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synspunkt

Fortidig fagbeveegelse

Her i december er det tid til de drlige lonforhandlinger pa kontoret. S&
indtager vi rollerne som arbejdsgiver og lonmodtagere. I de situationer —
denne ene gang om aret — er vi modparter. Sddan ma det veere, men resten
af aret indgdr vi i et fantastisk samarbejde om at fremme vore medlem-
mers interesser. S er vi pa ingen made
modparter — sd er vi kolleger, der ser
en felles fordel og et falles mél i at
opnd sd mange succeser som muligt.

I fellesskab.

model, nér den er allerbedst. Arbejds-

giver og ansatte kan tage en kamp, eller rettere: en diskussion, om lgn og
anszttelsesvilkar, men ellers er vi ssmmen om det, som vi er sat i verden
for: at fremme branchens interesser.

Denne oplevelse af et fremragende og frugtbart samarbejde her pa kon-
toret star i skerende kontrast til de oplevelser, vi i DSM har med Fode-
vareforbundet NNE som tegner overenskomster, der omfatter de fleste af
vore medlemmers ansatte. Det ville veere smuke, hvis vi ogsd i den sam-
menhzng kunne indgd i en tet symbiose om at fremme branchens interes-
ser. Det forudsetter selvfolgelig, at vi ser hinanden som samarbejdspartnere
og ikke som nogen, vi skal bekempe. At der ikke i det daglige er et "dem
og os” og et ideligt forseg pd at tegne vederstyggelige billeder af hinanden.

Derfor er det trist at se, at det netop er den made, man forer sig frem
pa i fagbevaegelsen. Bade LO og NNF markedsforer sig for tiden med
en annoncekampagne, der fremstiller arbejdsgivere som nogle fusenta-
ster, der snyder deres ansatte og i det hele taget behandler dem darligt.
For eksempel kan man pa LO’s hjemmeside se et billede af en foruret-
tet dame, som nedenunder leegger navn til en forsmadelig beretning om
sin nu tidligere arbejdsgiver. "Han behandlede mig anderledes end de an-
dre kolleger. For eksempel holdt han op med at sige godmorgen til mig, nér
Jjeg modte pi arbejde. Og den beralte kaffepause, alle medarbejdere havde
adgang til, omfattede ikke lengere mig,” leeser man blandt andet og fatter

,, | vor tid er det det gode samarbejde, der
baerer frem og praeger dagligdagen, ikke de
uheldige sager, der kun bestyrker os og vore
Det er i virkeligheden den danske  medlemmer i, hvor vigtigt det er at samarbejde.

nok pointen om, at man skal melde sig ind i en fagforening under LO
for at tryne arbejdsgiverne. At der er tale om en flere r gammel sag, som
for leengst er forligt, stdr der ikke noget om. Det er nemlig slet ikke sa-
gen, det handler om. Det er arbejdsgivere som sidanne. De er, forstar
vi, ondsindede mennesker, som man ber
organisere sig imod. Samme historie leser
man pd NNF’s hjemmeside og i forbundets
blad ”Substans”, hvor damen ser om mu-
ligt endnu mere trist ud.

Det mest triste er imidlertid, at fagbeve-
gelsen gjensynligt mener, at den fremmer
sin egen interesse ved at fremstille arbejdsgivere som nogle skiderikker,
der aldrig er kommet ud af fortidens industrisamfund. Dermed kommer
fagbevegelsen nemlig selv til at fremstd som et utidssvarende fenomen.
Noget, som tiden er lobet fra. For det er jo ikke sidan, det er ude pa ar-
bejdspladserne generelt, hvor arbejdsgivere og arbejdstagere ser sig selv og
hinanden som kolleger og i feellesskab arbejder for virksomhedens bedste.

Vi kunne da ogsa som arbejdsgiverforening
give os til at annoncere med sager, hvor det tak-
ket veere DSM er lykkedes at komme af med
uduelige medarbejdere, og hvor billedet, der
stdr tilbage, er, at alle medarbejdere er duelige.
Det kunne vi imidlertid ikke dremme om, og
jeg tror i det hele taget ikke, at det ville f3 no-
gen til at melde sig ind, hvis vi markedsforte os
pé den made. Tvertimod. Man ville med rette
kunne sporge, hvilken tidsalder vi lever i. For
ivor tid er det det gode samarbejde, der barer
frem og preger dagligdagen, ikke de uheldige

sager, der kun bestyrker os og vore medlemmer
i, hvor vigtigt det er at samarbejde. Torsten Buhl

Godt nytar! Direktor, Danske Slagtermestre

......................................................................................................................
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Spendende nyt ar forude

Du sidder med 4drets sidste udga-
ve af Fodevaremagasinet foran dig.
Her kan du lese om en sag om li-
citationer, studerendes hjelp til en
mindre slagterivirksomhed, @kolo-
gisk Landsforening pa Copenhagen
Food Fair, mulig fusion af Fedeva-
reforbundet NNF og Dansk Metal
12015 og meget andet, som sker nu
og nzste ar.

Lokale fodevarer

Vi har nok kun set toppen af den
udvikling hen i mod mere efter-
sporgsel efter lokale fodevarer. I
2015 forventes endnu mere fokus
pa lokale specialiteter. Argumenter-
ne for forbrugerne er mange for at
kebe lokalt producerede varer. Les i
dette nummer om lokalt produceret

svineked, der vil udenlands, natu-
rens egne ravarer, lokale muligheder
for kundernes egne modningsrum,
BGB diplom, nye lokale slagterbu-
tikker, der er pa vej og meget mere.

Malrettet synlighed

Husk at med en annonce i Fodeva-
remagasinet, ndr du mélrettet ud til
hele branchen. Kontakt Birthe Lyng-
so pé df. 5150 6717 eller pa mail
bi-press@mail.dk og f4 en snak om,
hvordan din virksomhed og dine
produkeer eller ydelse bliver synlige
i det trykte blad eller pd Fodevare-
magasinets hjemmeside i 2015.

God laselyst - alle lsere og annon-
corer pnskes og en gledelig jul og et
rigtig godt nytar!

Redaktionen
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leverandore

Offentlig udbudskrav er
sa skrappe, at kun landets
tre totalleverandgrer af
fodevarer kan vaere med
pa vognen. Det kan pd
lidt leengere sigt betyde
lukning ad sma og
mellemstore leverandarer
0g hgjere priser, vurderer
direktgr Michael Getz, der
er ny repraesentant for
industrimedlemmerne i
Danske Slagtermestres
bestyrelse
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Michael Gertz, indehaver og direktor, BE-OKS
i Hesselager, ville i efterdret i r som grossist
i slagterbranchen gerne have lagt billet ind pé
et udbud pa fedevarer til Albertslund Kommu-
ne. Virksomheden har i forvejen stor erfaring
med at vere leverandor til det offentlige, bl.a.
til samarbejdet mellem Guldborgsund Kommu-
ne, Lolland Kommune og Region Sjelland, til
Kobenhavns Kommune og til alle Region Syd-
danmarks sygehuse.

Michaels Gertz kunne imidlertid godt se pa
udbudsmaterialet, at Albertslund enskede en
totalleverander til at forsyne kommunens in-
stitutioner med fodevarer.

Det skyldtes, ifolge begrundelser i mails fra
udbuds- og indkegbskonsulent Mia Pedersen i
Albertslund til BF-OKS, at kommunen gnsker
at reducere sit CO2-udslip ved at f& varer fra én
leverander fremfor for to eller flere. Angiveligt
fordi det vil minimere transporten af varer til
kommunens institutioner og dermed CO2 ud-
slippet ud fra devisen: én leverander i én lastbil
lukker mindre CO2 ud end to lastbiler.

Et forenklet regnestykke
Sé enkelt kan regnestykket imidlertid ikke go-
res op, ifelge Michael Gertz.

- Kun tre fodevaregrossister pa det danske
marked kan leve op til kravene om at vere to-
talleverander. De har alle udenlandske ejere
og keber ind ude i verden med lange transpor-
ter med tung transport som konsekvens. Det
betyder neppe mindre CO2-udledning, kon-
staterer Michael Gertz, der samtidig peger pa,
at BF-OKS er en gron virksomhed, som kun
bruger strom fra vindenergi, og som ogsé har
bestilt den forste af flere el-biler til de kerer-
nede szlgere.

Ifolge Michael Gertz treekker det hverken
det samlede CO2-regnstykke i den rigtige ret-
ning eller giver de offentlige indkebere de lave-
ste priser pd lide lengere sigt, hvis Albertslund
Kommune og andre offentlige kunder fravel-
ger de sma og mellemstore leveranderer til for-

und sender sma

ore fgdevare-
~ud i kulden

del for markedets tre totalleverandorer af fode-
varer. Tvartimod. Det vil ogsa give et mindre
udvalg af fodevarer, og pa leengere sigt vil ogsa
service-niveauet blive forringet.

Som at tisse i bukserne...

-Det kan godt vare at kommunerne og offent-
lige institutioner pa kort sigt kan opna lidt bil-
ligere priser ved at handle med en totalleveran-
der. Men det er en lige s kortvarig forngjelse
som at tisse i buksene for at fi varmen. For nar
udbuddene er tilrettelagt sddan, at de favorise-
rer tre totalleveranderer, er det med til at luk-
ke sma og mellemstore virksomheder, som ikke
kan opfylde kravene i udbuddene, forklarer Mi-
chael Gertz og uddyber:

- Hvis der kun er nogle fa store spillere tilba-
ge pd markedet, tror jeg, at det blive dyrere for
kommuner og andre offentlige kunder at kobe
ind, fordi konkurrencen bliver mere eller min-

dre sat ud af kraft.

Fokus pa sma og mellemstores vilkar
Michael Gertz er ny representant for industri-
medlemmerne i Danske Slagtermestres besty-
relse, hvor han i forbindelse med organisatio-
nens landsmede i oktober i ir aflgste direktor
Kurt Moller, Delika.

Michael Gertz har som sit erklerede mal at
kempe for bedre vilkdr for de smd og mellem-
store fodevarevirksom-
heder i Danmark.

Michael Gertz er ny repree-
sentant for industrimedlem-
merne i Danske Slagtermestres
bestyrelse, hvor han har som
sit erkleerede mal at kempe
for bedre vilkar for de sma og
mellemstore fadevarevirksom-
heder i Danmark.
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Boffer klar til
overfladestegning.

De overfladestegte baffer er klar til at
blive sendt videre til vakuumpakning

te led ivakuumpakﬁin*n
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Boffer med saft og kraft

Hesselagervirksomheden BF-OKS har skabt arbejdspladser ved at forarbejde baffer og kyllinger efter

sous vide-metoden i en ny afdeling i Nyborg

Siden april i ar har hakkebeffer, der med garanti er fulde af saft og kraft,
rullet ud af BF-OKS’ nye afdeling i Nyborg i stor malestok. 250 tons
varmbehandlet kad efter sous vide-metoden forventer virksomhedens di-
rektor og ejer Michael Gertz, at det bliver til det forste ar.

BF-OKS varmbehandler bdde fjerkre, svin, lam og okseked, men den
helt store sallert er hakket bof efter sous vide-metoden i produktionslo-
kalerne i Nyborg. Sous vide er det franske ord for vakuum og betegnel-
sen for en teknik, som professionelle kokke har anvendt siden 70’erne.
Iser i de seneste 10-15 ar har teknikken vundet stor udbredelse i moder-
ne gastronomi.

Saft og kraft bevares med vakuum
Den store udbredelse skyldes bl.a., at man kan tilberede maden meget
mere nejagtigt og bedre bevare saft og kraft i kedet end ved de fleste an-
dre metoder. I stedet for at stege boffen til den er stegt igennem, bliver
den stegt kort tid pd overfladen og efterfolgende vakuumpakket og feer-
digbehandlet i et varmebad.

- Metoden sikrer, at beffen ikke bare er stegt feerdig pé overfladen,
men ogséd inde i midten. Det giver en ensartethed i tilberedningen fra

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

gang til gang uden farveforskelle, samtidig med at vakuum-behandlin-
gen er en garanti for, at saften og kraften bevares i kadet. Det er ogsd
afgorende for fodevaresikkerheden, at kadet med sous vide-metoden al-

tid opnér en kernetemperatur, som sikrer, at alle bakterier er vk, for-
klarer Michael Gertz.

Holder pa formerne
Boffens facon er ogsd den samme hver gang. Den @ndrer nemlig ikke
form under tilberedningen.
- Det skyldes, forklarer Michael Gertz, at vi hakker kedet og former
det pa en sddan made, at alle kedfibre i boffen vender i samme retning.
Nar boffer er fremstillet efter sous vide-metoden er det nemt og hurtigt
for kunden at lynstege dem uden afvigelser i resultatet fra gang til gang.
En af de helt store kunder for BF-OKS” produktion i Nyborg er Stato-
il, der har brug for at kunne levere ensartede, perfekt stegte boffer, hver
gang de langer en burger over disken pd deres tankstationer. En anden
af BF-OKS’ store aftagere af sous vide-produkter er mobelkeden IKEA.
Med sous vide-produktionen i Nyborg har BE-OKS skabt syv nye ar-
bejdspladser.
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Grambogaara
| hele Nordeuropa

Den fynske producent satser pa restauranter i Michelin-klassen i nordeuropzeiske storbyer

Grambogaard vil i 2015 begynde at levere ked til det nordtyske marked
og forsterke indsatsen yderligere pA markederne i Sverige og Norge, hvor
den fynske producent allerede har holdt sit indtog,.

- Vi har ansat en konsulent til udelukkende at koncentrere sig om det
nordeuropaiske marked, oplyser Grambogaards direktor Alex Lysemose.

Kunder i Michelin-klassen

Han siger videre, at de primare kunder péd disse markeder er Michelin-
og BIB-restauranter (BIB er en betegnelse for restauranter, som er high-
lightet af Michelin for at levere god mad til rimelige priser, red.) Den type
restauranter, som Grambogaard satser pd, findes iser i storbyer som Ber-
lin, Hamborg, Stockholm, Oslo og Kebenhavn, og det vil derfor vere
disse byer, at den fynske producent i forste omgang koncentrerer sig om.

Kokkenchefer som Grambogaard-ambassadgrer

-Vi har prasenteret vores produkter i retter for en hindfuld kekkenche-
fer i udvalgte restauranter. Det er restauranter som satser pa hej kvalitet
og dyrevelferd lige som os. Kekkencheferne har taget godt imod os, ef-
ter at de har smagt vores ked. Den slags rygtes hurtigt i branchen, s de
er gode ambassaderer for Grambogaard, og vi har derfor fravalgt traditi-
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onel markedsfering, forklarer Alex Lysemose og
understreger, at det ikke handler om bare at szl-
ge los pé det nordeuropiske marked.

Udvikler produkterne sammen med kunderne
- Vi har en lidt anden tilgang til markedet end
salg af masseproducerede varer. Vi planlegger og
udvikler vores dyr, dvs. primert okse, kalv og
svin, i samarbejde med udvalgte kundegrupper
ud fra deres behov, i dette tilfzlde Michelin- og
BIB-restauranter, forklarer Alex Lysemose.

Et eksempel pa et sidant samarbejde er Sor-
tebro Kro, som Grambogaard har leveret serli-
ge udskeringer af fra en ekstra krogmodnert gris.
(Se artiklen side 7: Gris fra Grambogaard i pris-
vindende svineret.)

Alex Lysemose oplyser, at det er en mulighed,
at fremstedet i Nordtyskland, Norge og Sveri-
ge pa lide leengere sigt ogsd kommer til at omfat-
te specialfodevarehandelen, fx udvalgte slagtere.
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Grls fra .
Gramhngaard

svineret

Kokkenchef John Kofod fra Sortebro Kro i Odense vandt i oktober for-
steprzmien i konkurrencen Arets Svineret, som afholdes af Landbrug &
Fedevarer.

Det er en ret af krogmodnet dansk svinehgjreb stegt i ho og serveret
med troffel-chimichurri med fem forskellige krydderier, sauteret skorzo-
nerrod og drysset med svampen Sort Dedstrompet.

Vinderret udviklet i samarbejde med Grambogaard
I den sammenheang er det vard at nevne, at det krogmodnede svinekad,
som blev anvendt i retten, er leveret af Grambogaard. Her har slagterme-
ster Erik Christensen staet for modningen og udskeringen, der var spe-
cielt tilpasset den vindende ret.

Med vinderretten har kekkenchef John Kofod forsegt at f& nogle nye
egenskaber i smag og tekstur frem i svineked.

Svinekgd pa en ny made
- Man kan mene, svineked har nogle begransninger, men det handler om
at vende det til styrker. I min ret har jeg for eksempel krogmodnet svine-
kedet i 20 dage, ligesom man ville gore med okseked. Det giver en helt
ny smag til kedet, og du kan bruge det pd en ny made, udtaler John Ko-
fod i en pressemeddelelse fra Landbrug & Fedevarer.

Det er anden gang, at Landbrug & Fedevarer atholder konkurrencen
om darets ret med svineked. Forste gang var i 2011, hvor Nicolai Nerre-
gaard fra Kadeau lob med sejren.

| prisvindende
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Detallslagter

En uddannelse med gode praktik-
og jobmuligheder

UCR.dk - Vi bringer dig videre...

Uddannelsescentret i ROSKILDE
Slagteriskolen ucr.dbk
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Chon. Vollsled!
abner ny hutik
| Kolding

Slagtermester Jacob Vollstedt og Lagkagehuset er gdet sammen om et byggeri, der skal rumme
bagerbutik og slagterbutik med faelles servering

Den landskendte slagter, Chr. Vollstedt i Ha-
derslev, er pd vej med detailbutik nummer to.
Den bliver placeret i Kolding og skal efter pla-
nen dbne i april 2015.

Butikken fir en central beliggenhed godt
100 meter fra byens gigadesystem i et nyt byg-
geri, som slagmester Jacob Vollstedt opforer i
samarbejde med Lagkagehuset, der i forvejen
har en butik i Kolding.

Varm mad i cafeen
- Byggeriet kommer til at rumme bade vores
slagterbutik og Lagkagehusets bagerforretning.
De to butikker bliver bundet sammen af et fal-
les caféomrade, hvor kunderne kan nyde en kop
kaffe og en sandwich eller et maltid varm mad,
oplyser slagtermester Jacob Vollstedt.
Derudover vil de to butikker fa felles fro-
kostrum for medarbejderne.

Paiser siden 1862

Siden 1862 har Chr.
Vollstedt fremstillet
senderjyske specialiteter
pa Naffet 22 i Haderslev.
Det er stadig de gamle
regovne fra 1862, som
anvendes i forretningen i
dag, og det er ogsa disse
ovne, som bliver anvendt
nar den nye butik i Kolding
bliver taget i brug og skal
forsynes med regvarer
efter Chr. Vollstedts
traditionsrige opskrifter.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Kolding har kun én slagter

Der er flere arsager til af Jacob Vollstedt har
valgt at udvide sin forretning i lige netop Kol-
ding.

- Det er praktisk, at Kolding ligger tet pd
Haderslev, hvor vi har vores polseproduktion.
Derudover har Kolding kun én slagter. Nar
man tager byens storrelse i betragtning sam-
menholdt med, at den har et stort opland, tror
jeg, at der er kundeunderlag for endnu en slag-
ter, vurderer Jacob Vollstedt.

Kolding by er med sine godt 58.000 indbyg-
gere landets syvendestorste by.

Abent alle ugens dage
Det er tanken, at Slagter Vollsted skal holde
dbent alle ugens syv dage.

- Mange henter jo bred om sendagen hos
bageren, sa mon ikke der skulle vare basis for
ogsa at selge paleg og andre slagtervarer, siger
Jaocob Vollsteds, og tilfgjer:

- Jeg ved, at der skal en indkeringsperiode til,
ndr en ny butik dbner. Kunderne skal zndre va-
ner og venne sig til at stoppe op for at handle
andre steder, end de er vant til. Men det bliver
formentlig nemmere af, at to fodevarebutikker
er samlet pa den samme adresse. Og da Lagka-
gehuset har haft succes alle de steder, kaeden har
dbnet forretninger, er jeg meget optimistisk og
ser frem til samarbejdet.

Nér Chr. Volsted i april abner en slagterforretning
i Kolding, vil butikken blive forsynet med polser
og ragvarer fremstillet i Haderslev.
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Slagter Bagger:
-U
KU

Fuld belegning i
modningsrummet hos
Slagter Bagger, hvor

55 kunder har hgjreb
hangende til modning.

dt hus i

ndernes
modningsrum

Succeskriteriet var 10-11 kunder, men fem gange sa mange har gjort
brug af tilouddet, efter at slagtermester Jens Christian Lundgaard
tog et nyt modningsrum i brug, hvor kunderne kan have deres eget

hajreb haengende

For godt tre méneder siden kunne slagterme-
ster Jens Christian Lundgaard, Slagter Bagger
i Humlebzk, indvie et nyindrettet modnings-
rum i sin forretning. Her fir 55 kunder krog-
modnet deres eget private stykke hgjreb, kobt
hos Slagter Bagger.

Nar de har brug for et par udskeringer, me-
der de op i butikken og fir dem skaret af hgjre-
bet, indtil der ikke er mere kod tilbage.

- Nu er det nogle mineder siden, vi tog
modningsrummet i brug, sa kunderne har ndet
at bruge det forste stykke hgjreb, de havde hen-
gende. Det viser sig, at de har veret si glade for
det krogmodnede ked, at 52 af dem har kebt
nyt ked til krogmodningsrummet. Vi har udvi-
det konceptet, si kunden nu kan f3 hele ryggen
med bade hgjreb og stykket til T-bonesteaks; og
det tilbud har mange benyttet sig af.

Nir det krogmodnede ked er blevet si stor
en succes for Slagter Bagger, som det er tilfel-
det, er der ifelge Jens Christian Lundgaard en
forklaring pa det.

- Vi har nogle meget skrappe kriterier, nar
vi veelger dyr. Vi vil kun have ked fra kvier, der
max er 40 maneder og har fedme 3. Det giver
et tilpas fedtlag, som fremhever kedets natur-
lige smag. Vi handler kun med en forhandler,
Michael Andersen fra Randers Kod, for at sik-
re en ensartet og hej kvalitet hver gang vi ke-

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

ber ind, og det samarbejde har vi rigtig gode
erfaringer med, forteller Jens Christian Lund-
gaard.

Niér en kunde har kebt et stykke ked til
modning, bliver det merket op med dato og
kundens navn. Det skal henge minimum 14
dage, for den forste udskering er klar.

Kgadet haenger typisk 14-90 dage, og kun-
derne kan smage forskel fra gang til gang pd
kodet, alt efter hvor lang tid, det har hangt i
modningsrummet.

“Kvaliteten er altid hej, men det er en ny
smagsoplevelse hver gang”, har mange af de «il-
fredse kunder fortalt til personalet hos Slagter
Bagger.

Forretningen har ikke brugt penge til mar-
kedsfering af modningsrummet.

Vi har udelukkende brugt mund til mund-
metoden ved at fortelle kunderne i butikken
om konceptet, siger, Jens Christian Lundgaard
og tilfgjer:

- Det har veeret en helt overvaldende succes.
Da vi tog modningsrummet i brug, mente vi at
det ville vare et succesfuldt mal, hvis bare 10-
12 kunder ville benytte sig af muligheden for at
have hejreb hangende til modning. Men med
55 kunder har vi fet fem gange s mange som
ventet, og vi har faktisk ikke plads til flere, for-
teller Jens Christian Lundgaard.

aktuelt

TEMA: ARET DER GIK OG LOKALE FODEVARER 9
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Studerende
gar i kedet
Da slagteren

Uddannelse: Vejen til forretningsudvikling i det
mere end 100 gamle Gudme Privatslagteri pa
Fyn gdr gennem visionare fadevareteknolog-

studerende

De mange unge ojne folger nysgerrigt med fra
sidelinjen, alt imens slagtermester John Nielsen
med usvigelig sikker hind skerer det store kod-
stykke til, som ligger pa slagterbordet. Der sor-
teres og fileteres. Sadan som John Nielsen har
gjort det s& mange gange for i de 41 4r, han har
drevet forretningen. Samme rutine har de unge
gaster, der er inviteret indenfor i det kolige slag-
teri, selvsagt ikke. Men s3 har de noget andet.
Samlet er de nemlig 50 studerende — heriblandt
20 fodevareteknolog-studerende — og deres un-
dervisere fra Erhvervsakademiet Lillebalt, som
henover efteraret skal g& John Nielsens virksom-
hed efter i sommene og komme med input il
nye produkter og arbejdsgange. - Nar man har
drevet samme forretning i mere end fire artier er
det klart, at der med arene kommer mange ruti-
ner. Vi har nok af og til skyklapperne pé i vores
tilgang til arbejdet — vi gir jo ikke og overvejer,
at tingene kan ggres pd andre médder. Det her er
en gylden mulighed for at fa et ungt og idérigt
blik p4, hvordan vi kan udvikle vores forretning,
siger John Nielsen, indehaver af Gudme Privat-
slagteri, hvis redder gar helt tilbage til 1910.
Slagtermesteren mener samtidig, at han ogsé har
noget at give de studerende. - De kommer med
en masse ideer til for eksempel nye produkter,
men det er mig, som ved noget om, hvad der i
praksis kan afsettes. Her haber jeg, at jeg kan
leere de studerende noget, siger han.

Problemer af kad og blod

De studerende kommer fra uddannelserne til
fedevareteknolog og jordbrugsteknolog. Diana
Glasdam er i gang med andet 4r p uddannel-
sen til fedevareteknolog. Hun laegger ikke skjul
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pé, at det giver hendes uddannelse en ekstra di-
mension at komme ud i virkelighedens verden.
- Det bliver langt mere handgribeligt og ved-
kommende, nar du stdr ansigt til ansigt med
en slagter som John og hans virkelighed frem-
for udelukkende at lzese om nogle fiktive pro-
blemstillinger i en bog. Nar du stdr i virksom-
heden, bliver det meget hurtigt klart, hvad der
i praksis kan lade sig gore, og hvad der ikke kan
lade sig gore. Vores teoretiske viden skal hele ti-
den tilpasses, siger Diana Glasdam, der er i ar-
bejdsgruppe med Christian Hojer Foss, der le-
ser til jordbrugsteknolog.

Forberedelse af generationsskifte

Ifolge den studerende jordbrugsteknolog stér
Gudme Privatslagteri med en speciel udfor-
dring, fordi virksomheden p& mange mader
er godt kerende. Alligevel er Christian Hojer
Foss ikke i tvivl om, at han sammen med Dia-
na Glasdam kan tilfere ny og nyttig verdi. Det
handler blandt andet om at forberede det ge-
nerationsskifte, som venter inden for en over-
skuelig drreekke. - Det er interessant at se, om
vi kan komme med noget nyskabende, som
gor Gudme Privatslagteri endnu mere attrak-
tivt for en kommende ny ejer, siger Christian
Hgjer Foss.

Story-slagtning

De to studerende arbejder blandt andet p4 at
styrke storytellingen og oplevelsesaspektet i det
gstfynske privatslagteri. For eksempel ved at ar-
bejde med QR-koder og sma film, der bringer
kunden tettere pa sivel dyret som det stykke
ked, man har kebt. - John fortalte os, at der
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faktisk kommer flere for at se dyret blive ska-
ret ud. Det gav ideen til at arbejde mere mal-
rettet med storytelling og pa den made styrke
narveret mellem slagteri og kunde, siger Chri-
stian Hojer Foss. Diana Glasdam tager ordet: -
Jeg kan godt se for mig, at slagteren til et video-
kamera forteller om, hvad kunden kan bruge
de forskellige kedtyper og stykker til, alt imens
han beskarer kedet. Samtidig vil det styrke
samspillet mellem slagteren og hans samar-
bejdspartnere, for eksempel gkologiske svine-
avlere og frilandsproducenter, ved at lave smé
film, der viser dyrene, inden de bliver slagtet.

Hesteprodukter pa hylderne

Men ét er de store vidtleftige ideer, der tager
sigte mod fremtiden. Noget andet er de ideer,
der tager udgangspunkt i Gudme Privatslagte-
ri, som det ser ud nu og her. Ogsa her forsager
de studerende at komme med input, som kan
gore en forskel. Diana Glasdam peger specifikt
pa det hesteked, som Gudme Privatslagteri op-
lever stor eftersporgsel pa. - Lige nu producerer
slagteriet blandt andet en hestespegepeolse, som
er meget popular. Jeg tror, der er basis for end-
nu flere af den type produkeer pd hylden. Og
nar vi ferst kommer ned i slagteriet og far fo-
ling med slagteriets produktionsapparat og de
rdvarer, som er til radighed, er jeg sikker p4, at
vi kan bidrage med nye produkter af den art,
siger Diana Glasdam.

@jenabner for fadevareindustrien

P4 Erhvervsakademiet Lillebelt gleeder man sig
over, at virksomheder kan fa tilfort vardi ved at
fa studerende med ind i butikken. Samtidig op-



Slagtermester John Nielsen,
studerende fra fodevaretekno-
log-uddannelsen Diana Glas-
dam (til venstre), underviser
pa fodevareteknolog-uddan-
nelsen Pia Agger (til hajre).

fylder koblingen til virksomhederne en serde-
les vigtig dimension for de studerende. - Som
fodevareteknolog er det afgorende, at du alle-
rede under uddannelse kommer ud og meder
den verden, du uddannes til. Vi kan godt lave
et fiktivt produkeudviklingsforleb i undervis-
ningslokalet, men hvis ikke det kan omsettes til

Fynsk satsningsomrade

Samarbejdet med Gudme Privatslagte-
ri og Erhvervsakademiet Lillebaelt ko-
rer hele efterdret. Projektet er stottet af
projekt InnoVirk under Udvikling Fyn.

- Udvikling Fyn fokuserer pa food og
foodtech i den nye strategi. Fedeva-
reomradet er det naeststerste erhverv
pa Fyn med 5.000 virksomheder og ca.
24.000 ansatte. Der er et uforlgst vaekst-
potentiale. Tilfersel af viden og udvik-
ling af nye produkter og services med
inspiration og aktiv deltagelse fra vores
uddannelser bidrager i den grad til at
styrke vores konkurrenceevne.

Mads Wojtynka forretningschef i Udvikling Fyn.

praksis, har det i virkeligheden begrenset var-
di, siger lektor Pia Agger, underviser p& uddan-
nelsen til fodevareteknolog, Erhvervsakademiet
Lillebelt. Hun peger pd, at mange af dem, der
leeser til fedevareteknolog kommer med en er-
hvervsuddannelse som eksempelvis bager, slag-
ter eller kok. Flere af dem har aldrig arbejdet
med decideret forretningsudvikling inden for
fedevareindustrien.

- Her er det vigtigt, at de under uddannelsen
far abnet deres @jne for, hvordan der kan skabes
udvikling i alt fra et slagteri til en stor ingredi-
ensvirksomhed, siger hun.

Faser for innovation

For mange studerende kan det vare noget ner
et kulturchok at komme ud og smage pé vir-
kelighedens verden. Mgdet med gamle ma-
skiner eller en sammentemret personalekul-
tur, medet med erfarne medarbejdere med
en helt anden uddannelsesbaggrund end de
unge har i dag, kan vere en brat opvagning.
- Den store udfordring er, at de studerende
skal vare i stand til at treede ind med deres vi-
den i en virksomhed, hvor der i forvejen ek-
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sisterer nogle holdninger til, hvordan tingene

skal gribes an, siger Pia Agger og fremhaver
samtidig vigtigheden af, at de studerende far
lov til at gennemgd en rekke produktionsud-
viklingsfaser.

Skruer op for motivationen

Ifolge Pia Agger er det samtidig det teoretiske
og praktiske samspil mellem virksomhed og
studerende, som skaber den serlige form for
motivation og engagement, der kendetegner et
godt virksomhedsforlgb. - Det er tydeligt, at
det motiverer de studerende, at der rent fak-
tisk er en, som har brug for deres viden og ide-
er, siger hun. Diana Glasdam er enig: - Man
far virkelig lyst til at give den en skalle, ndr der
star en mand som John, der gerne vil prove at
g& nye veje. Og dét vil slagtermesteren. John
Nielsen har allerede lyttet til flere fremleggel-
ser, og ligesom med det kod, han gerne skerer
i til daglig, s er der noget, som kan bruges, og
noget andet der skal sorteres fra. - Der er helt
sikkert flere af ideerne omkring produktudvik-
lingen, som er verd at arbejde videre med, si-
ger han.
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Slagter Gerner & Vindelgv knytter kunderne teettere til forretningen med gode tilbud, opskrifter og
personlige hilsener til fadselsdage, jul og sommerferie sendt via sms

Mandag den 24. november poppede en person-
ligt stilet sms med navnet pd modtageren op pd
mobilen hos 455 medlemmer af Slagter Gerner
& Vindelovs kundeklub; for eksempel til forfat-
teren af denne artikel.

"Hej Eivind. Vi inviterer dig til 3 4rs fodsels-
dagsfest hos Slagter Gerner & Vindelov. Der vil
veere fede tilbud hele ugen og lekre smagspro-
ver... ” Sadan lod en del af teksten den man-
dag i november, hvor kunderne ogsa blev fristet
med et godt tilbud pé Frilandsgrisen.

Kundepleje via sms

De to unge slagtermestre Anders Gerner og
Kasper Vindelgv fra Kolding har drevet de-
res kundeklub i et halvt ar. De sender i snit to
sms’er ud om ugen til kunderne med eksempel-
vis gode tilbud, nyt fra forretningen og opskrif-
ter. Nogle af tilbuddene er forbeholdt kunde-

klubbens medlemmer, der ogsd far en personlig

hilsen, nir de har fodselsdag. Det samme sker
til jul, og ndr sommerferien nermer sig.

Den form for markedsforing opbygger kun-
deloyalitet og kan méles pa omsatningen. Det
vurderer slagtermester Kasper Vindelgv, der nu
pa fjerde ar driver slagterforretning i Kolding
sammen med makkeren Anders Gerner.

Effekten af sms-beskederne er malbare. Det
kan vi ses pd omsaztningen, som godt kan sti-
ge 20 pct. pa et produke, nér vi har sendt til-
bud ud via mobilen, forklarer Kasper Vindelav.

Slagteren er ogsa pa Facebook
Det er ikke uvant for Anders Gerner og Kasper
Vindelgv at markedsfore sig digitalt. Forretnin-
gen har en Facebook-gruppe, som over 4500
personer har tilkendegivet, at de synes godt om.
Slagterens Facebook-side har da ogsa veret
anvendgt til at introducere sms-klubben supple-
ret af brochurer i kundernes indkebsposer.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Den ene af de ugentlige sms ’er bliver altid
sendt afsted mandag.

- Det er helt bevidst, forklarer Kasper Vinde-
lov, for mandag og tirsdag er typisk dage, hvor
vi ikke har s meget salg som sidst pa ugen.
Med sms-tilbuddene far vi gget omsatningen
pd de forste ugedage.

Billig og effektiv markedsforing

Efter et halvt &r med kundeklub og mobilbe-
skeder er Kasper Vindelov ikke i tvivl om, at
det er en billigere og mere effektiv form for
markedsforing, der giver storre respons og
mersalg end fx annoncering i lokale distrikes-
blade.

- Vi har iser fiet mange unge kunder ind
ved at bruge digitale medier som sms og Face-
book, og det klager vi bestemt ikke over, da det
er gruppen af unge i dag, vi skal leve af i frem-
tiden, papeger Kasper Vindelov.

Udstil pa Copenhagen Food Fair

22. - 24. februar 2015 i Bella Center

VER

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?

Vidste du sa, at der i 2013 var 30.599 besggende pa
Copenhagen Food Fair og at 81% af dem kom fra private
virksomheder? Eller at 65% var med-bestemmende ved
keb og disponeringer?

Vi gleeder os til at byde udstillere pa Copenhagen Food Fair 2015 S , G 0
indenfor til en messe, med:

- Innovativt hal-layout baseret pa de 5 grundsmage

- Nye eksponeringsmuligheder malrettet din virksomhedsstrategi

- Events, foredrag, workshops og smagninger pa Stage og Campus

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

Kontakt os pa copenhagenfoodfair.dk eller T: 3252 8811

TEMA: ARET DER GIK OG LOKALE FODEVARER
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Dkologisk
_andsforening
na Copenhagen

-00d Fair

I dagene den 22. - 24. februar 2015 atholdes
Copenhagen Food Fair i Bella Center i Koben-
havn. @kologisk Landsforening fejrer 25-ars ju-
bileeum i forbindelse med messen og deltager
talsteerke, skriver messen i en pressemeddelel-
se. Pa messen byder @kologisk Landsforening
velkommen pd Den Qkologiske Fellesstand,
der har @-merket og de gkologiske fodevarer
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i centrum. Standen vil desuden danne mide-
punke, scene og ramme for mange spendende
aktiviteter med bl.a. ministerdeltagelse, bogud-
givelse, gko-show, prisoverrakkelse, nyheder og
vareprasentationer, talkshows og meget mere.
Den 23. februar er udnavnt til gko-dag pa Co-
penhagen Food Fair, hvor gkologi er i fokus pa
hele messen.

Forelghige
udstillere pa
den Bkologisk
Fallesstand

Aarstiderne

Arla Foods

Aurion

Dansk And

DLG Ingredients

Fazer Food Services A/S
Findus
Fodevarestyrelsen

Gron Fokus

Halkeer Adal @kologisk Aps
HKScan Denmark (Rose Poultry)
Hotel og Restaurantskolen
Herkram Foodservice

Il Fornaio

Is fra Skare

JuicOrganic

Kalu

Klosterbryggeriet
Kohberg

Kongsbak Lassen
Landbrug & Fedevarer
Lantmdannen Unibake
Magnihill

Mineslund

Naturmaelk

Nordic Organic Food A/S
O. Kavli A/S

Oialla

Peters Is

Rampe

Randers Kad

Raw by Nature

Rynkeby

Slagtergarden Holbaek
Solhjulet

Sedam Fjerkree

Saris

Tea2You

Them Andelsmejeri
Tvedemose Champignon
Ventegodtgaard/Pilely
ZoZozial Coffee Roasters
@ko ++

@kologisk Landsforening
@llingegaard

@rbaek Bryggeri




Randers Kgd Engros ApS har leveret kad til
kvalitetsbevidste fagfolk siden 1976.

Randers Kgds kunder teeller alt lige fra hoteller,
restauranter, cafeer, forlystelsesparker, kantiner,
slagterforretninger, sygehuse og hgjskoler m.fl.

Alle leverandgrer er omhyggeligt udvalgte efter
kendskab og erfaring til deres produkter.

Alle varer bliver leveret i egne kglebiler, som
sikrer, at kglekaeden ikke bliver brudt. Varerne
leveres af vores egne faste chauffarer.

Vi kan levere i hele landet med fa undtagelser.
Som hovedregel leverer vi dine varer dagen efter,
de er bestilt.

Besgg os pa

DEN OKOLOGISKE
JUBILAUMSSTAND
- stand 001, pa
Copenhagen Food Fair
d. 22.-24. februar

i Bella Center

£,

Vi har udarbejdet et omfattende
egenkontrolprogram, som alle vores
medarbejdere er sat ind i. Det ggr, at du kan fale
dig i gode haender, nar du far produkter leveret fra
Randers Kad. Vi kan spore og folge den enkelte
fgdevare gennem alle produktions-, tilvirknings-,
og distributionsled, og vi kan dokumentere
sporbarheden et led frem og et led tilbage.

Hos Randers Kad er vi ogsa certificeret til at salge
okologiske varer, hvor kravene fra myndighederne
til egenkontrol er endnu stgrre end ellers.

(=

Y RANDERS KOD ENGROS ApS

\

Randers Kgd Engros ApS KONTAKTER SALG

Haraldsvej 60 Jan Anker @rum Hansen Anders Kristensen Majken Blumensaat
8960 Randers SO Salgschef Scelger Scelger

randerskoed@randerskoed.dk

Dir tif. 87 28 21 05 Dir. tif. 87 28 21 07 Dir. tif. 87 28 21 06
Mobil 28 87 08 79 anders@randerskoed.dk Mobil 2165 03 36
TIf.: 86 42 05 76 jan@randerskoed.dk mbl@randerskoed.dk




Sa er der EU-papir pa
lammefjordskartofiens kvalitet

net er malet med EU’s kvalitetsordning med

Lammefjordens Grontsagslaug har her i ef-
teraret  modtaget
BGB-diplom som dokumentation for, at lam-
mefjordskartofler opfylder kravene i EU’s kva-

litetsordning Beskyttet Geografisk Betegnel-

Europa-Kommissionens

se. Diplomet blev overrake til laugets formand,
Hans Meller Olsen. Lammefjordsgulerod fik
i 1996 en af de forste danske BGB-godken-
delser. Lammefjordskartofler er kun den sjet-
te danske fodevare, som opnar en BGB. Laurs
Norlund chef for Europa-Kommissionens Re-
presentation i Danmark sldr fast, at kvalitet og
alsidighed i fodevarer er en af EU’s store styr-
ker. Derfor stotter kommissionen, at der dyr-
kes og udvikles lokale specialiteter. — Overord-
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geografisk beskyttelse, at forbrugerne far noget
at veelge imellem, og at eftersporgslen pa lokale
kvalitets produkter sikrer producenterne en ri-
melig belgnning. Dermed styrkes gkonomien i
EU’s landdistrikeer, hvilket ogsa er et mél med
BGB og tilsvarende ordninger, forteller Laurs
Norlund og gleder sig over, at dansk landbrug,
omend lidt langsomt, begynder at bruge den
type ordninger.

Mere udbredt i Sydeuropa

BGB-ordningen er indfert i 1992. Foruden de
seks fodevarer har regional vin fra fire danske
omréder lov at bruge BGB-merket. I Sydeuro-

pa er brugen langt mere udbredt. Ca. 1.200
landbrugsprodukter og fedevarer er beskyttet,
fordi de er knyttet til et bestemt omréde. Det
gelder blandt andet parmaskinke, parmesanost,
bayonneskinke og fetaost. — BGB er forbruger-
nes sikkerhed for, at kartoflerne og gulerodder-
ne er dyrket og pakket pA Lammefjorden, og
at bade dyrkere og virksomheder har overholdt
alle de krav, der er med i den detaljerede god-
kendelse fra EU. Det er Lammefjordens to stor-
ste produkter, der nu har EU’s kvalitetsstempel.
Den udvikling, vi har sat i gang, skal fortsette
og meget gerne ogsd i andre dele af Danmark,
siger Hans Moller Olsen, formand for Lamme-
fjordens Grontsagslaug.



-_l r o= 'E: I\§

Ko-nr. display Ko-nr. printer e-pris label Video-visning Etiketter

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

Kundevenligt ka-system

Kunden printer selv en nummerbon, som ogsa forteeller, hvor mange der er i ke foran og den
estimerede ventetid. Et stort display pa veeggen viser, hvilket nummer der ekspederes. P4
vaegten kalder man naeste nummer vha. voice function, ndr man er faerdig med en ekspedtion.
Systemet har ogsa et "trafiklys" i displayet, der kan tilkalde ekstra personale ved behov.

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

man undgar at traekke 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 reklamevzerdi. PC-vaegten kan ogsa leveres med video-skaerm eller alm. kundedisplay.

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

fanger hurtigt kundens opmaerksomhed og kan bidrage til aget salg.

Nem betjening pa finger-touch skeerm

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




Naturens

egne ravarer

Som modvegt til de meget foredlede fodeva-
rer, forbrugerne stifter bekendtskab med pri-
mert i supermarkedssektoren, har der igennem

de senere &r veeret et stigen-
de fokus pd mere naturlige
fodevarer. "Raw food”-tren-
den er blot en af de tenden-
ser, som vi har set, hvor der
bade er udviklet opskrifter,
og hvor fokus er pd mad, der
bl.a. indeholder flere vitami-
ner og mineraler end mere
forarbejdede produkter. Det
at hente ingredienser direk-
te i naturen som fx ramslog
og strandkal er ogsa en ten-
dens, som vinder frem. Det,
at maden er autentisk og kan
hentes tet pa forbrugeren,
er en trend, som vi allerede
kan observere og kan forven-
te os mere af i den nzrmeste
fremtid.

Tang

En rdvare, som man normalt
ikke lige forbinder med ku-
linariske oplevelser, er tang.
Tang findes overalt i de dan-
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Dansk Tang
(faste tang-arter)

SAVTANG: Sgd i smagen
- kan med fordel koges
10 min.

BLARETANG: Kan spises
som den er eller, evt.
leeggesi bled i 10 min.
Den kan ogsa koges 10
min

LAVKLORTANG: Det er en
tang med meget suk-
ker slim/gel. Tangen har

et godt bid. Det, der skil-
ler sig ud fra denne tang,
er i foraret har den Gel

i sine bleerer, i modsaet-
ning til bleeretang, der
har luft.

SUKKERTANG: Sukkertang
bliver hostet af fiskere pa
Omg og Agersg. Afhaen-
gig af arstiden, kan Anita
Dietz ogsa levere andre
tang-arter.

Torret tang seelges i 20 0g 50 g g pakninger

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

ske farvande, lige klar til at hente op og til-
berede. Kok og kostvejleder Anita Dietz har
igennem leengere tid arbejdet med tang, som

ingrediens i opskrifter, til-
behor m.m. - Min virksom-
hed er godkendt af fedevare-
styrelsen til at heste, torre og
szlge dansk tang. - Al tang
bliver renset, hindplukket og
handsorteret. Jeg tilbyder nu
torret dansk tang i sma luft-
tette poser pd hhv. 20 eller
50 g. Produkterne kan kebes
hos bl.a. AB Catering, inco
Cash & Carry, specialbutik-
ker, i nogle SuperBest butik-
ker, helsekostbutikker og pa
hjemmesiden www.dietzse-
aweed.com. Tangforbruget er
langsomt stigende, men det
er kun fantasien, der satter
granser for brugen af tang,
forteller Anita.

Hvorfor tang i maden?

-Tang er en form for "trylle-
pulver” til maden, forteller
Anita Dietz. - Tang fremhae-
ver alle de andre smagsnuan-



http://www.dietzseaweed.com
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cer, og kommer man tang i en kedret, dres-
sing eller salat, fir man normalt en rigtig
dejlig smagsoplevelse. Det er som regel tan-
gens glutamat (umami smag), der giver denne
virkning. Umami smag understotter og frem-
hever de andre fire smage, som er surt, sadt,
salt og bittert, forteller Anita Dietz. - Tang
kan f.eks. bruges som erstatning for bouil-
lon i supper og saucer. Tang kan sma-
ge bade sadt og salt, alt efter hvil-
ke tang det er, og hvordan den

Raogsund
mad for hele familien
jleder Anita Dietz er
raditionel dansk mad.
t i Nordjylland var der dcc)lg
mere sovs, ked 09 Kkartofler pa menuen ::;ta
eksotiske 09 eksperimenterende ret:ter.S L
Dietz tilbyder sakaldte Tar}g Works (:12 s
opskrifter 09 inspiration til degagei‘ "éimeng
i 3 ter til kogeboge
Dietz er 0gsa forfat . e
3 turlig mad’;
R& — rawfood og ha '
udgivet pa forlaget INDB.LIK. Se evt
mere pa www.anitadietz.com

er tilberedt. Tang kan bruges
i salater, hakkes i sma fine
stykker eller strimler. Man
kan fritere, sylte eller ma-

Kok og kostve,
opvokset med t

shjemme . .
| barndomsh) rinere tang. Man kan spi-

se hele stykker frisk eller
kogt tang, og man kan fx

Anita Dietz, kok, kostvejleder og
forfatter stér bag udviklingen af
produkter og opskrifter med tang

/\|idt

Tang salat af bl®retang

lave tang chips. I dressinger er tang super godst,
man kan fx hakke det i sma stykker med hvid-

log og blande i cremefraiche.

opskrifter

Tang tapenade af dansk blzretang

Dette en opskrift, som Anita Dietz stadig arbejder
pd, og derfor er opskriften uden mal.

TILBEH@R TIL 4 PERSONER
10 gram torrede bleere tang
Lidt savoykal
Salt og peber
Sesamolie/olivenolie
Sesamfrg
Limesaft/citronsaft
Soya
Torrede chili

1. Laegtangeniblad i koldt vand, klip
bleeretangen i lange tynde strimler.

2. Seet en stor gryde vand over at koge, nar den
koger, kom tangen i vandet, kog 3 min.

3. Derefter skyller du det godt i helt koldt
vand i et stykke tid.

4. De andre ting blandes og kommes
over tangen.

Chips af dansk tang

1. 10 gram tarret bleeretang eller lav klartang,
lzegges i blgd ivandica. 1 time. Dog kun hvis
den er tarret fra start. Er den frisk, bruges den
direkte.

2. Derefter tages op og laegges i en skal: Klip
tangen i sma grene. Kom olivenolie og salt pa
tangen og elt det godt sammen.

3. Leeg tangen med olien pd et stykke bagepapir,
ristdetiovneni 1 time ved 100 grader. Vend
dem en gang imellem.

1. Kog 10 gram tarrede bleere tang i 3-5 min
max, ikke leengere, da den grgnne farve sa
forsvinder.

2. Hak det meget fint eller ker det i en
foodprocessor i kort tid.

3. Tilseet 1 redlag, 2 fed hvidlag, en stor handfuld
frisk spinat, lidt muskatngd.

4. Blend det hele eller hak det fint.

5. Der mé gerne veere bid i.

6. Til sidst tilseettes 50 gram nadder eller kerner
efter eget enske og 1 dl olivenolie.

7. Smag til med salt og peber.

Anita Dietz er forfatter til kogebogen
"Rimelig Ra — rawfood og naturlig mad’,
som er udgivet pa forlaget Indblik.
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trend

Fodevareforbundet NNF gar
klar til forhandlinger om fusion

P4 et ekstraordinart mede har Fodevarefor-
bundet NNFs hovedbestyrelse besluttet, at
grundlaget for en fusion med Dansk Metal
skal ligge klar i lobet af fordret 2015. Fodeva-
reforbundet NNFs hovedbestyrelse var sam-
let til ekstraordinert mede torsdag den 27.
november. Dagsordenen bed pa en tredje be-
handling af et forslag om fusion mellem for-
bundets a-kasse og Dansk Metals a-kasse. Men
under medet blev der fremsat et 2ndringsfor-
slag, som hovedbestyrelsen enstemmigt ved-
tog.

-Inden udgangen af april 2015 skal der tilve-
jebringes et fusionsgrundlag med Dansk Metal,

Slut med
til firmaju

Nye tal fra Landbrug & Fedevarer viser, at ju-

lens madspild leber op i 1,1 mia. kr. Meget af
madspildet foregar under de mange firmaju-
lefrokoster. Derfor lancerer bevegelsen Stop
Spild Af Mad og rédgivningsvirksomheden
AgroTech en guide til at undga julens spild til
firmajulefrokoster og andre former for offent-
lig julebespisning.
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som skal behandles i Fodevareforbundet NNF’s
hovedbestyrelse med henblik pa indkaldelse af
en eventuel ekstraordiner forbundskongres i ef-
teraret 2015. Malet er, at en fusion kan trade
i kraft 1. januar 2016. Det betyder, at der nu
skal forhandles om en samlet fusion af bade a-
kasse og forbund.

Forbundsformand i Fedevareforbundet NNF
Ole Wehlast gleder sig over den tydelige op-
bakning til den videre proces: - Det er en me-
get vigtig beslutning, hovedbestyrelsen i dag har
truffet. Der er meget pé spil bide for medlem-
mer, tillidsreprasentanter og valgte i forbundet.
Derfor er det en styrke for de forhandlinger, vi

madspild

nu skal i gang med, at det er en enig hovedbe-
styrelse, der stir bag onsket om en fusion, for-
klarer Ole Wehlast. Han understreger, at bag-
grunden for gnsket om en fusion fortsat er det
samme, som da planerne forst gang kom pd
bordet i starten af maj:

- Det er to sterke organisationer, der vel-
ger at indlede forhandlinger. Formélet er at
skabe en endnu bedre fagforening for alle
medlemmer. En fagforening, hvor der vil bli-
ve lagt vaegt pd hej medlemsservice og kla-
re ydelser - hele tiden med det enkelte med-
lem i centrum.

Kilde: Fodevareforbunder NNF

lefrokosten

Hvad kan kantiner, restauranter og cateringfirmaer gore

- Lav portionsanretninger i stedet for at
anrette pa store fade

Brug tallerkenanretning i det omfang det
kan lade sig gere

Skift de store buffettallerkner ud med
mindre tallerkner

Skift de store fade ud med mindre fade

Brug indkebserfaringer fra tidligere ar,
nar der skal kebes ind - og skriv jeres
erfaringer frai ar ned, sa | har et godt
udgangspunkt naeste ar

Brug frisk gran og kogler som buffetpynt,
sa buffeten ogsa ser indbydende ud, nar
de store fade efterhanden skiftes ud med
mindre fade

Synligger at | arbejder med at begraense
madspildet. For eksempel via opslag, pa
intranettet eller skiltning

- Forteel om resultatet af jeres indsats - og
brug erfaringerne naeste ar

+ Overvej at indfere et “frameld gebyr’,
sa man betaler, hvis man melder fra til
julefrokosten i sidste gjeblik

Udregn gennemsnitlig veegt af et
julefrokostmaltid - hvor meget kan
en enkelt person overhovedet spise.
Tommelfingerreglen er ca. 700 gr. per
voksen inkl. brad

Lav tabeller med ravareforbrug pr.
person. For eksempel hvad de spiser af
brad, sild, ost, ked, ris a la mande, osv.

» Overvej om tjeneren kan gse maden op
til geesterne, sa de ikke selv @ser mere op,
end de kan spise

Undersgg hvorvidt det er muligt at
donere den gode overskudsmad fra
julefrokosten til lokale herberger og
veeresteder. Kom i kontakt med jeres
lokale hjemlgseorganisationer via
www.stopspildafmad.dk
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Metrosalg
gar i vasken

— 300 mister jobhet
I Aarhus og Glostrup

300 ansatte hos Metro i Aarhus og Glostrup kommer til at std uden
job, nar december rinder ud. Varehusene i de to byer var ellers blevet
solgt til Euro Cater, men Konkurrencestyrelsen har overskredet tids-
fristen for godkendelsen af handlen, oplyser Metro i en pressemed-
delelse. — Vi er rigtig kede af, at sagen fir denne afslutning. Vi hav-
de virkelig habet p4, at vi kunne bevare arbejdspladserne i Glostrup
og Aarhus, siger Charles Kay, der er administrerende direktor i Metro.
Ifolge Charles Kay havde Konkurrencestyrelsen en klar forstael-
se af, at der skulle foreligge en godkendelse af handlen med udgan-
gen af november, hvis de 300 job skulle bevares. — Da Konkurrence-
styrelsen ikke néede at feerdigbehandle sagen inden for den aftalte tid,
og da styrelsen samtidig har afvist at komme med en forelgbig vurde-
ring af handlen, der siden kan fore til en godkendelse, bliver vi des-
verre ngdt il at lukke de to varehuse, siger han. Salget af de to vare-
huse blev meldt ud i starten af oktober, da Metro fortalte, at der blev
lukket ned for den danske forretning. Varehusene i Kebenhavn, Kol-
ding og Aalborg blev lukket, mens de to varechuse i Aarhus og Glostrup
blev solgt. Medarbejderreprasentanterne i Metro og deres fagforenin-
ger har allerede i oktober forhandlet og indgéet en fratreedelsesaftale.
Denne aftale gelder ogsa for de cirka 300 medarbejdere i Aarhus og
Glostrup. Samlet mister 700 ansatte deres job, nir Metro lukker helt.
Euro Carter har i forvejen to Inco-varehuse i Kebenhavn og i Aarhus.
Det var meningen, at de ansatte i de to Metro-varchuse skulle fortsztte i
deres job, selv om de fik nye arbejdsgivere.

Styrelse: Metro misinformerer groft om varehus-lukning
Konkurrence- og Forbrugerstyrelsen afviser at vere skyld i, at 300 ansatte
hos Metro i Aarhus og Glostrup kommer til at st uden job fra arsskiftet,
fordi styrelsen var for langsom til at godkende en planlagt fusion. — Sa-
gen er, at parterne kom til os meget sent i forlgbet. Vi tilkendegav allere-
de da, at en afgprelse inden 27. november, som det var ensket af parter-
ne, var helt urealistisk, men at vi ville bestrebe os pa at give en forelobig
melding. Den har vi givet den 26. november. Agnete Gersing siger vide-
re, at de forste indledende undersagelser viste, at fusionen kunne hem-
me den effektive konkurrence betydeligt.

Kilde: Pressemeddelelser

Modregnings-
adgang ilgn

under sygdom

En arbejdsgiver har i visse tilfelde mulighed for at foretage modreg-

ning i en medarbejders lon under sygefraver ved manglende refusi-

on fra Udbetaling Danmark.

En medarbejder skal deltage i kommunens opfelg-
ning under sygefraveret, og sifremt medarbejderen
uden serlig grund undlader at deltage i opfelgningen,
vil denne miste sin ret til sygedagpenge. Da arbejdsgi-
vers ret til at i refusion af sygedagpenge er afledt af, at
medarbejderen opfylder betingelserne for udbetaling af
sygedagpenge, vil et sidant bortfald f& konsekvenser for
arbejdsgiveren.

Kommunen har pligt til skriftligt at orientere om de
dagpengemassige konsekvenser i tilflde af, at den sy-
gemeldte undlader at medvirke ved kommunens op-
folgningsindsats — og denne information vil arbejdsgiver
ogsd modtage, siledes at arbejdsgiver ogsa har mulighed
for at reagere over for medarbejderen.

I den forbindelse er det vigtigt, at arbejdsgiver skrift-
ligt orienterer medarbejderen om, at manglende del-
tagelse i kommunens opfolgning og tab af sygedag-
pengerefusion vil medfere modregning i lgnnen.
Modregningsadgangen for arbejdsgiver forudsetter
nemlig, at muligheden for modregning klart fremgér
af anszttelsesaftalen, personalehdndbogen eller at med-
arbejderen pa anden made er gjort bekendt med kon-
sekvenserne.

I overenskomsterne mellem DSM og NNF pa bade
butiks- og industriomridet er det specifikt nzvn, at en
forudsetning for len under sygdom er at medarbejde-
ren er berettiget til sygedagpenge. For ansattelser regu-
leret efter HK samt 3F overenskomsterne er det vigtig,
at det enten skrives ind i personaleregler (som skal ud-
leveres til medarbejderen) eller at arbejdsgiver skriftlige
orienterer medarbejderen om konsekvenserne i de en-
kelte tilfeelde.

Kontakt gerne sekretariatet for hjelp til rette formu-
lering.

KARINA & JONNA’S KLUMME
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Dansker
K@d sup
svam

Nyt forskningsprojekt pd Teknologisk Institut
skal undersege, hvordan en del af det animal-
ske protein i kosten kan erstattes af vegetabilsk
protein fra for eksempel svampe, tang og al-
ger. Danskernes storforbrug af ked kan vere
sundhedsskadeligt pa leengere sigt og vare be-
lastning for miljeet. Men nu gar et netverk af
videncentre, uddannelsesinstitutioner, fodeva-
reproducenter og storkekkener sammen for at
undersgge, hvordan nye og uudnyttede prote-
inkilder kan supplere traditionelle fodevarer.
Malet er bade at udnytte fodevareressourcer-
ne bedre og samtidig skabe en bedre folke-
sundhed. - Det er enormt ressourcekravende
at producere fodevarer af kod. Derfor er der
et verdensomspzndende behov for nye mé-
der at sikre proteinforsyningen i fremtiden.

nes
oleres af
e, tang og alger

Det handler ikke om, at kedspisere skal til at
blive vegetarer, men om at undersoge nyska-
bende eller traditionelt undervurderede alter-
nativer, som mange mennesker vil kunne lide,
siger projektleder Christian Dehlholm fra Life
Science, Teknologisk Institut. I seks delprojek-
ter skal man kortlegge forskellige proteinkilder,
for eksempel svampe, tang og alger, sod lupin,
soja, @rteprotein og protein udvundet af kar-
tofler. Ud over at udvinde og analysere protei-
nerne skal man ogsd se pa mulighederne for at
tilsette dem eksisterende fodevarer for at spare
pa det animalske protein. Dog skal man vere
opmarksom pé eventuelle allergiske reaktioner
fra f.eks. indtagelse af svampe. - Funktionali-
teten er afggrende for, om forbrugerne vil tage
proteinkilderne til sig og bruge dem i madlav-

ningen. Vores plan er ogsa tage fat i allerede til-
gengelige, men uudnyttede vegetabilske prote-
inkilder og implementere dem i den egentlige
drift i storkekkener og kantiner landet over,
forteller Christian Dehlholm. Projektet lober
fra 2014 og frem til udgangen af 2015. I pro-
jektet deltager Teknologisk Institut — Tekno-
logiparken, DLG Amba, Fonden Kebenhavns
Madhus, KMC Kartoffelmelscentralen Amba,
Odense Universitets Hospital, Toft Care Sy-
stems ApS, Agrotech A/S, Agger Foods A/S,
Fazer Food Services A/S og Erhvervsakademi
Sjelland. Projektets budget udger 2,6 millio-
ner kr. og det har modtaget stotte fra Gront
Udviklings- og Demonstrationsprogram under
NaturErhvervstyrelsen.

Kilde: Teknologisk Institut

Ingen garanti Io_r miljgefiekt
ved reklameafgift

Forskere pd Aalborg Universitet har analyseret, hvilken miljgeffekt den
foresliede reklameafgift vil have. Resultatet viser, at der ikke er garan-
ti for en positiv miljoeffeke, siger en af forskerne, Jannick H. Schmidt
til Bersen. Skatteminister Benny Engelbrecht skriver i et brev til Dan-
ske Medier, at formalet med reklameafgiften er at reducere antallet af
husstandsomdelte reklamer til gavn for miljeet. Man kan ikke enty-
digt sige, at tryksager forurener mere end elektroniske reklamer, siger
Jannick H. Schmidt og henviser til, at feerre husstandsomdelte rekla-
mer forer til flere elektroniske og dermed stremforbrugende af slag-
sen. Grafisk Arbejdsgiverforening og HK Privat har atholdt en heoring
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om reklameafgiften pa Christiansborg, hvor bade de miljo- og be-
skeftigelsesmassige konsekvenser af reklameafgiften blev belyst. Det
fremgik af indleg fra bade grafiske virksomheder, fagbevegelsen og
Grafisk Arbejdsgiverforening, at den foreslaede reklameafgift vil ko-
ste op mod 600 arbejdspladser i den grafiske industri — ligesom det
blev fremhevet, at en begrensning af reklametryksagerne kan svekke
konkurrencen pa detailmarkedet med stigende priser for forbrugerne
som folge. Danske Mediers journalistiske direktor Christian Kierke-
gaard holdt opleg om de skadevirkninger, som reklameafgiften kan fa
for de lokale medier.



kort nyt

Laugsfest i
Kohenhavns
Slagteriaug

Kobenhavns Slagterlaug udnavner hvert ar drets Laugsmester. Her i 2014

falde Yalget pa slagtefmester Lars Woldfrom, Helswgm. Rrets Laugsmester slagtermester Lars Woldfrom (t.h.) fester her sammen med kundemne i
I forbindelse laugets drsmode og fest udnavnes traditionen tro fire nye lau- Helsingor og oldermand Erik Michelsen i forbindelse med udnavnelsen il Laugsmester.
gsbrodre. De fire nye laugsbredre blev optaget i lauget i festlige omgivelser

sammen med en rekke jubilarer og en ny medaljesvend pa Moltkes Pale.
De 4 nye laugsbredre i Kobenhavns Slagterlaug er:

¢ Slagtermester Kim Sendergaard, Neastved
e Slagtermester Bjarne Darholt, Herlev

¢ Slagtermester Benni Pedersen, Brendby

¢ Slagtermester Frank Rylander, Kebenhavn

Slagtersvend Kenneth Bechmann Jensen fra Slagter Frimann ved Pal-
le Christensen i Roskilde blev ved ceremonien i Kgbenhavns Slagter-
laug hedret som 4rets bedste slagtersvend. Kenneth havde tidligere fiet
handtryk af Dronning Margrethe og et legat pa kr. 10.000 af Kgben-
havns Slagterlaug. De fire nye laugshradre med bisiddere er her pa behgrig vis blevet udnaevnt ved arets laugsfest.

USEN 5

Gy ‘7

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Slagtermester Peter Olsen, Fre-
derikshavn fejrede kiringen som
vinder af drets slagterpris sam-
men med sine kunder. Der blev
serveret gratis pelser fra mad
med mere bilen, som blev indvi-
et i samme forbindelse. Slagter-
mester Peter Olsen havde valgt

a f g O d e ] ot byde hele byen pa gratis pol-
£ ser og samtidig var der ekstra

gode tilbud til kunderne.

Mad med mere’s nye bil blev indviet i
forbindelse med fejringen af Arets slagterpris
hos slagtermester Peter Olsen, Frederikshavn.
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Kkort nyt

Industri- og slagterinyt

Oprindelsesmeaerkning pa
svin, far, geder og flerkrae

Nye regler gaelder om obligatorisk oprindelsesmarkning pa fersk, ke-
let og frosset kod fra svin, fir, geder og fjerkra fra den 1. april 2015.
Fremadrettet skal der markes med nationalitet. Opvakstlandet angi-
ves som: “Opdrettet i”: (navn pé land eller tredjeland), og slagtestedet
som: “Slagtet i”: (navn pa land eller tredjeland). Hvis disse er et og sam-
me sted, md de samles til: "Oprindelse”: (navn pé land eller tredjeland).
Eeks. ”Oprindelse: DK”. For hakket ked og afpudsninger er der dog en
generel undtagelse. Her kan man nejes med at marke med “oprindel-
se: EU”, “opdrettet og slagtet i: EU” osv. Der er stadig en del sporgs-
mél omkring reglerne. Et eksempel herpé er sporgsmélet om kravene il
dokumentation og sporbarhed. Det forventes, at der vil dog komme en
vejledning, der afdekker dette. Yderligere oplysninger fis ved Lars Poul-
sen pa tf. 2040 9495.

Frivillig sporbarheds- og oprindelsesmarkning af oksekad
EU-reglerne om ordningen for frivillig merkning af okseked ophaves
pr. 13. december 2014. Dette betyder, at slagterier, opskaringsvirksom-
heder og detailslagtere ikke lengere skal have godkendt og kontrolleret
en specifikation hos Fedevarestyrelsen i forbindelse med frivillig maerk-
ning af oksekod — eksempelvis kedkvaeg, navn pé racer, varemarke (som
fx Himmerlandsked og Kildegaarden) eller lignende. Kontrollen af regler-
ne overgdr nu til almindelig kontrol for vildledning af forbrugerne samt
markedsforingsloven. Man skal selvfolgelig stadig overholde de nuvaren-
de regler for obligatorisk merkning af okse- og kalveked.
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Kampagne for datomaerkning

Fedevarestyrelsen gér i samarbejde med Forbrugerridet TAENK til kamp
mod madspil med kampagnen 7jek Datoen. ”Alt for mange danskere smi-
der mad ud, som sagtens kan spises — enten fordi vi er bange for om va-
ren er blevet for gammel, og man dermed kan blive syg af at spise den,
eller fordi vi ikke kender forskel pé de to typer af datomearkninger.” Med
kampagnen skal danskerne lere at forstd forskellen mellem “sidste anven-
delsesdato” og “mindst holdbar til”/”bedst for”. Se mere pa linket herun-
der, hvor man desuden som virksomhed kan downloade materiale i form
af bl.a. plakater og bannere til hjemmesider: http://www.foedevarestyrel-
sen.dk/Kampagner/tjekdatoen/Sider/default.aspx

Mgde i DSMI kontaktforum og generalforsamling i DSMI Indkeb
Sat allerede nu kryds i kalenderen ved torsdag d. 5. februar 2015, hvor
der afholdes mgde i DSMI Kontaktforum samt ordinar generalforsam-
ling i DSMI Indkeb. Emner folger senere, nar datoen nermer sig.

Slagtehusmgder januar 2015

Reservér allerede nu tid i kalenderen til naste slagtehusmede. Dato og
sted er folgende:

Tirsdag d. 13. januar i Roskilde

Onsdag d. 14. januar i Kolding

Torsdag d. 15. januar i Stevring

Kilde: Industri-Nyt (DSM) og Slagtehus-Nyt (DSM)
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Treklover overtager Gelsted Slagteren
En kvegavler, en svineproducent og en slagter
fandt sammen og kebte slagteriet i fellesskab
Kristian Kyed opdretter limousinekvag,
som han salger til restauranter over hele lan-
det. Men pa grund af lovgivning fik han brug
for et nyt engrosslagteri. Ole Slot Nielsen er svi-
neproducent og har i drevis leveret en lille del
af sine svin til slagtning hos Gelsted Slagteren.
Per Clausen startede allerede for seks ar siden pa
slagteriet hos den tidligere slagtermester Hans
Erik Kraaer. Og for et ar tid siden begyndte han
at se pd mulighederne for at kebe slagteriet. En
umulig opgave for ham alene. Men si fandt de
tre sammen og kebte slagteriet i feellesskab. Dog
ikke uden forst at rende panden mod muren
hos de store banker.
Kilde: Fyens Stifttidende

Nordjysk iveerksaetter leverer

kad direkte til doren

Forbehandlet ked, der kun skal varmes i ovnen,
kan blive neste trend inden for ferdigproduce-
rede fodevarer leveret direkee til doren. Det me-
ner iverksetter Lars Ebbe Sgrensen fra Hjor-
ring, som tror si meget pa ideen, at han netop
har dbnet internetforretning - sovido.dk. Sous
vide - udtales stort set som sovido - er fransk og
betyder under vakuum. Og kort fortalt bliver
kedet pakket i vakuum-poser, hvorefter det ved
meget lav temperatur varmes i vandbad mellem
8 og 20 timer. Metoden sikrer kedet en stor
merhed, smagen og naringsstoffer. Inden det
vakuumpakkede ked tilberedes, er det krydret
eller marineret - hvis ikke det blot skal vere na-
turel. P4 den made kan man lave langtidsstegt
kod pa et kvarters tid, da kedet blot skal ud af
vakuumposen og varmes i ovnen.

Lars Ebbe Serensen er netop nu i gang med at
forhandle med lokale gartnere for ogsa at kunne
tilbyde kunderne tilbehor til kedet, da milet er,
at kunne szlge samlede méltidskasser, sa forbru-
gerne ikke skal tenke pd, hvad der kan serveres
til kedet. Ved siden af netforretningen arbejder
han fuld tid som szlger for et it-firma. - Det er
meget svert at starte en ny virksomhed op. In-
gen banker ville line mig penge, sa det endte
med, at en god ven sked penge i virksomheden,
fordi han tror ligesi meget pa ideen som jeg.
Kilde: Nordjyske.dk

Lottes kakken

Liselotte Barfoed fik travle, straks hun slog de-
rene op en torsdag klokken 10 i november
til forste dbningsdag i sin nystartede smerre-
breds-med-mere-forretning Lottes Kokken i
Hessgade 18 i Middelfart. Da dagen naede kl.
14, hvor den officielle dbningsreception skul-
le begynde, var der stort set udsolgt af mad.
Kun nogle fé stykker smorrebrod var tilbage
- men receptionsgasterne behgvede dog ikke
gé sultne hjem. For til en reception herer jo
pindemadder, og de var der i overflod pi over-
dadige tapas-fade. Lokalet har senest huset en
bagerforretning, men for den var der slagter-
forretning, som blandt andet solgte feerdigtla-
vet mad til iser enlige pensionister i kvarteret.
Og noget tyder pa, at de har savnet et sted,
der er leveringsdygtigt i den daglige middags-
mad. Liselotte Barfoed kunne fortzlle, at hun
allerede pé abningsdagen havde haft besog af
de forste 20, der gerne ville kobe ferdig mid-
dagsmad med hjem. Liselotte Barfoed bliver
aldrig kaldt andet end Lotte. S& Lottes Kok-
ken var det naturlige navn til hendes smgrre-
breds-med-mere-forretning.

Kilde: Fyens.dk

Hjem-Is pa vej med 50 kiosker
Is-producenten skal i fremtiden ikke kun
selge fra isbilernes bagklap pa villavejene.
Neaste ar lanceres et kiosk-koncept, som
skal ende med 50 butikker over hele landet.
Hjem-Is vil fra neste ar ikke ngjes med sal-
get fra de traditionelle bla isbiler. Med de
fem forste kiosker tager isproducenten,
som ogsa szlger en lang rekke andre
fodevarer neste ar hul pd en ny sats-

ning, som skal ende med hele 50
sma butikker, skriver Dansk Han-
delsblad. - Vi far ikke nok ud af
de gode maneder fra maj til juli,
for nar folk er pé stranden, sa
kaber de ikke is hos os, siger
adm. direkter Frank Jorgensen
Waller i Hjem-IS Danmark

til bladet. Kioskerne skal sel-

ge bred fra koncernens bager-
koncept Casero og derudover
kommer der ogsa salg af billig
kaffe og is. Tidligere i 4r dbnede
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direktgren for salg af andre varer fra de klas-
siske bla biler, og udover is indeholdt frem-
tidsplanerne alt fra pglser til frosne @rter.
Kilde: FodevareWatch

Delikatesse klar til abningsfest

- Slagter har overtaget tidligere bageri
Schmidt’s Delikatesse er navnet pa den nye
slagter og delikatessebutik, der er dbnet pd hjor-
net af Elmevej og Engvej i @. Bronderslev. Den
nye delikatesse og slagterbutik er indrettet i by-
ens tidligere bageri, og alt er nu klar til brug.
- Vi vil blandt andet lave ugepakker, lune ret-
ter og middagsretter, som folk kan tage med
hjem samt sandwich og hjemmelavede spege-
polser og frankfurtere. Og jeg tror, der er mar-
ked for hjemmelavede, gammeldags regvarer og
slagtervarer, tilfojer Christian Schmidt, der har
ansat en slagtersvend og et par damer til at pas-
se butikken.

Sidelgbende med butikken driver Christi-
an CL Partyservice med mad ud af huset. Det
har han gjort i ti r. - Vi har meget mad ud
af huset, og om formiddagen leverer vi fast til
nogle firmaer. Men over middag har vi egent-
lig ikke sa travlt, og derfor abner jeg butikken,
sd kan vi kombinere tingene, siger Christian
Schmidt, der i forste omgang vil have butikken
dben mandag, tirsdag, fredag og lordag.

Kilde: Nordjyske
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Nyt madmarked pa vej i Kebenhavn

Et nyt madmarked skal efter planen sla dgrene
op p en trendy og central beliggenhed i Ko-
benhavn til foraret naste ir. Nu ser det ud il
at Torvehallerne pa Israels Plads og Copenha-
gen Street Food pa Papirgen kan f& konkurren-
ce fra et nyt madmarked, der efter planen skal
slé derene op i Kebenhavn i fordret 2015. Det
fremgér af et udbud fra Kebenhavns Ejendom-
me, hvor der seges en operater til et ugentligt
madmarked pa Flesketorvet i Kedbyen pd Ve-
sterbro. Markedet skal holde abent om lorda-
gen, men kan ogsi holde dbent om sgndagen,
ligesom det er muligt at lave sesonmarkedet
som halloween- og julemarkeder. - Kebenhavns
Ejendomme har, sammen med lejerforeningen
i Kedbyen, Kadbyforeningen og Kebenhavns
Erhvervsservice, et gnske om, at der pd Fleske-
torvet fremover vil vare et fast tilbagevendende
marked, som kan vere med til at skabe liv i om-
ridet og tiltreekke nyt publikum. Markedet skal
relatere sig til Kedbyens historie og skal derfor
veere et fodevaremarked med fokus pa primar-
producenters varer, skriver Kebenhavns Ejen-
domme blandt andet i udbudsmaterialet. Hos
Kobenhavns Ejendomme satser man pa, at det
nye marked kan gé i luften i den forste weekend
i april neste ar. I forste omgang vil man etablere
det som et forsag over en toarig periode, hvor-
efter en evaluering skal fastsld, om forsaget skal
forleenges eller gores permanent.

Kilde: Detailfolk

Fremgang hos Slagtergarden

115 ton. S& meget gkologisk grillpelse har Slag-
tergrden i Holbek produceret det seneste ar.
Den storste szllert er den bornholmske riste-
polse. Det er ikke tilfeldigt, at den bornholm-
ske ristepolse pryder bagenden af Slagtergardens
bil, forteller slagtermester Karsten Andersen.
Det er derfor ikke uden grund, at slagter og
medindehaver Thomas Birk beskriver somme-
ren hos den okologiske slagter som en sand pel-
sefest. Han er ikke i tvivl om hovedérsagen il
det hastigt voksende salg.

- Det er ikke s svart at lave polser, og den stor-
ste hemmelighed er, at vi kommer ked i vores
polser, siger Thomas Birk. Med 10 ansatte er
Slagtergarden stadig en lille akter pd det danske
marked, og ifslge medindehaver Karsten An-
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dersen giver det virksomheden en stor fleksibi-
litet, som gor det muligt hurtigt at héndtere en
pludselig ordre.

Kilde: Okologi og Erhverv

Kokkenes Kakken

Kokkens Kgkken tidligere Forenede Kantine
fungerer som en selvsteendig enhed under den
danske familieejede virksomhed Forenede Ser-
vice A/S. Kokkenes Kokken har en selvsteendig
driftsledelse og cirka 180 kompetente og velud-
dannede medarbejdere over hele landet. Kokke-
nes Kgkken varetager blandt andet den dagli-
ge opgave med at servicere cirka 20.000 gester
pa Forsvarets 25 kantiner i @stdanmark, hvor
soldater, ingeniorer, leger, mekanikere, it-folk
og mange andre faggrupper og gester fordelt
pé kaserner og arbejdspladser i hele landet dag-
ligt nyder deres mad. Forenede Service A/S er
landets neststerste Facility Service-virksomhed,
der beskeftiger cirka 3500 medarbejdere. Virk-
somheden servicerer dagligt over 2000 store og
smd kunder i hele Danmark, og i modstning
til andre storre serviceselskaber i branchen er
Forenede Service familieejet og dansk baseret.
Kilde: Pressemeddelelse

Nyt madmarked abner i City 2

Til paske abner City 2 sin egen version af Tor-
vehallerne. - Slagtere, gronthandlere, bagere, ol-
producenter og vinhandlere skal fylde 25 stader,
lyder det fra centerdirektoren. Bag det nye til-
tag, Staderne, i City 2 star Danica Pension
og DEAS, skriver Estate Media. Ambi-
tionen er at skabe et lekkert mad-
marked med veltilberedte retter

og kvalitets-fodevarer. - Nogle-

ordene er kvalitet, story tel-
ling, etik og hindverk. Det
gelder bade rivarer og fer-
digretter, og Staderne vil
blive et madmarked med
dygtige slagtere, grent-
handlere, bagere, ol pro-
ducenter, vinhandlere og
meget andet. Alt sam-
men under overskriften
Demokratiseret Madkva-
litet, siger Center Director
Thomas Liischer. Blandt de

fodevarevirksomheder, der allerede har meldt
sig pa banen, finder man pizzabageriet Gorm’s,
kaffebaren Original Coffee, Hav Fisk og Deli-
katesser, der udover fersk fisk og skaldyr vil til-
byde regeri og vildt i sesonen. Bestyrer af Sta-
derne bliver Alex Klemensen, der tidligere har
varet ansat hos Rossini Caviar og Logismose.
Niels Lenborg, der tidligere var konceptdirek-
tor i Torvehallerne i Kebenhavn, bliver tilknyt-
tet Staderne som konsulent.

Om 20 ar vil E-handel med

dagligvarer na 9 mia. kr.

Det vil dog kreeve nye online-supermarkeder,
hvis prognosen skal holde stik. Retail Institute
Scandinavia har lavet en prognose for online-
handelen med dagligvarer. Den spér en samlet
markedsandel pa 4 procent til onlinesupermar-
kederne i 2024 og 8 procent i 2034. Det skriver
Dansk Handelsblad. — En fordobling de ne-
ste fem ar og en yderligere fordobling frem til
2024 kan ses som en svag vekst. Men jeg tror
slet ikke, at vi kommer sé hgjt op, hvis ikke vi
i lobet af perioden ser flere komme pd banen -
og ikke kun "pure players” som Nemlig.com.
Sé er udbuddet ikke relevant nok for dansker-
ne, nar vi er omringet af fysiske butikker, siger

administrerende direktgr Henning Bahr.
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Ny formand for Mesterslagter-udvalget

Mesterslagter-udvalget har pa et mode den 11. november valgt
slagtermester Bo Berthelsen, Sejs, til ny formand for Mester-
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slagteren. Bo Berthelsen afloser Lars Stjernholm.

Ny bogholder/regnskabskonsulent i DSM

Tina Krogh er med virkning fra 1. januar 2015 ansat som bogholder/regnskabskonsulent i gkonomi-
afdelingen i Danske Slagtermestre (DSM). Tina er 38 ar, HD i regnskab, og har arbejdet som revisor i
de seneste 16 ér, heraf de sidste 7 &r hos Baker Tilly. Herudover har Tina arbejdet en del med Baker Til-
lys Erhvervsservice, hvor hun har ydet regnskabsmessig assistance til mindre og mellemstore kunder,
og hvor hun de seneste to ar har haft ansvaret for den fulde administration af en kede bestdende af 60
selvstendige butikker. Tina skal bl.a. tage over efter Iris Andersen, som gar pa pension med udgangen
af februar 2015, men endvidere yde regnskabsservice til foreningens medlemmer.

Ivaerksenior

Kan man vare iverksetter som 63-arig? Ja, det vil Hans Knudsen fra Kolding jo nok mene, man kan.
Det er en udbredt opfattelse, at iverkszttere primert er yngre mennesker. Men i dette tilfelde er det
ikke sadan. Hans Knudsen, der er uddannet ingenier og en glodende ildsjal, har haft mange topposter
i sin lange karriere. Men i sin tredje alder blev Hans Knudsen alligevel iveerksetter.

Hans star bag firmaet Ratél, som udvikler og producerer spar og felder til giftfri rottebekeempel-
se. Hans Knudsen udtaler: - Jeg folte virkelig, at jeg langt fra var "udbrendt” og havde sammen med
min kompagnon Christian Thiim fiet en rigtig god ide. Denne har vi nu forfulgt og stdr i dag med et
af Danmarks bedste koncepter til bekempelse af rotter, pa en dyreetisk, miljemassig og effektiv made.
Hans Knudsens firma Ratél arbejder forsat med udvikling af nye systemer og metoder til bekempel-
se af rotter.

Forst®rkning af salgsstyrken hos Indasia

Indasia har med virkning pr. 1. januar 2015 ansat Steen Kristensen som
fagkonsulent med fokus pa dagligvarebutikkerne i Jylland og pa Fyn.
Steen har en solid slagteruddannelse, salgserfaring og sterke kompeten-
cer fra tidligere jobs og kommer senest fra en stilling som ferskvarekon-
sulent hos Kebmandshuset. Han har stort kendskab til Indasia’s kunde-
segment, og vil fremover kunne yde en langt sterre servicering af jyske og

fynske kunder.
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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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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 ]eIUOY|

Kvalitetstryk

i smé& oplag il

meget lave priser!

G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE

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

&

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150
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

t & Pande

- 8970 Havndal

gpande.com
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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

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
fedevaremagasinets
leveranderliste !

TIf.515067 17
bi-press@mail.dk




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
Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

Aarhus
Beta 1, Seften
8382 Hinnerup

Tel. 7222 42 24

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

Kebenhavn
Park Allé 362
2605 Brandby
Tel. 72 302 402

sl

- Ny
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www.abcatering.dk

Din landsdaekkende totalleverander

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

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

BC CATERING Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20 « 8660 Skanderborg
Tel. 87 9387 93

BC CATERING Kolding
Kokbjerg 28 + 6000 Kolding
Tel. 76 32 18 00

BC CATERING Odense
Bleekhatten 10+ 5220 Odense S
TIf. 63 15 88 55

BC CATERING Roskilde
Langebjerg 17+ 4000 Roskilde
TIf.: 46 77 3500

BC CATERING Nykgbing F.
Grgnsundsvej 266 « 4800 Nykabing F.
Tel. 54 4927 00

o KNIVE: “Professional Line”

* SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
0g slibemaskiner

* Rea: Vogne/Reoler - plast

e Titanum: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/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

Var med i
fedevaremagasinets
leverandsrliste !

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

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

Den sikre vej til god smag

= Krydderier = Net

= Dressing = Kunst- & Naturtarme

= Marinader = Stegefolie

= Tilszetningsstoffer = Opskrifter

HI-Park 491 | 7400 Herning
TIf. 97 21 60 59 | Fax 97 21 70 59 | www.avo.dk

Bedere til det andre er gode til...

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

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

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

w (Q,eza%m&m@%

Krydderier/-blandinger | Marinader

Emballage | Natur- & Kunsttarme

TIf. 86291100 | otz.dk
Ilﬁ"“h_ — e
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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

t]p;ﬂdasia

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 leveranderlisten

(11 udgivelser om aret)
samb link pa

Fodevaremagasinets
hjemmeside

FVM

fodevaremaaoasinet
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leveranderliste

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

L;:;gEnos;

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!

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

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

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

4 M N\
7
A1)

( OSTEMESTEREN )
OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

E 4
Annoncer til
fedevaremagasinet

» Tlf.h;;hq’t-]_q = :

P@i bi-press@mail.dk
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- fa printet dit eget
logo direkte pa
coveret til din iPhone

www.design2cover.dk

RAGSMULD

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



leveranderliste

Dansk

Revision
DANSK REVISION SLAGELSE VT
% ProLen-DSM Regnskcb og radgining SMEDEJERNS- scanvaegt
«@ Nemmere og billigere SKILTE Vaegte ‘
L&SX™  Ignbehandling Pakkemaskiner

Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter

., : Kontakt
Lgnadministration med Karaton Kildegaard

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

www.danskrevision.dk
>
¥ PROL®N \ \

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

Web-lgsninger
fraatil z

Indvejningsveegte

Kontanthandteringsanlag
6’ Verifikation og service
Scanvaegt Nordic A/S

Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M

S U R R OW TIf. 65916000 - Fax 65916100

info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

l Kvalitetstryk

i smé oplag til

Danske Slagtermestre G

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
66 14 08 52

meget lave priser!

Direktgr Torsten Buhl

Poppelvej 83 E-handel uden G
5230 Odense M A
Telefon 6612 87 30 dyre licenser GRAFISK PRODUKTION ODENSE
Telefax 6612 87 94
Peder Skrams Vej 4 5220 Odense S@
G post@gpo.dk
;o[rr]land Leif Wilson Laustsen . GRAFISK PRODUKTION ODENSE
eleton 2325140 66 14 08 52
Marketingchef Ulrik Olesen FPR Forsikringsmwgle:r A/S
Telefon 214553 35 har i mere end 8 ar
vaeret slagternes foretrukne
forsikringsradgiver.
digitaltryk
70 20 29 29 — hurtigt, billigt og nemt.
r .
www.fpr.dk — Brugervenligt og
‘sl kreativt design
i — —
Poppelvej 83 1 -
5230 Odense M d SN G
Telefon 66128730 ’ i GRAFISK PRODUKTION ODENSE
Telefax 6612 87 94 i :
Kvalitetstryk .
. . . - R, ores butie
i smd oplag til =
. I pine tryksage,
GOR DET LET FOR DINE meget lave priser! —
KUNDER AT FINDE DIG! - Annoncer til
Var med i fadevaremagasinet
fadevaremagasinets L |
leverandsrliste ! L _ TIf.515067 17
bi-press@mail.dk
.."fA _— 67.17 Peder Skrams Vej 4 5220 Odense S@
bi-press@mail.dk post@gpo.dk
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O0g nye tider

Mange ger status, nar vi naermer os arskiftet. Bade pa det
personlige plan, men ogsa for virksomheden.

Hvordan er det forgangne ar gaet, fik vi gjort det, vi aftalte og
hvordan vil aret, der kommer, forlabe ..? Og sikkert mere til.

Nar man ger status pa aret, der er gaet, begynder mange
ofte med et spargsmal for at give svaret.

Det gor vi ogsa:
Skal du have ny hjemmeside i 2015?

Er svaret JA - bor du tage os med pa rad.

Om du blot skal have en mindre profil-lasning eller en stor
webshop, sa star vi naturligvis klar til en uforpligtende snak
omkring dit kommende projekt.

Vi har mange ars erfaring med weblasninger og online
handel, og er derfor en kompetent samarbejdspartner, der
altid sigter efter kreative lgsninger og feelles succes.

GRAFISK PRODUKTION ODENSE
www.gpo.dk - 6614 0852

Afs: Fodevaremagasinet
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Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

P P DANMARK




