke kun inden for Danske Slagtermestre
har man lagt merke til mad med mere. Allerede
i sine forste levedr fik keden detaileksperternes

LEITERLYSNING

anerkendelse og blev kiret som Arets Butikskze-
de 2003 inden for dagligvarer. 1 2011 blev vort
markedsferingsselskab udnaevnt til ”gazelle-
virtksomhed” af Dagbladet Borsen.

- Vi ved, at posten som formand for kaeden
er en bade tung og krevende post, som kraever
mange moder bade i og uden for arbejdstiden
og meget fraver fra familien. Heldigvis har du
bide en kone og nogle medarbejdere, der bak-
ker dig op i og giver dig den fornedne tid til det
i gvrigt ulennede hverv.

- Men selv om du er meget vak fra din egen
forretning i perioder, har du formdet at udvik-
le den, si den lever op til selv den mest kraes-
ne forbrugers krav og forventninger til en mo-
derne slagter.

I mad med mere beskrives du som en meget
synlig formand, der er rigtig god og dygtig il
at lytte il bide udvalgsmedlemmerne og med-
lemmer generelt i keeden.

- Du er kort sagt en utrolig vellidt person i
alle kredse. Du er en agte ildsjal, hvis hjerte
banker for mad med mere. Dit drive og store
engagement har spillet en afggrende rolle i ud-

af lokale fgdevarer

viklingen af kaeden, som i dag fremgar som et
meget professionel kedesamarbejde.

- Med en keempe tak for dit store arbejde for
mad med mere er det mig en stor glede at kére
dig til Arets Aresslagter 2014.

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Udviklingen af lokalt producerede fedevarer og produkter har veret stor
i Danmark igennem en arrekke pé trods af, at landet er relative lille. Det
kan for smé producenter vare en stor udfordring at afsztte sine produk-
ter til grossister og detailhandel og blive en storre fodevareproducent, selv-
om virksomheden har et godt produkt og en rigtig god historie. Nu er
forbrugerne i stigende udstrekning begyndt at eftersporge kortere trans-

porttider fra jord til bord, men er tilsyneladende ogséd blevet mere op-

mearksom pé naturlige og autentiske produkter. Fadevaremagasinet ef-
tetlyser derfor informationer om lokale producenter af fadevarer, der kan
inspirere branchen her i bladet og méske bringe produktet videre i sin af-
setning. Maske er du en af dem, der siger, at det er ikke s4 let at treenge
igennem til detailhandelen eller foodservicesektoren og fi opmarksom-
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hed omkring dine produkter bl.a. p& grund en begrenset volumen, og
da grossisterne gnsker at produktet skal kunne szlges over hele landet.
Nu har du imidlertid muligheden for at fi dit budskab og produkt vide-
re. Fadevareprodukter med en historie, produceret lokalt og gerne ogsd
solgt lokalt, kan nu fi omtale her i bladet. Det kan vare lokale fedeva-
rer med en lokal forankring fra et geografisk omrade, som med sit ser-
preg bibringer madkulturen noget helt unike. Vi vil i hele 2015 lgbende
fokusere pd udvalgte lokale ravarer og produkter. Derfor - Har du kend-
skab til lokale producenter af fedevarer, der primert selges lokalt, vil vi
gerne hore fra dig. Skriv til post@foedevaremagsinet.dk og fortel, hvor-
for netop denne ravare eller netop dit produkt skal omtales i bladet. Vi
ser frem til dit input.
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VINDER AR
KANTINEPRISEN 2014

KOKKENCHEF

LISELOTTE KIRA GREGERS ANDERSEN
BDO / CHEVAL BLANC SERVICERESTAURANTER A/S

Landbrug & Fedevarer vil gerne belenne de fagfolk, der har steerke holdninger til ravarerne, har fokus
pa madspild og sason og har hjertet med, sa medarbejderne pa landets virksomheder far de bedste
forudsaetninger for at praestere optimalt — hver dag.

Kantineprisen gives til en person, som har modet til at udfordre sine kollegaer, flytte de kulinariske
granser og fa maksimalt ud af, hvad det danske landbrugs- og fedevareerhverv kan levere.

Juryen var overvaeldet over kekkenchef Liselotte Kira Gregers Andersen

og hendes evne til at gere hvert eneste maltid til en uforglemmelig oplevelse,
hvor sanserne pa én gang stimuleres og udfordres.

Laes mere om vinderen pa kantineprisen.dk

A Fo,
Landbrug & Fedevarer g =
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Peter Olsen

vandt

Slagterprisen

Turbinehallen i Aarhus lagde lokaler til den store
fedevaredag arrangeret af organisationen Land-
brug & Foedevarer tirsdag den 28. oktober. Pro-
grammet var langt og indholdsrigt med start fra
morgenstunden. Der var emner som "Maltider
med mening”, "Den danske forbruger”, "Food-

» %

service”, "Forbrugertrends inden for Frugt- og
Gront og ked”, “Fremtidens koddisk”, "@kolo-
gi i storkekkener” m.m.

Uddeling af priser

Livsstilsekspert Christine Feldthaus var hyret
ind til at byde velkommen pa dagen og il at
overrekke de mange priser sammen med direk-
tor i Landbrug & Fedevarer Flemming Nor-Pe-
dersen. Med godt humer udgjorde de to et godt
patleb og udviste topform, og begge kunne sik-
kert bruges til stand-up i andre sammenhan-
ge. - Svin er protein, sagde Christine Feldthaus
bl.a. og lagde absolut ikke skjul pé sin kerlig-
hed til slagtere.

I alt 4 priser blev uddelt sidst pa fodevare-
dagen. Der var overrekkelse af Kantinepri-
sen, Store Smagedagsprisen, Slagterprisen og
Frugt- og Grent prisen. Vinderen af Kantine-
prisen 2014 blev Liselotte Kira Gregers Ander-
sen fra BDOs kantine i Arhus. Kantinen drives
af Cheval Blanc. Der var ikke megen tvivl hos
juryen til Kantineprisen 2014, efter de havde
varet pi uanmeldte besgg i de nominerede kan-
tiner. Med sine klare holdninger til kvalite, ra-
varer og smag og sit store engagement omkring
at skabe en beredygtig og spendende kantine,
hed det i motiveringen. - Hvis det var mulig,
ville jeg helst hente alle rivarerne i skoven, ud-
talte Liselotte Kira Gregers Andersen.

Store Smagedagsprisen 2014 gik til Inger Er-
furt Kristensen fra Bernehuset Lynghejen i Sejs
ved Silkeborg. Blandt et sterke felt af nomi-
nerede blev vinderne af Frugt- og Grentprisen
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|

2014 fundet. Vinderne blev
Remal000 pi Rosenerns Allé

pa Frederiksberg og Kvickly i
Skive. Frugt og grentafdelingerne
vandt i hver deres kategori: "Bed-
ste frugt- og grontafdeling i dis-
count” og "Bedste frugt- og grontaf-
deling i et super- eller hypermarked”.

Vinderen af arets Slagterpris 2014
Slagtermester Peter Olsen fra Frederiks-
havn tor holde fast i de gode traditioner,
og samtidig give kunderne nye muligheder
- uden at g& pd kompromis med kvaliteten.
Derfor vandt han arets konkurrence. Der
var store klapsalver og flotte hyldesttaler, da
slagtermester Peter Olsen fra Emilievejs Slag-
terforretning i Frederikshavn blev kiret som
vinder. Peter Olsen vandt over de tre andre no-
minerede - deriblandt Jens Slagter fra Kultorvet
i Kebenhavn, da pointene var talt op efter en
onlineafstemning blandt kollegaer i branchen
og Slagterprisens jury. Begge parters points talte
50 pct. I folge seniorkonsulent hos Landbrug
& Fodevarer, Vickie Kristensen, forstir Peter
Olsen at holde fast i traditionerne og alligevel
at vare nytenkende og sette fokus pa produk-
ter og méltidslesninger. Han afholder temada-
ge om alt fra fedtfattig kost til "sddan laver du
dine egne polser”, og han har fat i neste gene-
ration af forbrugere, som han ogsa holder kur-
ser for i ferierne. Han er en af de slagtere, der
fremtidssikrer slagterfaget via sine mange gode
initiativer. - Peter Olsen dbner sin butik lerdag
morgen kl. 6.00. De fleste ville mene, det var
tébeligt tidligt, men kunderne stremmer til for
at kebe Peters leverpostej, og ender med at f3
kebt meget mere end leverpostej.

Les og se mere fra Fodevaredagen pa www.
goderaavarer.dk


http://www.goderaavarer.dk
http://www.goderaavarer.dk

2014

SLAGTERMESTER PETER OLSEN
EMILIEVEJS SLAGTERFORRETNING / MAD MED MERE

Danskerne fortjener fedevarer af den hejeste kvalitet. Og det er vinderen af Slagterprisen

2014 med til at levere.

| Landbrug & Fedevarer belenner vi fagfolk, der gor en ekstraordinaer indsats.
Slagterprisen er en anerkendelse til engagerede og dygtige handvaerkere, som forstar

at nytenke slagterfaget.

Pa fremragende vis forener Peter Olsen praesentation af ravaren,
fokus pa kvalitet og godt handvaerk. Peter Olsen formar at sette
kunderne i centrum og tilbyde dem kompetent og inspirerende
vejledning samt en oplevelse, ndr butikken beseges.

Laes mere pa slagterprisen.dk

Landbrug & Fedevarer ensker et stort TILLYKKE med Slagterprisen 2014.
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Farvehandler droppede g
malingen for at s@lge ost

4

Bente Mechlenborg driver Ostejyden i Fredericia og har ikke et sekund fortrudt, at hun for 20 ar siden

kvittede sit job i et byggemarked for at blive ostehandler, selv om hun intet vidste om ost dengang
TEKST: EIVIND S@NDERBORG JOHANSEN
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1 Udsnit af keledisken hos Ostejyden.

2 Bente salger italienske polser og
skinker samt produkter fra Slagter
Munck i Skagen.

3 Monte d'Or en fransk specialost, der
bade kan spises kold og opvarmet.

4 Nar Bente Mechlenborg teenker
tilbage pd, at hun for tyve ar siden
smed farvehandlerkitlen for at selge
ost, er hun ikke i tvivl om, at det var
det rigtige valg for hende.

Bente Mechlenborg er indehaver af Ostejyden
midt i Fredericia. Det er i 4r 20 4r siden, hun stil-
lede sig bag disken i den godt 100 ar gamle oste-
forretning; ferst som forpagter, senere som ejer.

Bente havde ikke tidligere beskaftiget sig
med ost, da hun holdt sit indtog i den lille bu-
tik den 13. januar 1994. Hun er uddannet far-
vehandler og arbejdede i afdeling for maling i
en lokal traelasthandel i Fredericia. Det job var
hun glad for, indtil Silvan-keden overtog tre-
lasten. Sa var det ikke sjovt leengere at ga pa ar-
bejde, syntes Bente, og hun begyndte derfor at
se sig om efter noget andet.

Bente faldt tilfldigt over en annonce i en avis

- fra det daverende Randers-Viborg Mejeriselskab,

som sggte en forpagter til Ostejyden i Frederi-
cia. Hun lagde billet ind p4 stillingen og fik den.

Vidste intet om ost
- Jeg vidste absolut intet om ost for tyve ar si-
den, men tenkte, at det ikke kan ga helt galt,
nér jeg lader kunderne smage pé ostene. Sa szl-
ger jeg dem i hvert fald ikke noget, de ikke kan
lide, forteller Bente, der i dag ved alt, hvad der
er verd vide om ost.
Den manglende viden om ost dengang, for-
hindrede hende ikke i at f& en god forretning
ud af Ostejyden.

- Det er géet godt lige fra starten, og jeg har
kunnet leve af forretningen.

Kundernes ostesmag har lgbende @ndret sig
i de tyve 4r, hun har veret i branchen. Dengang
var det mest skereoste som fx Danbo, der rog
over disken i store mangder, og gerne en kvart
ad gangen. Der bliver stadig solgt traditionel-
le skereoste, men i mindre mengder end tid-
ligere, for kunderne har ogsd faet smag for an-
dre ostetyper.

- Vi tager jevnligt nye produkter hjem og
har fx mange franske oste pa hylderne, men
ogsd gode danske oste som Vesterhavsosten, der
er meget efterspurgt, oplyser Bente.

Cremet fransk fristelse
En af de franske oste, som Bente gerne vil frem-
have, er Mont d’Or. Det er en meget cremet ko-
melksost, der kun fremstilles i vinterhalvret, og
derfor kun kan fas i butikkerne fra oktober og et
par maneder frem. Osten kan spises kold, men
den er ogsd meget velegnet til at opvarme og
nyde flydende som tilbeher til fx kartofler, brad
og grentsager. En ren velsignelse, kalder Bente
oplevelsen af den smeltede varme Mont d’Or.
En anden populer ost er Ableraget Ched-
dar, der er rullet i paprika, inden den har féet
en tur i rygeovnen.

portraet

Kunderne kan lide ostehistorier
Ostejyden har mange stamkunder. De kan godt

lide at hore om ostenes historie, og Bente deler
gerne ud af sin store viden, som hun har skaffet
sig om oste pd rejser i ind- og udland.

Gennem érene har Bente udvidet butikkens
sortiment af tilbehor fra stort set kun at veere
kiks til ogsa at omfatte alt, hvad der herer til et
godt ostebord i form af vin og delikatesser for-
uden polser og skinker, der enten kommer fra
Italien eller fra Jens Munch i Skagen.

Der bliver ogsa solgt en del osteanretninger
og frokostsandwich i Ostejyden. Og selv om
bagere og andre fedevareforretninger er begyndt
at szlge sandwich, oplever Bente ikke et fald i
salget, sd tilsyneladende er der en stigende ef-
tersporgsel efter den nemme, velsmagende fro-
kostlgsning som aflgser for den hjemmesmur-
te madpakke.

Har ikke fortrudt jobskiftet

Nér Bente Mechlenborg tenker tilbage pa, at
hun for tyve ar siden smed farvehandlerkitlen
for at szlge ost, er hun ikke i tvivl om, at det
var det rigtige valg for hende.

-Jeg har ikke et sekund fortrudt eller ve-
ret ked af, at jeg blev ostehandler, understre-
ger hun.
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" To yngre slagtermestre har omdannet
engrosslagter til en detailforretning




Unge studerende,
handler i Kedstaden

e 0g barnefamilier

L

Kodstaden er navnet pd en ny detailslagter i

Aarhus-bydelen Trgjborg. Indehaverne af for-
retningen er to yngre slagtermestre, Jeppe Glat-
ved og Steffen Distler.

Makkerparret overtog forretningen i Otto Ruds
Gade i september 2013. Den havde tidligere hu-
set en slagterforretning, der udelukkende solgte en
gros, men dbnede som detailbutik i marts i ar efter
en storre renovering og ombygning.

Beboerne er glade for ny slagter

- Vi er kommet flot fra start, og beboerne i om-
radet har taget vanvittigt godt imod os. Vi far
bare flere og flere kunder hele tiden, fortaller
Jeppe Glatved.

Det var ellers ikke sddan, at Trejborg stod
uden en detailslagter, da Jeppe og Steffen &b-
nede butikken. 200 meter fra Kedstaden ligger
en anden slagter, Kedhjornet, hvor Jeppe Glat-
ved i gvrigt er udlert.

- Det ser ud til, at der er plads til os begge,
konstaterer Jeppe.

Rammer brede kundegrupper

Beboerne i omridet er en sammensat grup-
pe af unge studerende, zldre mennesker og
bernefamilier. Det afspejler sig ogsa i Ked-
stadens sortiment og en prispolitik, hvor de
fleste kunder kan vare med, selv om Kaodsta-
den satser pa god lokale ravarer og kvalitets-
handvark.

- Vi prever at ramme bredt. Vi har fx krog-
modnede boffer til kunder, der gerne vil betale
et par hundrede kroner for det allerbedste kod,
og “studenterpakker” med ked til en uge til lave
priser og vakuumpakket kod i en langt hgjere
kvalitet, end supermarkederne kan byde p4, op-
lyser Jeppe Glatved og uddyber:

- Vi har en del kunder, der bor alene og er
glade for, at de kan ngjes med at kebe mindre

portraet

Kodstaden har eget polsemageri.

-Vi er kommet flot fra start. Beboerne
i omradet har taget godt imod os,
siger slagtermester Jeppe Glatved.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

portioner med fx 200-300 gram ked ad gangen.
Vi szlger mange smé partier varer og fungerer i
mange tilfelde lide som en forlengelse af kun-

dernes koleskab.

Hjemmelavet kvalitetshandvaerk
Forretningens samlede areal med butik og pro-
duktion er kun pd 100 m?, men alligevel er der
blevet plads til en gammeldags rygeovn.

- Alle vores varer er hjemmelavede. Vi pro-
ducerer selv vores rogvarer efter egne opskrif-
ter, s vi ved, hvad de indeholder. Vi synes, det
er sjovt at arbejde med godt slagterhindvark og
polsemageri kombineret med radgivning og vej-
ledning af kunderne. Vi kan lide at kreese om
dem og vil skille os ud ved kun at levere kvali-
tet helt i top, siger Jeppe Glatved.

Foruden traditionelle kedudskeringer og
rogvarer omfatter Kodstadens sortiment feerdi-
ge ovnklare retter og mad ud af huset.
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FoodTech
2014 atho
MCH F

Food

DRUEVIN: @rnberg Vin, @rnberg
Mynster

FRUGT- 0G BERPRODUKT: Samsgo
Syltefabrik A/S, Lagismose
kirsebaersauce

FRUGTVIN: Skaersggaard Vin, Dons
oko cider brut

HONNING: Zofuz Knudsen,
Blomsterhonning, Grand Hotel
KRYDDERURT: @kologihaven ApS,
@kologisk basilikum

RAPSOLIE: Nordlie Foods A/S, Bio
BEST gkologisk rapskimolie, citron
og timian

FISK: Lykkeberg A/S, Havfrue
gammeldags modnede
kryddersild

OL: Fur Bryghus ApS, FUR Barley

ern

Rbningstalen blev holdt af
direktor Lone Ryg Olsen,
Danish Food Cluster.

messe
dt i
INQ

International Food Contest (IFC) og Food-
Tech 2014 blev afviklet side om side i MCH
Messecenter Herning i dagene den 28.-30. ok-
tober. 286 udstillere og godt 8.000 besggen-
de tog vejen forbi messen. Foodtech afholdes

hvert andet &r, hvorimod IFC, som tidligere
udelukkende var Landsmejeriudstillingen, er et
arligt tilbagevendende fznomen. Abningstalen
blev holdt af direktor Lone Ryg Olsen, Danish
Food Cluster, der orienterede om, at fodeva-
reteknologi udger arlig omsztning pd 67 mia.
kr., hvoraf eksporten udger 80 %. I abningsta-

len betonede Lone at innovation ofte kommer
fra sma virksomheder, da de er tet pd kunder-
ne og lesningerne.

To vindere af FoodTech Award 2014
Der var bide diplom, en stor check og kon-
geligt handtryk dl de to vindere af FoodTech
Award 2014 i MCH Messecenter Herning. De
to vindere af FoodTech Award 2014, som pa
messens forste dag blev afslgret pd Nordeuro-
pas sterste fagmesse for fodevareteknologi, blev
Biirkert-Contromatic A/S og SSI Diagnostica,
Statens Serum Institut. De fik priserne for hen-
holdsvis en ny flowmaler og et instrument il
brug ved hygiejnekontrol.

Kilde: FoodTech 2014

H.K.H. Prins Joachim overrakte diplom og
preemiecheck pa kr. 25.000 til hhv. bioanalyti-
ker Mette Bendixen, SSI Diagnostica, Statens
Serum Institut og administrerende direkter
Aage Dam, Biirkert-Contromatic A/S.
Fotograf: Tony Brachner / MCH

Mejeribrugets gourmetpris

GOURMETPRIS: @kologisk jersey
hgmaelk, Naturmaelk Amba, der
blev karet som overordnet vinder.
SMOR: @kologisk Gammeldags
kaernet smor med Laeso salt, Arla
Foods/Slagelse Mejeri.

HARDE 0STE: Tollundmandens ost,
Them Andelsmejeri

BLODE OSTE: Tijlled, Bornholms
Andelsmejeri

Bornholm sejrede stort i
international mejeridyst
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International Dairy Contest

SMOR/BLANDINGSPRODUKTER: Holstebro
Mejeri, usaltet Lurpak UK

KONSUMMZALKSPRODUKTER: Bornholms
Andelsmejeri, gkologisk letmaelk
0ST: Bornholms Andelsmejeri, lagret
Danablu 60+

Kilde: FoodTech 2014

14 FODEVAREMAGASINET NOVEMBER 2014

Danablu 60+ og gkologisk letmelk fra Born-
holm leb med to af tre priser i mejeridysten un-
der International FOOD Contest. I de ovrige
fedevarekategorier under International FOOD
Contest var fisk i r med for forste gang. Vinde-
ren i denne kategori blev produktet "Havfrue

gammeldags modnede kryddersild” fra Lykke-
berg A/S. 1 ol-konkurrencen lgb Fur Bryghus
ApS for anden gang med vindertitlen, i &r var
det bryggeriets "FUR Barley Wine”, der sikre-
de forstepladsen. 1.800 fodevarer fra 15 lande
var udstillet p& International FOOD Contest.



Naeste DM i Skills finder sted den 8.-10. ja-
nuar 2015 i Bella Center i Kebenhavn. DM i
Skills giver de unge chancen for at vise deres
talenter. Det er desuden med til at skeerpe
deres faglige niveau og vise omverdenen

- heriblandt grundskoleelever - erhvervsud-
dannelsernes mangeartede og spaendende
muligheder. DM i Skills er dben for alle inte-

resserede, og der er gratis adgang.

DM discipliner 2015

Disciplinerne i 2015 er fordelt pa traditionel
detailslagterfaglig kunnen, men den 3 retters
scoremiddag er igen blandt de i alt 7 disci-
pliner, som der skal dystes i over de 3 dage.
Torsdag er en af disciplinerne en paleegs-pal-
seplanke inkl. italiensk salat og remoulade,
men opskaering af en 2 gris er ogsd blandt
opgaverne. Der skal laves frikadeller og kar-
toffelsalat til 2 personer, traditionel sylte og
snaret rullepalse. Ud af kadet, som fx ogsa
bestdr af oksetyksteg, skal resten udnyttes til
convenience, take-away m.m. Alt udover ka-
det medbringes selv af eleverne. Dette geel-
der ogsa fredag, hvor derudover er opskae-
ring og diskpyntning, men ogsa "jokeren’,
hvor eleverne far udleveret en kurv og et
brev indeholdende opgaven. De enkelte op-
gaver bedgmmes af et dommerpanel, inden
vinderen bliver fundet.

Finalisterne til arets
DM for slagterelever

Mathias Masting, Kvickly, Svendborg

- Gytis Packauskas, Marsk Pglser, Hgjer

- Anna Elisabeth Remer Klint, Kvickly
Nzestved
Rikke Gravlund Lind, Slagtergarden,
Holbaek
Lotte Gildbjerg Kristensen, Slagterriget,
Arhus

- Sandie Madsen, Slagter Stjernholm, Arhus

- Mikkel Dahlberg Toft Jensen, Slagter Bay,
Hjorring

- Annika Gunneklev, Slagter Ole, Nr. Sundby
Kasper Jepsen, mad med mere/Slagter
Grognnvall’s efterflg., Vejle

- Christoffer Dreisler, Superbrugsen
Stensballe.

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Sé er det allerede tid igen. Neste DM i Skills afholdes ogsa lidt for end tidligere dr, mere
precist den 8.- 10. januar 2015 i Bella Center i Kebenhavn. DM i Skills er det érlige dan-
marksmesterskab for unge fra erhvervsuddannelserne. Omkring 260 unge talenter er med
som deltagere. De kemper inden for de forskellige fag om at blive landets bedste. Senest be-
sogte 42.000 mennesker DM i Skills i lobet af mesterskabets tre dage. En af ethvervsuddan-
nelserne er detailslagteruddannelsen, hvor 10 slagterelever dyster om danmarksmesterska- h : e
bet. De 10 finalister i DM for slagterelever, og som forst har deltaget i skolemesterskaberne, el

.
Sidste grs vinder var Ryne
jaevhede Naturprodykter

er fordelt pa 7 slagterelever fra private slagterforretninger og 3 slagterelever fra COOP. Igen Lunde Havgaarg

er der mange piger med i oplebet, da hele 6 af de 10 slagterfinalister er piger.
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DMRYI, Teknologisk Institut, fortsztter med at
udvikle automatiserede lasninger, som bide af-
laster medarbejderne, oger produktkvaliteten og
samtidig giver skonomiske fordele for slagteri-
industrien. De to nyeste skud pa stammen: En
maskine der fjerner rester af lommefedt og en
maskine til forbedret tarmrensning,.

ye opfindelser |
stobeskeen hos D

Bedre produktkvalitet:

Nar flommefedtet i slagtesvin skal vaek

En af de neste automatiserede losninger fra
DMRI, er en ny maskine til slagtelinjen, som fjer-
ner rester fra flommefedtet. Indtil videre er ma-
skinen afprovet pd Danish Crowns slagteri i Ring-
sted, hvor maskinen har vist sig at vaere yderst

Foto: DMRI, Teknologisk Institut

TEKST: KOMMUNIKATIONSMEDARBEJDER, KATHRINE POLLMANN
ANDRESEN, SLAGTERITEKNOLOGI DMRI, TEKNOLOGISK INSTITUT

Rl

konkurrencedygtig pa kvalitet og hastighed. Det
vil sige, at maskinen hurtigt og effektivt og uden
at ga pa kompromis med produktkvaliteten fjer-
ner de fedtrester, der er tilbage, nar flommerne er
trukket ud af slagtekroppen.

I takt med, at DMRI hester erfaringer fra det
store antal slagtekroppe, som maskinen skal for-
arbejde, er naste skridt i udviklingen at opgra-
dere mekanisk og elektrisk. I sidste ende skal
maskinen gennemtestes og videreudvikles, in-
den den kan lanceres.

Som arbejdsprocessen ser ud i dag, er det et
opslidende arbejde for slagterimedarbejderen.
Processen krever, at medarbejderen treekker ud
i slaget pa slagtekroppen med den ene hind, og
samtidigt hindterer han dampsuge-hindtaget
med den anden. Det giver akavede og unaturli-
ge arbejdsstillinger, som med god effeke kan er-
stattes af en automatisk lesning. Derfor arbej-
der vi pd, at maskinerne skal udfere det grove

En slagterimedarbejder, der manuelt fierner resterne
af flommefedtet fra slagtekroppen. Horsens Slagteri
Foto: DMRI, Teknologisk Institut.
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og opslidende arbejde sé slagterimedarbejderne
kan koncentrere sig om det slagtetekniske og
om at betjene maskinen.

Hojere produktivitet og feerre
vandomkostninger: Bundendemaskine
Dansk slagteri er kendetegnet ved at vare god
til at udnytte samtlige dele af slagtesvinet. Hid-
til har rensningen af de indre organer varet for-
bundet med manuelt arbejde i fugtige arbejds-
miljeer, hvor tilsmudsning ogsi forekommer.

I dag foregér rensningen af slagtesvinets bun-
dende (blindtarm) manuelt. Det vil sige, at en
slagterimedarbejder stdr med henderne i vandet
og renser bundenderne ind- og udvendigt med
varmt vand. Bundendemaskinen, som DMRI
og DAT-Schaub har udviklet, renger begge si-
der af bundenden og tilmed med koldt vand.

Med den nye bundendemaskine, skal slag-
terimedarbejderen og maskinen i stedet samar-
bejde. Hun skal overdrage bundenderne korreke
til maskinen, som s3 derefter udforer det grove
rensningsarbejde.

Samarbejdet mellem slagterimedarbejderen
og maskinen ggr, at produktiviteten bliver he-
jere. I forhold til den méde arbejdsprocessen

Medarbejderen overdrager bundenderne til bundendemaskinen
hos DAT-Schaub, Ringsted Foto: DAT-Schaub, Ringsted.

a1

« W

foregér i dag, vil der komme flere bundender
igennem pd kortere tid. For slagterierne er der
derfor en gkonomisk fordel at hente i form af
en hgjere produktivitet og omkostningsbespa-
relserne pa vand.

For gjeblikket star der en prototype af en
bundendemaskine hos DAT-Schaub i Ring-
sted, hvor de sidste finjusteringer og gennem-
testninger er i gang. Allerede i december 2014
skal det besluttes, om udviklingsarbejdet med
maskinen kan gd videre og producere en 0-se-
rie, der skal sta ferdig allerede i lobet af 2015.

Dét er bare nogle af de tiltag, der er med til
at holde produktionen og dermed ogsa arbejds-
pladser her i landet.

Kontakt

Kim Schett Olsen
Seniorkonsulent
Fabriksindretning

Tel: +4572 2023 56
Mail: kio@teknologisk.dk
eller

Carsten Jensen

Faglig leder
Slagteteknik

Tel: +4572 2025 74
Mail: cj@teknologisk.dk

TEKNOLOGISK
INSTITUT
[ DMRI

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Sadan opnar

tu forienget

holdbarhed af fersk kelet kod

Virksomheder, der producerer og/eller pakker
fersk kolet kod, har ansvaret for, at den korrek-
te holdbarhedsdato settes pa det pakkede ked.
Det er ikke en ubetinget nem opgave. Samti-
dig medes producenterne med stigende krav
fra kunder om en stadig leengere holdbarhed af
fersk kelet ked. For at opnd og understotte en

Hvorfor lang holdbarhed
— hvad er det vaerd?

Veerdien af en lzengere holdbarhed an-
erkendes af mange producenter, selvom
det er sveert at seette et konkret belgb pa.
En af DMRI’s kunder beskriver veerdien af
en leengere holdbarhed sdledes: - Hold-
barheden af dit kelet kad kan blive den
afgerende faktor for, om du far ordren el-
ler ej. Derfor er veerdien af lang holdbar-
hed hgj". Annelie Lundell, Vice President,
Kvalitet og Miljg, HK Scan, Sverige.
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leengere holdbarhed kraves optimeret produk-
tion og konstant opmarksomhed pa de proces-

ser, der har indflydelse pa holdbarhed.

Hvor lang tid kan fersk kad holde sig?

Fersk kolet kod har en maksimal holdbarhed
under givne forhold, der bl.a. er bestemt af bak-
terieveekst (naturligt forekommende bakeerier)
og harskning af fedtet. Det vil sige, at fersk ked
ikke har en uendelig holdbarhed. Men med en
fokuseret indsats er det muligt at forlenge ko-
dets holdbarhed, siledes at kvaliteten bibehol-
des til glede for kunder og forbrugere. Under

optimerede betingelser, vil fersk kelet svineked

kunne opnd 40-50 dages holdbarhed. Okseked
har en vasentlig lengere holdbarhed end svine-
ked under optimale betingelser, mens kyllinge-

kod har den korteste holdbarhed af de tre ked-
typer.

Sadan opnas forleenget holdbarhed
En leengere holdbarhed af fersk kelet kad op-

nés ved en fokuseret handtering af de processer

TEKST: LENE MEINERT OG HARDY CHRISTENSEN

i produktionen, der har afggrende betydning
for holdbarhed.

DMRI’s koncept for opnéelse af lengere
holdbarhed af fersk kolet kod er baseret pa en
helhedsvurdering af produktionsflow, keling
og hygiejne. Derudover indgdr en introdukti-
on i fastszttelse af holdbarhed med udgangs-
punkt i de holdbarhedsmodeller, der er udviklet

Optimering

Hygiene



af DMRI. Modellerne er tilgengelige pa hjem-
mesiden http://dmripredict.dk.

Et samarbejde der farer til resultater

Et tat og dbent samarbejde mellem virksomhed

og DMRI er neglen til opnéelse af en lengere

holdbarhed. Konceptet bestir af 3 trin:

1. Observation og dialog

2. Prasentation af indsatsomréder

3. Implementering af prioriterede
indsatsomréder

DMRI's konsulenter gennemferer analyser pd
virksomheden, hvor produktflow, hygiejne og
keleforhold gennemgs og vurderes. Der sup-
pleres med forskellige malinger, og en priorite-
ret liste over indsatsomrader udarbejdes pé ba-
sis af resultater og observationer. I samrad med
virksomheden udvelges de indsatsomrider, der
skal implementeres. DMRI assisterer virksom-
heden efter nermere aftale med implemente-
ring af lgsninger.

DMRI er med hele vejen
I en travl hverdag pé en produktionsvirksom-
hed kan det vare meget svert at finde tiden

til at implementere @ndringer og efterfolgende
tjekke op pa kvaliteten af de opndede @ndrin-
ger. DMRI afleverer ikke blot en omfattende
rapport, og lader resten vare op til virksomhe-
den. Vi er med il at sikre, at de udvalgte opti-
meringer ogsé bliver korrekt implementeret —
s& den onskede effekt opnas.

TV: Lene Meinert, Seniorkonsulent, Ph.D.,
Ravarekvalitet, Ine@teknologisk.dk

TH: Hardy Christensen, Seniorkonsulent,
Hygiejne og Foradling, hch@teknologisk.dk

Leiv Vidar Slagterforretning as blev grundlagt af palsemager og slagter Leiv Vidar
i1950 og har siden 1964 haft butik i Torvgata 8 i Hanefoss, som ligger 1 times karsel
nord for Oslo pd E16.

Butikken er kendt som kvalitetsleverander med et bredt udvalg af pelser og pdleeg
samt for udvikling og foreedling af rdavarer tilpasset markedets gnsker og behov.
Butikken er den eneste specialforretning i Ringerike. Virksomheden omsatte i 2013
for NOK 10,2 mio og har 8 ansatte.

POLSEMAKER'N

Leiv Vidar Slagterforretning as sgger slagtermester/medejer

Ringeriksregionens zldste og mest kendte specialforretning sgger engageret og selvstandig person
med bredt fagkundskab samt forretningsmaessig forstdelse for at udvikle og vaekste vores slagter-
forretning. Du vil vaere ansvarlig for daglig drift, personale, budget og resultater og refererer direkte til
bestyrelsen.

Der vil vaere mulighed for at kebe op til 48% af virksomhedens aktier og dermed blive medejer samt pa
lengere sigt at erhverve aktiemajoriteten efter naermere aftale.

Kvalifikationer:

* Relevant dokumenteret fagkundskab

e Erfaring med butiksdrift med gode dokumenterede resultater
e Ledererfaring

e Erfaring med salg og servicearbejde er en fordel

For naermere information kontakt Tom Karlsen pa tif. +47 928 69 811 eller Arne Vidar +47 908 22 660.

Ansggning, CV og eventuelt andet relevant materiale sendes til tomkarlsen51@gmail.com eller
Arne@leiv-vidar.no senest den 31. december 2014.
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Arhejdsmiljeradgivning

Spar 50% pa rddgivning til forebyggelse af ergonomiske udfordringer.

Ergonomiske udfordringer i hverdagen er aktuelt
for bade slagterier og for foredlingsindustrien.
Det er relevant at forbygge og nedbringe belast-
ningerne, si som tunge loft, uhensigtsmeassige
arbejdsstillinger og ensidigt belastende arbejde.

Ved at reducere belastningerne kan der fore-
bygges smerter og lidelser for medarbejderne,
og der er pé flere mader ogsa penge i at arbejde
aktivt med ergonomiske udfordringer for bade
slagterier og butiksslagtere! Der er tilskud at
hente til ridgivning — og der er besparelser at
hente ved et reduceret fraver.

Bagpartier, vomme, kreaturhoveder og andre
store kropsdele har ofte en sidan vagt og hind-
terbarhed, at det ifelge arbejdsmiljelovgivnin-

50% tilskud til radgivning af en

autoriseret arbejdsmiljeradgiver

Der kan seges tilskud til radgivning om:
ERGONOMI « ULYKKER - PSYKISK ARBEJDSMIL)@

Forst- til-melle —princippet med
forventet start lige efter nytar

gen ikke er tilladt at hindtere disse manuelt.
Det samme problem kan ggre sig geldende un-
der hele foradlingen, hvor kadkasser eller kad-
stativer og -vogne kan have en vagt, hvor belast-
ninger overstiger det tilladte. Det kan ogsi vere
en opskering eller pakkelinje, hvor hindterin-
gerne kan vere sd mange, at det giver ergono-
miske udfordringer, som vil vare relevant at f&
nedbragt for at aflaste de enkelte medarbejdere.

Et andet og méske lidt overset sted kan vare
indretning og plads, som kan udlese nogle er-
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gonomiske udfordringer. Det kan vere i kole-
montre, koleskabe, kalebokse eller kolehuse,
hvor god indretning kan nedbringe de ergono-
miske belastninger for medarbejderen.

Mere specifike inden for ergonomi er der ofte
tale om bédde tunge loft, uhensigtsmassige ar-
bejdsstillinger og ensidigt belastende arbejde.
Disse 3 ergonomiske belastninger er normalt
relevant at forholde sig aktivt til for bdde slag-
terier og foradlingsindustrien.

Generelt er arbejdsmiljget vigtigt inden for
alle brancher, og mange undersogelser har vist,
at det giver skonomisk gevinst ved en investe-
ring i omrddet. Gevinsten kommer oftest re-
tur i form af nedsat fraveer grundet forebyggel-

se af forskellige arbejdsmiljeudfordringer i
hverdagen i forbindelse med fx ergonomi,

ulykker og psykisk arbejdsmilje.
Ergonomi bidrager desvarre med over
50% i arbejdsskadestatistikken, og
er dermed det storste enkeltomré-
de. Af samme 4rsag har Arbejds-
tilsynet ergonomi som et pri-
mert fokusomride
ved tilsyn, hvilket
naturligvis ogsa
har sin aktualitet
inden for fodeva-

reindustrien.
Hos slagterier og foradlingsindustrien
kan en ergonomisk gennemgang af pro-
dukdionslinjer eller arbejdsgange bidrage
tl at identificere, kortlegge og prioriterer
udfordringerne. Alt lige fra handtering af de le-
vende dyr til den meget forskelligartede forad-
ling af kedet, vil vere oplagt at have fokus péd i
en ergonomisk sammenhang.

For at reducere ergonomiske belastninger kan
der vare behov for rddgivning fra en arbejdsmil-
jeradgiver om arbejdsstillinger, indretning af ar-
bejdspladsen, tekniske lgsninger vedr. tunge loft
og arbejdsteknikker. I forlengelse af ridgivningen
kan undervisning og trening vere med til at re-
ducere belastningen for den enkelte medarbejder.

Mulighed for tilskud til brug af autoriset ar-
bejdsmiljerddgivning.

I starten af 2015 bliver det muligt at soge
50% tilskud til autoriseret arbejdsmiljoradgiv-
ning, si udgiften halveres. Arbejdstilsynet ad-
ministrerer en pulje pd 10 mio. kr. til forde-
ling i 2015.

Slagterier og virksomheder i branchen "Ne-
ring- og nydelsesmidler’ kan sege tilskud. Det
er branchekoden, der er afggrende for, om man
kan sege tilskud eller ¢j. Der soges pa et tilbud
fra den autoriserede rddgiver, og man skal sege
for indsatsen igangsettes. Midlerne fordeles ef-
ter forst-til-melle-princippet, s& man skal vare
klar, ndr puljen abnes efter nytar.

Man kan ikke segge tilskud til rédgivning
vedr. lgsning af pdbud fra Arbejdstilsynet.

Indholdet i ridgivningen kan vere meget
forskellig over gennemgange af arbejdspladser
og -opgaver, losningsforslag, undervisning, tre-
ning m.v.

Med 50% rabat pd rddgivning kan I fa ned-
bringelse af de ergonomiske belastninger, redu-
cere sygefravaret samt fa mere tilfredse kolle-
ger og medarbejdere og over tid dermed bedre
bundlinje.

Ud over at soge tilskud til ergonomiske ud-
fordringer er det ogsd muligt at sege tilskud il
radgivning indenfor forebyggelse af ulykker
samt indsatser for et bedre psykisk arbejdsmilje.

Fi flere oplysninger om tilskudsmuligheder
samt dialog om indsatser hos: ALECTIA A/S
(autoriseret Arbejdsmiljerddgiver), Hanne Ly-
bech Jensen; hlj@alectia.com eller 30 10 96 97.

Danske Slagtermestre har en samarbejdsaf-
tale med ALECTIA om autoriseret arbejdsmil-
joradgivning med rabat, ligesom der er rabat
pa den lovpligtige arbejdsmiljpuddannelse og
dbne supplerede uddannelser. ALECTIA fun-
gerer som hotline for Danske Slagtermestres
medlemmer vedr. arbejdsmiljespergsmal. Hot-
linen er en del af kontingentet til Danske Slag-
termestre.

Kilde: Alectia


http://intranet.alectia.com:80/Search/Pages/peopleresults.aspx?k=%22%2B45 30 109 654%22

COPENHAGEN FOOD FAIR 2015
22.-24. februar 1 Bella Center

Fodevaremagasinet udkommer i en udvidet messeudgave
den 20. februar 2015 og omdeles pa messen til udstillere og besegende.

husk du kan ngjes
med én leverandor...

Vilevereralti
krympe- og vacuumposer - emballage
beklzedning - knive til fedevareindustrien

nordic

ElLogiCon

www.logicon-nordic.dk
LogiCon Nordic A/S - Kokbjerg 25 - DK-6000 Kolding - TIf. +45 7634 2800
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markningsregler

En EU-forordning om maerkning af fadevarer
treeder i kraft den 14. december
TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Merkning af fodevarer skal fra den 14. december i ar folge forordning
1169/2011 om fedevareinformation til forbrugerne. Denne marknings-
forordning indferer gradvist en reekke @ndringer.

Fra december 2016 er det fx obligatorisk at marke fodevarer med en
naringsdeklaration, der forteller, hvad varen indeholder af energi og ne-
ringsstoffer. Neeringsdeklaration er dog allerede obligatorisk pa fodevarer,
der anprises som fx fedtfattige.

Allergener skal fremhaves

Den nye forordning er overvejende en videreforelse af de regler, vi ken-
der i dag, men der er dog @ndringer, fx nir det gelder oplysning om al-
lergener i fodevarer.

P4 alle feerdigpakkede fodevarer skal ingredienser, der kan fremkalde
allergi, fremhzves i ingredienslisten med fx blokbogstaver eller en anden
skrifttype end den, der anvendes i listens gvrige tekst.

Hyvis varerne derimod fremstilles, pakkes og selges i den samme bu-
tik, er der ikke krav om en egentlig ingrediensliste. Til gengald skal de-
tailslagteren give kunden adgang til oplysninger om mulige allergener i
et produkt. Det kan i praksis fx ske ved, at butikken har et skilt hengen-
de, hvor der stir: "Oplysninger om allergener kan fas ved henvendelse til
personalet” eller “Sporg os om allergener”.

Danske Slagtermestre har da ogsa sidst i oktober sendt skilte ud til de-
tailbutikkerne med ordlyden “Sperg os om allergener”.

I de nye generelle regler er oprindelsesmarkning af fersk fjerkre, okse-
og kalveked gjort obligatorisk, nar det gelder produkter fra tredjelande.

Vejledning fra DSM om maerkning
Nar detailslagteren skal merke sine ferdigpakkede varer, er der en rekke
krav, som skal opfyldes i udformningen af ingredienslisten.

Der er imidlertid hjelp at hente for detailbutikkerne, nar de skal mangv-
rere rundt i reglerne i den nye EU-forordning. Danske Slagtermestres fode-
vareafdeling har nemlig udarbejdet en butiksvejledning med minimumskrav
til markning, som butikkerne skal opfylde fra den 14. december.

Konsulent og dyrlege i fodevareafdelingen,
Annette Roer Hojgaard, vurderer, at den nye
forordning rummer @ndringer, men ikke vide-
gende stramninger i forhold til de hiddil gel-
dende regler om mearkning.

Konsulent og dyrlege i fodevareafdelingen, Annette Roer Hgjgaard,
vurderer, at den nye forordning rummer aendringer, men ikke vidtga-
ende stramninger i forhold til de hidtil geeldende regler om markning.




TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

NY BETEGNELSE FOR
DATOMARKNING PA VE)

Vi er er vant til herhjemme, at fodevares hold-
barhed angives med markningen “mindst hold-
bar dl”, nar det gelder produkter, der er lang-
tidsholdbare, og ”sidste anvendelsesdato” pd
letfordeervelige fodevarer.

"Bedst for”

Der er imidlertid en @ndring pa vej, séle-
des at “mindst holdbar tl” bliver @ndret
til “bedst for”. Der er ingen indholdsmas-
sig forskel pd de to udtryk, og justeringen er

Fra december 2016 er det fx obligatorisk at
merke fodevarer med en naringsdeklaration,
der forteeller, hvad varen indeholder af energi

og naringsstoffer. Det var ikke tilfldet i 2013,
som det fremgar af dette arkivfoto fra 2013.

primert en sproglig tilpasning i forhold til
nye regler i EU-lovgivningen om angivelse af
holdbarhed.

Formuleringen "bedst for” er dog udtryk
for mere end en sproglig 2ndring. Intentio-
nen er, at det nye ordvalg kan bidrage til, at vi
reducerer omfanget af madspild. Mange for-
brugere kasserer automatisk madvarer, nar da-
toen i forbindelse med “mindst holdbar til”
er overskredet. Med den bladere formulering
”bedst for”, forventes det, at vi vil vare min-

300810 13:% s

dre tilbgjelige til at smide varer ud, blot fordi

datoen er udlgbet.

Da denne udmelding er kommet fra Fode-
vareministeren i ellevte time/sidste ojeblik eller
noget ... bliver der tale om en lempelig over-
gangsordning, hvor man @ndrer til "bedst for”
samtidig med andre regelendringer.

Da ”mindst holdbar til” allerede er tryke pd
nye oplag af emballager, vil der formentlig g&

flere ar for fodevarer med denne merkning er
udfaset af markedet til fordel for "bedst for”.

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

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

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

- Nye eksponeringsmuligheder mdlrettet din virksomhedsstrategi
Vidste du sa, 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 Tjener og Bocuse d'Or.

virksomheder? Eller at 65% var med-bestemmende ved

keb og disponeringer? Kontakt os pa copenhagenfoodfair.dk eller T: 3252 8811
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P4 irsk visit:

Besag hos slagter F.X. Buxley,
en familiegjet forretning i
mere end seks generationer.
Butikken er omtalt i Irlands
mest kendte litteraere veerk,
Ulysses af James Joyce.

Slagtehusejere pa studietur
til den grgnne @

Butiksstrukturen i Irland minder om den danske, men irske detailslagtere kgber lokalt ind i starre omfang

end vi gar herhjemme

I september var en gruppe slagtehusejere pd fem
dages studietur til Dublin. Programmet var taet-
pakket og blev brugt til besog i butikker, slagte-
huse og en slagterskole i Dublin-omridet.
Vert pa turen var John Hickey, der er direk-
tor for Danske Slagtemestres sgsterorganisation,
The Associated Craft Butchers of Ireland, ACBI.

Hoj kadkvalitet

- Irerne er kendt for deres hoje kadkvalitet, ikke
mindst ndr det gelder lam og okse. Den en-
kelte avler har typisk en mindre bestand end
herhjemme, og det er som regel dyr, der under
opvaksten har fiet lov til at gresse i det fri, si-
ger en af deltagerne i turen, afdelingsleder Lars
Poulsen, Danske Slagtermestre.

FOTOGRAF TOKE HAGE
.

Fadevareprisen 2014: Pomo: Dansk aperitif-braendevin pa 25 %. Lavet
pa friskpresset ahlemost fra Gardmosteriet pa Fyn. Braendevinen lagres
pa egefade i mindst seks maneder, hvorefter den er klar til at drikke.
Fremstilet af Aqua Vitae Sydfyn http://www.aquavitaesydfyn.dk
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Han fortaller videre, at butiksstrukturen
for detailslagtere i Irland kan sammenlignes
med danske forhold, da antallet af butikker i
forhold til befolkningstallet er nogenlunde det
samme i begge lande. Til gengald keber de-
tailslagterne i Irland i storre omfang ked hos
lokale producenter, end vi er vant til i Dan-
mark.

Besag i arets flotteste butik

Studieturen omfattede bl.a. besog hos slagteren
Nolans Kilcullen, der teller et slagtehus og en
detailbutik. Nolans er karet som 4rets bedste og
flotteste slagterforretning i Irland i 2014. Butik-
ker szlger ikke bare slagtervarer fra lokale pro-
ducenter, men ogs3 fisk.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Slagtehusejerne ndede ogsé at aflegge et be-
sog hos EX. Buxley, en familieejet slagterfor-
retning i mere end seks generationer. Butikken
er omtalt i Irlands mest kendte litterere verk,
Ulysses af James Joyce.

Certificerede slagtere

Lars Poulsen oplyser, at man i Irland ikke ser
frivillige markedsferingskeder a la mad med
mere og Mesterslagteren. Til gengald kan
man blive certificeret slagter ved at aflegge
en prove, som brancheorganisationen ACBI
star bag. En prove som Lars Poulsen sammen-
ligner med den, som danske slagtere skulle af-
leegge tidligere for at blive medlem af Mester-
slagteren.

Fynsk @gtepars destilleri lebher med

Brendevinen Pomd fra Aqua Vitae Sydfyn over-
raskede dommerpanelet ved kiringen af Sallings
Fodevarepris 2014, lyder det fra Salling Super-
marked. Den er rund og sed og var pé alle ma-
der en positiv overraskelse for alle omkring
dommerbordet. Pomé er meget anderledes, end
hvad man ellers forventer af en brendevin, sag-
de medlem af dommerpanelet ved Fodevare-
prisen 2014, Eva Kjer Hansen, der ogsi er for-
mand for Bocuse d’Or Danmark, MF (V) og
tidligere fodevareminister. Kort forinden havde
hun og en rekke prominente kokke smagt sig
igennem de 12 finaleprodukter til Fodevarepri-
sen 2014 i Salling, som blev uddelt torsdag den
23. oktober i Aarhus. Blandt finalistprodukter-
ne var der alt fra polser og isdessert til whisky og
danskdyrkede hvidleg. Dommerne var kommet
pd en svar opgave, for hvordan finder man en
vinder, nar direkte sammenligning mellem pro-
duketerne er umulig? - Det er derfor dommerpa-
nelet bestar af mennesker, som har smagt pa rig-
tig meget gennem deres karrierer. Det giver os
mulighed for at vurdere hvert enkelt produkt op
mod alt, hvad vi ellers har smagt for, forklare-

de kok Jacob De Neergaard, hvortil hans dom-
merkollega Wassim Hallal tilfgjede: - Vi gér ef-
ter det, der overrasker mest. Den smag og det
produkt, som samlet set er bedst i sin klasse —
og som overrasker os positivt.

Lille produktion af stor braendevin

Overrasket blev ogsa Lene True Knudsen, der
sammen med sin mand, Karsten, driver Aqua Vi-
tae Sydfyn. Da deres breendevin-aperitif Pomé
blev udrabt til vinder af Fodevareprisen 2014,
forsegte Lene forgeves at komme igennem pa

Fedevareprisen 2014

Fedevareprisen uddeles for farste gang i
ar. Formalet er at seette fokus pa danske
producenter, som fremstiller eksklusive
fedevarer af hgj kvalitet, og fa dem ud til
en bredere skare af forbrugere. Fadeva-

reprisen 2014 er indstiftet med stotte fra
Sallingfondene og uddeles i samarbejde
med F. Salling A/S, Jyllands-Posten og
Food Organisation of Denmark.



http://newspublicator.dk/e10/parker/pm/3da370da9bde57f7/ot148706/link/949639b69129da2b

Faglig passiar om ked mellem
direktor John Hickey, ACBI, og
direktor Torsten Buhl, DSM.

Fadevareprisen
2014

telefonen til Karsten, der var pa arbejde. - Det er
et kempe skulderklap til os. Vi driver vores lille
virksomhed, fordi det er sjovt. Vi startede med
en idé om at producere vin, men det var vi ret
dérlige dl. Vi er bedre til brendevin, og det sy-
nes dommerne heldigvis ogs, fortalte hun. Nu
skal hun og Karsten til at se pd mulighederne for,
at Pomé kan komme pd hylderne i Sallings fode-
vareafdeling, Salling Super. Aqua Vitae fremstil-
ler 8-10.000 flasker Pomé om 4ret og har ikke
umiddelbart planer om at udvide produktionen.

Eksklusiv, gkologisk isdessert

lob med hele to priser

Da det blev tid til, at Karin Salling skulle udde-
le de to @vrige priser for "Mest innovative pro-
dukt” og "Bedste emballagedesign”, troede Ka-
rin Salling forst, at hun havde fiet det forkerte
kort, da hun for anden gang udrédbte isdesserten
“Winterspring” med Kamille Z£ble som vinder.
Men den var god nok: Den nordiske isdessert,
som fremstilles af Winterspring efter opskrift af
Michelin-kok og Bocuse d’Or-vinder Rasmus
Kofoed, vandt begge priser 4 10.000 k.

kort nyt

Muligheder

og pligter i
forbindelse med

langvarigt sygefraveer

Vi oplever, at kommunerne har et meget forskelligt syn pa langvarigt sygefravar hos en med-

arbejder. Nogle kommuner har deciderede teams, der rykker ud for at hjelpe vitksomhederne

og den sygemeldte — mens andre stort set ikke tager kontake til arbejdsgiver. Dette er frustre-

rende, da det er vigtigt med en dialog. Vi har hert, at nogle kommuner (i form af en kon-

sulent fra jobcentret) tilbyder at deltage i en rundbordssamtale, og dette kan vare et nyttigt

verktoj for en virksomhed. Vi kan derfor kun opfordre til at tage kontake til jeres jobcenter,

hvis I oplever langvarigt sygefravar — der er ressourcer at treekke pa, og de vil som regel gerne

hjelpe jer, sa medarbejderen kommer hurtigere tilbage til virksomheden.

Vear opmarksom pa at kommunen forst kan reagere, ndr de er vidende om et sygefraver,

hvilket de forst bliver, nir dette anmeldes i NemRefusion.

Rundbordssamtale
Rundbordssamtalen er en hjelp il - sa tidligt som muligt - at afdekke en medar-
bejders sygdomsproblem i forhold til den konkrete arbejdssituation.

Ved rundbordssamtalen samles relevante personer med hver sin faglige kom-
petence. Det kan udover medarbejderen vare arbejdsgiver, erhvervskonsulent fra
Jobcenter Erhverv og/eller en konsulent fra fagforeningen. Mélet med samtalen
er at skabe holdbare lgsninger, der kan fastholde medarbejderen i virksomheden
samt undgd eller afkorte en sygemelding.

Alle kan tage initiativ til en rundbordssamtale. Forlgbet vil typisk vare, at med-
arbejderen med egne ord beskriver sin situation, hvorefter der pa baggrund af fag-
personernes uddybende spergsmal og forslag legges en konkret handlingsplan for
medarbejderens fremtidige arbejdssituation.

Sygefraverssamtale

Ved sygefraveer af lengere varighed skal arbejdsgiver indkalde og atholde en syge-
fravarssamtale med medarbejderen, hvor der tales om sygefravarets omfang. Den-
ne samtale skal veere atholdt inden for 4 uger efter forste fravaersdag. Husk at der
skal indkaldes skriftligt. Kontakt gerne sekretariatet for en skabelon.

Mulighedserklaering

Under sygefraverssamtalen kan der desuden udfyldes en mulighedserkleering, hvor
der tages stilling til, om medarbejderen evt. kan varetage andre arbejdsopgaver eller
om der er andre muligheder for tilbagevenden til arbejdet. Medarbejderen med-
bringer erkleringen til legen, som giver sine kommentarer til forslagene.

120 dages reglen

Ny praksis pa omrédet viser, at sygefraver i relation til et eventuelt handicap ikke
kan medregnes i opgerelsen af de 120 dage. Dette vil blive betragtet som diskri-
mination. Ver i den forbindelse opmarksom pd at mange fleksjobbere vil falde
under “sygefraver i forbindelse med handicap”, hvis der er sygefraver, der relate-
rer sig til rsagen til deres fleksjobs-situation.
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Metro salger to varehuse og lukker resten

Detail- og handelsgrossisten tager afsked med det danske marked ved at
lukke tre varehuse og szlge to. Godt 400 medarbejdere mister jobbet. To
af kadens danske varehuse er solgt til virksomheden Euro Cater, mens de
resterende tre lukkes. Det er varehusene i Glostrup og Aarhus, der over-
tages af Euro Cater, hvis de danske konkurrencemyndigheder godken-
der salget. - Varehusene i Glostrup og Aarhus passer rigtig godt til vo-
res eksisterende netvark bestdende af 14 distributionscentre og to Cash
& carry varehuse i Danmark. Vi er meget glade for at f& de nye kolleger
fra Metro Cash & Carry med ombord, og vi ser frem til at udvikle vores
virksomhed sammen med dem, siger Steen D. Pedersen, der er adm. di-
rekter i Euro Cater i en udtalelse. Metro-varchusene i Aalborg, Kolding
og Kebenhavn lukker senest med drets udgang. Metro begrunder beslut-
ningen om at lukke i Danmark med, at det danske marked ikke rummer
tilfredsstillende muligheder for vekst. De to varchuse, Euro Cater har
kebt af Metro, skifter navn og kommer fremover til at hedde Inco. Sam-
tidig lukker virksomheden det nuvzrende Inco-varehus i Arhus og flyt-

ter i stedet sine aktiviteter til de nyindkebte bygninger i Tranbjerg, hvor
Metro hidtil haft hjemme.
Kilde: FodevareWatch

TV Bornholm abner sit
eget madkulturhus
Solskinsgen vil med et nyt mad-
kulturhus promovere de born-
holmske fodevarer og fodevare-
producenter. Ambitionen er at
skabe storre opmerksomhed og
mere turisme til gen.
Danmarks ferste regiona-
le madkulturhus kommer til at
ligge pa Bornholm, og det far
navnet Gaarden. Og inspiratio-
nen til projektet kommer béde
fra ind- og udland.
Kilde: Foodculture.dk

Alexandra skal nydes kold

For forste gang far vi nu en
dansk kartoffel, der er bereg-
net til salater og kartoffel-
madder. En ny kartoffelsort,

Alexandra, er hostet ved Lam-

*~  mefjorden. Det sarlige ved
";‘ denne kartoffel er, at den helst
skal spises kold. Alexandra
A\ dyrkes og forhandles af Store-
hage Kartofler A/S pi Lamme-
fjorden. Her har Peter Anker
fundet den sarlige salatkartof-
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fel hos en tysk leverander af leggekartofler og sikret sig eneret pd det
danske marked. I &r har vi kun faet kartofler til et begrenset areal,
men i 2015 har vi sikret os nok til at kunne 20-doble produktionen,
oplyser Peter Anker. Alexandra kan kun kebes i udvalgte Irma-butik-
ker, blandt andet den nye pa Axelborg i Kebenhavn. Peter Anker ser
gerne, at vi i Danmark gir samme vej som Storbritannien: At butik-
ker og forbrugere er langt mere bevidste om, at kartoffelsorterne har
hver deres egne egenskaber.

Kilde: Pressemeddelelse

Korsor Slagteren vil tilbage til handvarket

Fredag den 17. oktober slog Korsers nye slagter "Korsgr Slagteren” de-
rene op i Lille Algade. Her satses pé kvalitet, feerre mellemled og bedre
hindverk, nir de gamle dyder skal tilbage i slagterfaget. Det bliver Ni-
cholas Thomsen og Mathias Holt, der star for den daglige drift, mens
Henrik Olsen, som ligeledes ejer "Kongsted Slagteren”, er ejeren af bu-
tikken. - Det er sddan set min skyld. Jeg kom i snak med Henrik Ol-
sen, der manglede hjelp i sin slagterforretning i Kongsted, og sd ville han
gerne have noget mere omsztning og flow i slagteriet, forteller Nicho-
las Thomsen og fortstter: - Jeg sagde til ham, at det kunne jeg ikke, for-
di der er for langt fra Korser til Rennede. I stedet sagde jeg, at jeg havde
det helt rigtige lokale, hvis han kunne skaffe maskiner, til en forretning i
Korser. I en arrekke har der ikke veret en reel slagterforretning i Korser
udover slagterbutikkerne i byens supermarkeder. - Jeg synes, folk i Kor-
sor fortjener at f3 en vare, de ikke kan f3 andre steder, forklarer Henrik
Olsen om valget af Korsgr og uddyber: - Vi har hele processen. Vi ud-
veelger selv dyrene hos lokale landmand, som vi har aftale med, vi kerer
dem selv, og vi slagter dem selv.

Kilde: Sjellandske Medier

Nyt Virk i luften

Efter fire maneders planlegning og otte méneders hérdt arbejde er det
nye Virk i luften! Det nye Virk er resultatet af et storstilet it-projeke,
hvor hele systemet er blevet nyteenkt og moderniseret, s& det nu fremstér
som ét samlet erhvervsunivers. Virk er et afggrende omdrejningspunkt
i det offentliges digitaliseringsstrategi. Portalen har godt ti ar pa bagen
som indberetnings- og informationssite. Nu har Erhvervsstyrelsen ikke
blot relanceret sitet og givet det nyt design. Det nye Virk samler tre sto-
re indholdsomrader: Virk Indberet, Virk Startvekst og Virk Data. Sam-
menlagningen af de tre indholdsomréder betyder, at virksomhederne nu
kun skal benytte én indgang for at komme ind til netop den lgsning, de
soger. For at sikre genkendelighed kommer brugerne med det samme
ind til Virk Indberet. Her er der adgang til alle de indberetningslgsnin-
ger, man som virksomhed har brug for. Cirka 1600 indberetningslosnin-
ger er samlet ét sted. Logger virksomheden ind med digital signatur eller
NemId medarbejdersignatur, kan virksomheden fa adgang til Mit Virk,
hvor man kan se de informationer, der er registreret om virksomheden.
Mit Virk giver ogsa mulighed for at personalisere sine lgsninger ved at
oprette digitale genveje.

Kilde: Erhvervsstyrelsen


http://www.virk.dk
http://www.virk.dk
https://indberet.virk.dk/
https://startvaekst.virk.dk/
https://data.virk.dk/

Navnenyt

Nye konsulenter til markedsfering
Med virkning fra 1. november har Danske Slagtermestre ansat to nye konsulenter til markedsferings-
afdelingen.

Mads Illum Hansen er ansat som konsulent for markedsforingssamarbejdet Mesterslagteren. Mads
kommer fra en stilling som kekkenchef i NaturErhvervstyrelsen, Statens Serum Institut og DMRI kan-
tinen for ISS Catering. Mads har i sin tid i ISS Catering deltaget i koncept- og forretningsudvikling, last
pd CBS og undervist kursister hos Vladimirs kekken i Valby. Mads er uddannet kok og slagter med bron-
ze. Mads stod i leere hos Slagter Frimann i Roskilde og arbejdede efter den tid i Livgarden, i Australien,
hos Slagter Broe, Slagter Lund, Slagteren ved Kultorvet og som mestersvend i Superbest Neerum. Mads
har en handelskoleuddannelse med speciale i detailhandel og voksede op i sine forldres virksomhed pa
Gronttorvet, hvor han om eftermiddagen efter skole jonglerede med befferne i den gamle Slagter Vit-
hus. Mads bor med sin kone og 2 drenge pa Midtsjelland.

Martin Beck Poulsen er ansat som konsulent for mad med mere ke-
den. Martin er 34 &r og uddannet kok og slagter. Han er uddannet slag-
ter fra Superbest i Bogense samt uddannet kok fra Rudolf Mathis Ker-
teminde. Martin Beck Poulsen har arbejdet de sidste 10 &r som souschef
eller kekkenchef pa bl.a. Ruths hotel, Kvagtorvet, Rudolf Mathis og TV2
kantinen. I fritiden er Martin ivrig lystfisker og jeger, samt grill og bar-
beque entusiast, og hans store passion er fodevarer og produktudvikling.

Mette Touborg ny formand for Maltidstznketanken

SF’eren Mette Touborg, der er borgmester i Lejre Kommune, bliver formand for Maltidstenketanken.
Mette Touborg overtager posten efter den tidligere direktor i Landbrug & Fedevarer Seren Gade, der
trak sig fra formandsposten i Méltidstenketanken, umiddelbart efter han stoppede som direktor i land-
brugsorganisationen.

Kilde: Foodsupply

HKScan Danmark styrker ledelsesteamet

HKScan Danmark, der er en del af den bersnoterede nordiske kedkoncern HKScan og i Danmark pro-
ducerer kyllinger under brandet Rose, har siden sommeren ansat fire nye profiler. Alle vil indgd i det le-
delsesteam, der i de kommende ér skal sta i spidsen for koncernens brand- og innovationsdrevne strate-
gi i Denmark.

Karen Margrethe Balle, Cand. Agro, er pr. 1. juli 2014 ansat som ny producentchef i Danmark.
Karen Margrethe har arbejdet godt 10 ér i den danske fjerkreebranche og kommer senest fra et job som
produktionskoordinator ved Danhatch A/S.

Marianne Boe Madsen, Cand. Scient Pol. og MA Learning Processes, er pr. 1. august 2014 an-
sat som Vice President, Human Resources Denmark. Marianne har tidligere varet HR Director i bl.a.
Bang&Olufsen og EnergiMidt.

Henrik Schaar, Cand. Merc. Aud., er pr. 1.oktober 2014 udnavnt til Vice President of Finance.
Henrik kommer fra en stilling som Vice President, Head of Group Finance i LEGO koncernen og har
foruden en fortid som revisor i PricewaterhouseCoopers.

Kjeld Andersen, Cand. Scient. Pol, er fra 7.oktober 2014 tilknyttet som Communications Manager
i Danmark. Kjeld har senest drevet egen konsulentforretning indenfor PR- og kommunikation og var
for detkommunikationsridgiver i Danfoss samt partner i Holm Kommunikation A/S.

Medio november afloses nuverende admini-
strerede direktor Thomas Perkit af Anders Jep-
pesen Jensen, der tiltreder som administrerende
direktor for HKScan Danmark. Han kommer
fra en stilling som koncerndirektor hos Tican
A/S og administrerende direkter hos Tican Pro-
cess A/S og har tidligere bl.a. varet administre-
rende direktor hos Arla Foods i Norge.

Kilde: Pressemeddelelse fra HK Scan
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Messe
oversigt

2015

Copenhagen Food Fair
22.-24 februar 2015
www.copenhagenfoodfairdk

Iba, Diisseldort

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

Fachpack, Niirberg

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

Anuga, Keln

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

Scanpack, Géteborg

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

2016

FoodExpo, Herning

6.- 8. marts 2016

Messe for detail og foodservice
www.foodexpo.dk

IFFA, Frankfurt Am Main

7.-12.maj 2016

International messe for kedindustrien
www.iffa.com
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http://www.food-supply.dk/company/view/29924/landbrug_fodevarer

leveranderliste

« Butiksindretning

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
- Emballage Butiksinventar

Belysning

- Catering

- Grossister bago-line ~
+45 6261 6666 g
« Knive/sliberier Jens Jensen &
+455133 9434 ~
—~
o
wn

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 & STORKGKKENER
e °P|C'9 il HOTEL & RESTAURANT

- Mejerivarer meget lave priser! BAGER & SLAGTER
RENG@RING & AFT@RRING
BORDDEKNING

+ Regsmuld

PaperlinX Packaging

Radgivni G TIf. +45 701033 66
- 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
Nu ogsa
RN Importor af: il iPh
s Plexiline til iPhone 6
An noncer '"I eksklusiv diskindretning m. fade og
skale i G/N stanc_lgrd storrelser
fedevaremagasinet winw.plexiline.dic
1 3 EUROLUX
fedtfrie pander/gryder m. CARBON
TIf. 5150 -nu ogsa til INDUKTION
: b'L-pre_sg@maiI. [ 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
>-mail: info gpande.com

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fadevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer

Kokkenudstyr

Rengaringsmidler

Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

~—
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Var med i
fedevaremagasinets
leveranderliste !

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

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkakkener

Aalborg
Kystvejen 80
9400 Nerresundby
Tel. 96 32 41 00

Ole RomersVej 6
6760 Ribe
Tel. 75 42 18 33

Holstebro

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

Kebenhavn
Park Allé 362
2605 Brandby
Tel. 72 302 402

Aarhus
Beta 1, Seften
8382 Hinnerup

Tel. 72 22 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. 97 22 14 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/ngddetre

PLeagentur

Vyfisvej 18 - 6000 Kolding

TIf. 75 56 77 00 - Fax 75 56 77 30
Bil 40 27 75 18

pl@pl-agentur - www.pl-agentur.dk

Vaer med i
fedevaremagasinets
leveranderliste !

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

peoececceccccccccccccccccocces o

SALG AF:
Slagterartikler - Krydderier
Emballage - Knive - Wakumposer
Krympeposer - Naturtarme
Kunsttarme og Skumemballage

peocecccccccccccccccccccocces o

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

leveranderliste

@ L.A. Slagterartikler

« Krydderier/marinader
» Tarme — natur/kunst

- Emballage

« Rengoring

» Maskiner/inventar

« Knive/handveerkigj

« Vacum/poly-poser

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

AVO

SKAMDIMAVIA

Deen sikre vej til god smag

fr

= 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 (Q,E%%WM%

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

TIf. 86291100 | otz.dk
B
e X R
| Aigy Fﬂ

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

Lad os

INSPIRERE
dig...

Leverander af krydderier,
faerdigblandinger,
marinader og kunsttarme

Urgdasia

r smagens skyld

TIf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk

KUNSTTARME

@rles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.
Ogsd i smd maengder.

hristiansen™

Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

Ring til Susanne for
neermere oplysninger
og priser.

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

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

Hvor kan man
markedsfore sig
et helt ar

fra KUN kr. 4840,'

ex. moms*

*S/H ANNONCE

i leverandorlisten

(11 udgivelser om aret)
samb link pa

Fodevaremagasinets
hjemmeside

FVM

fodevaremaaoasinet
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leveranderliste

Kadkvalitet i alle led

Ny

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com
SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

]
DanePork

www.danepork.dk

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

Grovopvasker
Servicevasker
Kassevasker

Tunnelmaskiner
Bordsystemer

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

R AR R AR A AR R R

Vor viden
- din fordei!

ccccccccccccccccccccccc

@ 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

PACK

SERVICE

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

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

mail@pmpack.dk - www.pmpack.dk

handtmann
VF608

Clipsemaskiner |
Rogeovne

SALG & SERVICE:

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

©

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!
L J

GOR DET LET

FORDINE
KUNDER AT
FINDE DIG!

Var med i
fedevaremagasinets
leverandarliste !

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

Kvalitetstryk
i sma oplag il

meget lave priser!

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

" 4

Annoncer til
Indevarelﬁagasinet

%
Tif. **’Q?

E bi- prefa:ffalldk ¥ '
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- fa printet dit eget
logo direkte pa
veret til din iPhone

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

¢ Lavt bakterieindhold

v Totalt stovrenset

¢ Uden lim og kemikalier

v Miljovenligt

v Levering fra dag til dag

v Endvidere forhandles
forskellige flis typer

Gl. Lifstrupvej 3
Forum - 6715 Esbjerg N
TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55

Pa Sjzlland henvises til:
Takryma v/ Jergen Olsen
TIf. 57 61 21 43 - Mob. 20 45 43 13

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



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

lgnbehandling

Lgnadministration med
udgangspunkt i DSM’s
overenskomster

2

=
¥y PROLOAON

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 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen

Telefon 21455335
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
fra atil 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

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.

—

pine tryksage,

oy

(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
fadevaremagasinet

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk

TEMA: AUTOMATISEREDE LOSNINGER 31
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Rotter kan lukke pp -
din virksomhed! @&

Beskyt din
virksomhed
med rottespaer
og elektroniske
rottefeelder fra

ed varig adressezendring

Vi tilbyder markedets bedste og mest
effektive rottespaer og elektroniske rottefaelder

Returneres vi

Afs: Fodevaremagasinet
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Ratél - Saxovej 1 - 6000 Kolding - www.ratel.dk - hk@ratel.dk
Vores produkter forhandles i Skandinavien af Rentokil A/S
Rentokil Initial A/S, tIf. 70102710 kontakt.mig@rentokil-initial.com




