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synspunkt

Den syge model

For nylig beskrev jeg i en kronik pa websitet FINANS.dk den sakaldte
”danske model” som skav og syg i sin konstruktion. Jeg anferte primert
to strukturelle fejl i modellen:

For det forste at Forligsinstitutionen i bogstavelig forstand er skono-
misk uansvarlig. Forligsmanden skal hverken tage hensyn til samfunds-
gkonomien i bred forstand eller til virksomhedernes konkurrenceevne.
Han skal bare sorge for at undgd, at lenmodtagerne nedlaegger arbej-
det, og han kan se bort fra en eventuel trussel fra
arbejdsgiversiden om lockout, for den er alligevel
ikke reel.

For der andet pipegede jeg det strukturelle og
principielle problem, at rammen for hele det pri-
vate arbejdsmarkeds overenskomstfornyelser — dvs.
vitksomhedernes omkostningsforegelser — fastlegges af DI og CO-Indu-
stri, og at DI for sd vidt er inhabil i disse afgorende forhandlinger, fordi
organisationens kontingenter er baseret pa lonsum. Det betyder alt andet
lige, at ndr lenningerne stiger, sker det samme for DI’s kontingentindteg-
ter. Jeg antyder ikke, at dette har spillet nogen rolle under forhandlinger-
ne, men det behover heller ikke at have varet tilfeldet, for at der forelig-
ger inhabilitet, og at der gor det, turde vaere evident. Og det er et problem
for hele det private arbejdsmarked, for hvad DI giver CO-Industri, m vi
andre ogsd give dem, som vi har overenskomster med. Det skyldes iser, at
Forligsmanden, hos hvem vi havner, hvis vi ikke kan blive enige, vil legge
niveauet nejagtigt dér, hvor det er lagt af de store. Det giver ro pa arbejds-
markedet, tznker forligsmanden, og si er det sidan, det bliver.

Dette system, som i sit vasen medforer, at arbejdskraften bliver sted-
se dyrere for hver overenskomstfornyelse, vil uvegerligt fore til politiske
indgreb pd et eller andet tidspunke, hvis vi ikke selv retter fejlene, mens
tid er. Derfor opfordrede jeg til, at den danske model udsecttes for et kri-
tisk eftersyn allerede nu.

’, Pointen er netop, at hvis
der ikke nu, mens tid er, gribes
ind, s& dar den danske model

Kronikken fik FINANS.dk til redaktionelt at indhente kommentarer
fra DI og Foedevareforbundet NNF, som ogsa selv skrev en kommentar.
DI afviser kritikken, "fordi Danmarks lenkurrenceevne er blevet forbed-
ret de seneste &r” — en pastand, som i hej grad kan diskuteres. Den dan-
ske konkurrenceevne er miske nok forbedret, men det er iser takket vare
produktivitetsstigninger, som jo ikke kan fortsatte i det uendelige. Selve
lenkurrenceevnen er tvertimod forringet.

DI forsvarer sig endvidere med, at det er helt al-
mindeligt, at arbejdsgiverforeningers kontingenter
er baseret pé lensum. Det bliver det jo imidlertid
ikke bedre af.

I NNF kalder nzstformand Tage Arentoft
mine to kritikpunkter for underholdende” og
betegner dem som “konspirationsteorier”. Han megiver dog, at det er
et problem, at forliget mellem DI og CO-Industri fastldser forhand-
lingerne for alle os andre. Men ellers mener
han, at kritikken har "lidt karakter af man-
dagstraner”.

Nej, tvertimod! Pointen er netop, at hvis
der ikke nu, mens tid er, gribes ind, s& dor den
danske model. Det er ikke mit onske, og der-
for ber modellen tilfores en habil skonomisk
ansvarlighed, f.cks. ved at knytte uathengige
gkonomer til Forligsinstitutionen. Det kunne
vare en vismand fra Det @konomiske Rad
eller en direktor fra Nationalbanken. At stik-
ke hovedet i busken, som DI og NNF gor,
har derimod ingen virkning.

Der er et link til kronikken pa DSM's hjem-
meside, www.danskeslagtermestre.dk.

Torsten Buhl
Direktor, Danske Slagtermestre

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

Samarbejde for individualister

Les her i februar udgaven om forskellige mo-
deller for samarbejder, der er baseret pd indivi-
duelle virksomheder, men hvor én plus én giver
mere end 2. Du kan bl.a. lzese om mesterslag-
teren, der ikke fungerer som en egentlig kede,
men som alligevel stir sammen omkring ind-
keb, produkter og markedsforing. Lees ogsd om
hvordan en slagter og en kok udnytter produk-
tionslokaler til at markedsfore hver deres pro-
dukeprogram. Se ogsd et portraet af vinderen
af dette 4rs Skills mesterskaber Annika Gun-
neklev fra Slagter Ole i Norresundby. Las ogsa
om DSM’s kommende 100 érs jubileum, akti-
viteterne pa Copenhagen Food Fair, proteinbe-
rigede fodevarer, Foodexpo 2016, irsk oksekad
og meget mere.

Fedevaremesse i Bella Center

Denne udgave af Fodevaremagasinet er i forbin-
delse med fodevaremessen Copenhagen Food
Fair 2015 udvidet i bide oplag og omfang. Bla-

det uddeleles bl.a. fra Fodevaremagasinets stand
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pa messedagene den 23. til 25.februar. Besog
flere af fodevaremagasinets annoncerer pa mes-
sen og bliv inspireret til videreudvikling af din
virksomhed. Mod ogsé Fedevaremagasinet pd
messen og fortzl os din nyhed eller historie,
som du mener kan have lesernes interesse. P4
gensyn i hal C2 pd stand 024.

Hygiejne og egenkontrol

Fedevarer og hygiejne horer uloseligt sammen.
I naeste udgave af Fodevaremagasinet, som ud-
kommer fredag den 20. marts, setter vi fokus
pa dette emne i bredest mulige omfang. Husk
at med en annonce i Fodevaremagasinet, nar
du maélrettet ud til hele branchen. Kontake Bir-
the Lyngse pa df. 5150 6717 eller pa mail bi-
press@mail.dk og f& en snak om, hvordan din
virksomhed, dine produkter eller ydelse bliver
synlige i det trykte blad eller pa Fodevaremaga-
sinets hjemmeside i 2015.

Rigtig god leselyst!
Redaktionen
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DSM-medlemmer
er oppe pa maerkerne

Medlemsmader om de nye EU-regler for maerkning af fadevarer blev et tillgbsstykke

Medlemmer af Danske Slagtermestre har vist en
serdeles stor interesse for tilegne sig viden om
de nye merkningsregler i EU’s forordning om
information af forbrugere.

- De nye regler trddte i kraft i december. Vi
har derfor i januar og februar holdt fire med-
lemsmeder i helholdsvis Roskilde, Kolding,
Holstebro og Alborg for at klzde butikkerne
pa til at efterleve reglerne. Mere end 200 med-
lemmer har veret med til moderne, si det ma

Ny-meerkningsregler efter en EU-forordning
tra ft den 13. december 2014. Fgdevare-

“afdelingéns medlemsmader om merkning blev

ettillabstykke med mere end 200 deltagere.
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siges, at interessen har varet overveldende stor,
siger lederen af Danske Slagtermestres fedevare-
afdeling, Lars Poulsen og tilfgjer:

- Den store deltagelse skyldes givetvis, at mange
pé forhdnd tenker, at EU-regler er komplicerede.
Det er nu ikke tilfeldet med de ny marknings-
regler. P4 nogle omrader er reglerne blev enklere
og pa andre en anelse mere komplicerede. Vi har
gjort meget ud af at pointere: EU-reglerne er ikke
s& vanskelige, som I méske har fiet indtryk af.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Grundigt oplysningsarbejde om maerkning
DSM’s fodevareafdeling har da ogsé gjort en
stor indsats for at gore de nye regler sé let til-
gengelige som muligt for foreningens medlem-
mer. Foruden afholdelse af medlemsmeder har
afdelingen udarbejdet en "Pixi-guide” med enk-
le og klare instruktioner om, hvordan reglerne
skal anvendes i praksis. Derudover har afdelin-
gen lobende sendt nyhedsbreve ud til medlem-
merne med merkningsreglerne som tema.

EU’s nye markningsregler

De generelle regler EU's forordning om fadevareinformation til forbrugerne
har skullet efterleves fra den 13. december 2014. Fra 1. april 2015 indfgres
mere oprindelsesmaeerkning af ked, og fra december 2016 er det desuden
obligatorisk at mzerke alle feerdigpakkede fodevarer med en naeringsdekla-

ration.

Hidtil har det kun vzeret obligatorisk at satte en naeringsdeklaration pa pro-
dukter, der anprises, eksempelvis som szerligt sunde eller fedtfattige.

Den nye forordning er overvejende en viderefgrelse af de regler, vi kender i
dag, men der er dog &ndringer, fx nér det geelder oplysning om allergener

i fodevarer.




Saml dine indkeb og spar tid og penge

med den rigtige leverandgr

FODEVAREEMBALLAGE HYGIEJNE AFTORRING KONTORARTIKLER

Hos PaperlinX Packaging er vi klaedt pa til opgaven.
Her kan du valge blandt Danmarks bredeste nonfood sortiment inden for:

KOKKEN, RESTAURANT,
HOUSEKEEPING OG BACK OFFICE

Sammen med dig sammensaetter vi det helt rigtige sortiment
og skaber et effektivt indkeb - med udgangspunkt i dine behov.
Vi kender din branche og din dagligdag.

Saml dine indkeb hos
os, sa er du garanteret
sparring i verdensklasse
- 0og du sparer tid og penge.

KOPIPAPIR

Bestil nemt og L

hurtigt dine varer pa G‘{f‘ﬁpﬁ
paperlinx.dk.

Sa sparer du bade tid og

penge pa indkegbet.

. . PaperlinX Packaging
Bestil pa paperllnx.dk | TIf. 7010 3366 Bastrupgaardvej 8-10 /
DK-7500 Holstebro Packaging
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Laerere pd

produktionsskoler

skal prove Kr&fter

med slagterfaget

Et seminar pa Slagtergdrden i Holbaek skal klaede |zerere fra sjeellandske produktionsskoler pd, sa de
bedre kan vejlede eleverne om mulighederne i slagterfaget, der blandt mange unge star lidt i skyggen

af fag som konditor og kok

Midt i april skal en halv snes lerere fra sjelland-
ske produktionsskoler pé et seminar pa Slagter-
girden i Holbak. Her vil de fa lejlighed til at
danne sig et forstechdndindtryk af, hvad det i
praksis vil sige at vare slagter.

- Laererene har ikke tidligere beskaeftiget sig
med slagterbranchen, sd de fir lov til bl.a. snu-
se til polseproduktion og selv prove krafter med
udskeringer, ligesom vi vil give dem et gene-
relt indblik i, hvad der i gvrigt indgar i slagte-
rens arbejde i dagligdagen, forteller indehaver

- Vi tror, at samarbejdet
med produktionsskolerne
kan vaere med til abne
gjnene hos flere unge

for de muligheder,
slagterbranchen har at
byde pa, vurderer Danske
Slagtermestres nastfor-
mand, Karsten Fruerskov
Andersen.
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af Slagtergarden og nastformand i Danske Slag-
termstre, Karsten Fruerskov Andersen.

Brug for mere viden om slagterfaget
Slagtermestrenes nastformanden oplyser videre,
at formélet er at kleede leererne bedre pa til bedre
at kunne ridgive og vejlede eleverne pa produki-
onsskolerne om, hvad slagterfaget har at byde pa.

Seminaret for lererne pé de sjellandske pro-
duktionsskoler er blevet til i et samarbejde med
Korser Produktionshgjskole. Samarbejdet blev
indledt, da representanter for Danske Slagter-
mestre i maj 2014 besogte skolen for bl.a. at
drefte muligheden for at etablere praktikafta-
ler og uddannelsesforleb i nogle af DSM’s med-
lemsvirksomheder.

- Nir vi har valgt at indlede et samarbejde
med netop Korser Produktionshgjskole, er det
ikke tilfeldigt. Skolen har i praksis vist sig at
vare dygtig til at opfange elever, der méske ikke
helt ved, hvad de vil, og f4 gjort dem mere mél-
rettede i en hverdag med struktur pa, forklarer
Karsten Fruerskov Andersen.

Landsdakkende samarbejde

Det er tanken p4 lidt leengere sigt, at sam-

arbejdet med de sjzllandske skoler skal ud-
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vides til at omfatte produktionsskoler i hele
landet.

- I dag er kok og konditor modefag blandt
unge, mens det har knebet mere med at skabe
interesse for slagterfaget. Den situation tror vi,
at samarbejdet med produktionsskolerne kan
veere med til at 2ndre pa, si flere unge opdager,
hvad vores branche kan tilbyde, siger Karsten
Fruerskov Andersen.

Ogsa forstanderen for Korser Produktions-
hejskole, Gert Meller, ser seminaret pa Slagter-
garden som en oplagt muligt for at give lerer-
ne pa produktionsskolerne et praktisk indblik i
slagterfaget, siledes at de bliver bedre rustet til
at vejlede og ridgive eleverne.

Positivt samarbejde
- En detailslagter i dag har rigtig mange funk-
tioner med fx at yde service i butikken og med
produktion i baglokalet. Det skal vi blive bed-
re til at dbne elevernes ojne for, sa de ikke ude-
lukkende fokuserer pa de mere modeprage-
de fag i fedevarebranchen, siger Gert Moller
og tilfgjer:

- Det er forste gang vi samarbejder med
Danske Slagtermestre, men forlgbet har veret
béde spendende og positivt.



M@D OS PA
COPENHAGEN FOOD FAIR
20-24 FEBRUAR 2015

MFANOLAKS  wGROWERSCU>® a8, BF-OKS A/S

EVALITETERSD TR
DANMARKS STORKOKKINER

f Ulvedal o
é!-l,s « Ost , el STAND:
DANSK MJOD B VIEEGAARD anz

s

.:"‘._-.-:.::::.' .-_‘_._,.":' 3 ( \ \
R ( |
gg P a- s T viginal | &
WOODSHADE ORGANICS # " E
Danish Handmade Chocolate since 1983

SKARQ Chla T

A
i
i

SYDDANSK
\ FODEVARE

< / KLYNGE

=



Copenhagen Food Fair 2015
-Er stedet hvor vi lofter sloret for den nye serie:
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Ko-nr. display Ko-nr. printer e-pris label Video-visning Etiketter

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

Kundevenligt 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
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Kok og indehaver af
Mad & Gaster, Steen
Jorgensen, i gang med
at skeere kartofler ud
til en salat.

Kok
Mmec

6sma
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Mad & Gaester har til huse hos
Allégérdens Slagter i Odense.

nar lokalefeelleskab
slagter

Kokken Steen driver firmaet Mad & Gaester med mad ud af huset fra Allégardens Slagter i Odense

Kokken Steen Jorgensen driver og Mad &
Gaster, som leverer mad ud af huset. Virk-
somheden bor under samme tag i Odense som
Allégardens Slagter, der drives af Steens bror
og far.

Steen Jorgensen dbnede sin virksomhed i ja-
nuar 2013.

En rigtig god start
- Jeg har fiet en rigtig god start. Det har varet
en fordel for mig at indga i en sammenhzng

med Allégardens Slagter, som kunderne kender
og har dillid dl, fremfor at skulle starte pé helt
bar bund som ukendyt, siger Steen Jorgensen.

Mad & Gaster og Allégarden udnytter ogsd
lokalefeellesskabet til hver iser at henvise til hin-
anden i deres markedsforing.

Fredag-lordag har Steen ekstra travlc med
pander og potter. Det er typisk mindre virk-
somheder og private selskaber pd 8-15 perso-
ner, der benytter sig af tilbuddene fra Mad &
Gaster, som kan levere menuer helt ned til to
personer.

Populzer kold menu

Et meget efterspurgt tilbud fra Steen Jorgensen
er en kold menu med det hele. Ud af 21 valg-
muligheder pa kortet valger kunden seks ret-
ter for 165 kr.

- For eksempel er klassisk laks med rygeost
og salat en meget populer ret, oplyser Steen
Jorgensen.

Menukortet med de 21 valgmuligheder er
sammensat, s der er noget for enhver smag; ek-
sempelvis Mad & Geesters egen sild med forskel-
ligt tilbeher. Der er salat med stegt unghanebryst
kartofler, frisk blomkal, grillet rod peber, spring-

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

log og vinaigrette. Peberpaté eller lufttorret skin-
ke med salat er ogs at finde kortet, der ligeledes
teller et udvalg af oste og desserter.

Det er den kolde menu, der fylder mest i
Steen Jorgensens arbejde, men nar han har tid
til det, laver han ogsa varme middagsretter. Han
driver indtil videre virksomheden alene, men
henter assistance ind, nér der er spidsbelastning,
fx ved konfirmationer.

Mad & Gusters
kunder kommer fra
hele Odense og nabo-
kommunerne. Foruden
mad ud af huset tilby-
der Steen Jorgensen

ogsd kantineordninger

for virksomheder. E;

Det har véret en fordel for mig at
indgd i en sammenhang med Al-
légardens Slagter, som kunderne 5
kender og har tillid til, fremfor at
skulle starte pa helt bar bund som
ukendt, siger Steen Jorgensen.

- Jeg har faet en rigtig god start. I
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mesterslagteren
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Slagtermester Bo Berthelsen, Silkeborg, ny formand for Mesterslagteren, slar fast, at samarbejdet fortsat
skal appellere til enere, der ikke vil puttes i sma kasser

I slutningen af december 2014 medtes bestyrel-
sen i Mesterslagteren for at legge linjen for det
fremtidige arbejde. Det skete med en ny for-
mand i spidsen, slagtermester Bo Berthelsen,
Silkeborg.

- Vi er enige om i bestyrelsen, at Mesterslag-
teren ikke skal vere en keede som sidan, men
et mere lpst samarbejde. Det skal appellere til
skave hoveder og enere, der ikke vil ga pa rek-
ke eller puttes i sma kasser, siger Bo Berthel-
sen og tilfgjer:

- Men selv enere og individualister kan f&
brug for professionel assistance til fx markeds-
foring. Den enkelte butik kan enten selv hente
hjelp og inspiration pd Mesterslagterens intra-
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net til opskrifter, brochurer, videoer til skeerme i
butikkerne og kampagner eller alternativt traek-
ke pa Danske Slagtermestres markedsforingsaf-
deling. Det afgorende er, at enhver slagter kan
f4 lige netop det materiale og den stotte, som

butikken har brug for.

Forskellige lokale vilkar

Ifolge Bo Berthelsen skal der tages hejde for lo-
kale forskelle pa betingelserne for at drive slag-
terforretning.

- Min egen forretning ligger i et parcelhus-
kvarter i udkanten af Silkeborg, hvor der star
en grill pd hver anden terrasse. Her kan vi gi-
vetvis selge flere grillpolser i sommerhalvéret
end en slagter, der er placeret pd Norrebro i
Kgbenhavn i et omrade, hvor der kun er eta-
geejendomme. Derfor er udgangspunketet for
samarbejdet i Mesterslagteren, at medlemmer-
ne ikke behgver at agere ens, siger Bo Berthel-
sen og tilfejer:

- Lyt til kunderne, det er dem, der i sidste
ende bestemmer, hvad du kan og skal szlge.

101 medlemmer
Mesterslagterens koncept tiltaler tilsyneladende
mange slagtermestre, for samarbejdet er i dag
oppe pa 101 medlemmer.

P4 sporgsmalet om ikke fraveeret af forplig-
telser gor det sveere at hente de bedste indkebs-

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

aftaler hjem til medlemmerne af Mesterslagte-
ren, siger Slagter Bo:

- Vores styrke er bla., at vi reprasente-
rer mange store butikker, som tonser anselige
mangder varer afsted, og som sagtens kunne std
alene, nar der skal hentes gode aftaler hjem pd
bdde kod og emballage. Vi behover derfor ikke
at forpligte alle vores medlemmer til at kebe
ind hos de samme leveranderer hver gang, si-
ger Bo Berthelsen og uddyber:

- Vi vil leverandererne, og de vil os. S3 en-
kelt er det, og de er si glade for samarbejdet, at
de nesten ikke kan f4 armene ned.

Inspiration fra unge ansatte
Bo Berthelsen understreger, at samarbejdet i
Mesterslagteren ikke bare skal vere for en luk-
ket kreds af mestre. Det skal ogsa inkludere
dygtige, unge medarbejde fra butikkerne i ud-
valg under bestyrelsen for at vaere med til at give
ideer og inspiration til fx udvikling af nye fer-
digretter og diverse hjemmelavede produkeer.
- Medlemmerne af Mesterslagteren skal skille
sig ud ved at satse pd hjemmelavede varer af hej
kvalitet. Vi vil derfor preve at sette systematisk
skub i indsamlingen af gode ideer. En har ma-
ske fet inspiration pa en restaurant, en anden
pa en tur til udlandet lert noget nyt, som an-
dre medlemmer af Mesterslagteren kan fi gavn
af, pipeger Bo Berthelsen.



- Vores medlemmer skal skille sig ud ved at
satse pa hjemmelavede varer af hgj kvali- '
tet. Vi vil derfor prove at satte systematisk
skub i indsamlingen af gode ideer, siger Bo
Berthelsen, formand for Mesterslagteren.

En moderne butik er ikke et museum

Slagter Bo traekker gerne pa den professionelle hjzelp,
som han via medlemskabet af Mesterslagteren kan fa

i Danske Slagtermestres markedsferingsafdeling. Fx
fik butikken fremstillet en husstandsomdelt brochure
med tilbud til jul. Det gav bade mersalg og nye kunder.
I markedsferingen bruges ogsa videoskaerme i butik- .' 2
ken og bannerreklamer, for som Bo udtrykker det: i '.‘-? i £ T

- Min butik skal ikke ligne et museum, for vi skal leve af '}';}"Q T 1&'\'-.'-.

b at seelge varer. Il oy i “‘1 N oy
: Butikken har da ogsa for nyligt veeret lukket en uge for

at blive bygget om. Det har bade givet meromsatning

og betydelige energibesparelser, da der i forbindelse

med ombygningen blev installeret LED-belysning i for-

retningen som aflgser for de gammeldags lysstofrer. |
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Som detailslagter forener Annika Gunneklev
sin interesse for mad med sit arbejde. Det gor
hun sa godt, at hun bade vandt DM i Skills i
januar og nogle uger for fik selvmedalje for
sine praestationer ved svendeprgven

DM i Skills 2015:

i

‘ r ol

Danmarks hedste detailslagter

Ovelse gor mester. Det ved detailslagter Annika Gunneklev alt om.
Hun blev nummer et ved DM i Skills i 2015 for detailslagtere i Ko-
behavn den 8.-10. januar. Fa uger forinden havde Annika veret il
svendeprove, hvor hun ogsa beviste, at hun er i en klasse for sig, idet
hun fik selvmedalje med 70 points ud af 72 mulige ved proven. For-
uden Annika var der kun én elev, som fik sglv, men med ferre points

end hende.

Kod er en udfordring
- Jeg har ovet mig en del, for madlavning er min store interesse. Jeg sy-

nes, det er spendende og udfordrende at kunne f& noget godt ud af et

leekkert stykke kod, forteller Annika.
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Hun bruger megen tid pé at opsege viden pé bl.a. nettet.

- Nér jeg leser om mad og ser billeder pa nettet, inspirerer det mig tit
til selv at finde pa noget helt tredje, forklarer Annika.

Op il DM i Skills har hun evet sig bide i arbejdstiden og fritiden.

Opbakning fra mester
- Jeg har brugt meget tid pd at trene og gve mig til DM, men jeg er hel-
digvis blevet bakket kraftigt op af min mester, bl.a. har forretningen spon-
soreret en del ked til mig under treeningen, oplyser Annika.
Annika Gunneklev har veret elev hos Slagter Ole i Norresundby. For-
retningen drives af slagtermestrene Ole Serensen og Leif Tranholm.
Om forretningens opbakning til Annika siger Leif Tranholm:



1 Finalisterne i DM i Skills for
detailslagtere pa scenen.

2 Annika Gunneklev sammen
med undervisningsminister
Christina Antorini ved
overraekkelsen af DM-diplomet.

3 Qvelse gor mester. Det ved
detailslagter Annika Gunneklev
altom. Hun blev nummer et i DM
i Skills i januar for detailslagtere.

har madiavning som hohhy

- Vi har bakket hende op ved fx at give hende den nedvendige tid il
treeningen, selv om det var i méneden op til jul, hvor vi har allermest
travlt. Det har ogsd varet nemt at lere Annika op, fordi hun interesserer
sig meget for mad og er modragelig for at lere noget nyt.

- Hun vil ganske enkelt vide alt om ked, fortaller Leif Tranholm.

Valgte kokkefaget fra
Som detailslagter har Annika kunnet gore sin hobby og interesse for mad
til sit arbejde.

- Oprindeligt overvejede jeg at blive kok, men valgte at i stedet detail-
slagter. Man behgver nemlig ikke at vaere kok for at beskeftige sig med
fodevarer. Jeg synes, at slagteruddannelsen er en fin blanding af madlav-

ning i kombination med, at man far stor viden om ked og dyr, forkla-
rer Annika og tilfgjer:
- Det er rigtig godt ved uddannelsen til detailslagter.

fibne dore for Annika

Med en solvmedalje ved svendeproven og et DM i Skills star mange dere
formentlig 4bne for Annika i branchen. Hun har varet glad for sin elev-
tid hos Slagter Ole, men er klar til nye udfordringer.

- Jeg har vaeret her i tre &r og vil godt preve noget nyt, for det kunne
vere spendende at se faget fra andre synsvinkler, end jeg har veret vant
til, sa planen er at finde en ny arbejdsplads; gerne i Kebenhavn, under-
streger Annika.
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Danske

Slagtermestre

g

ar

@3\@%

Forberedelserne til foreningens 100-ars jubileeum den 6.-7. juni 2015 kerer pa hajtryk

I en medesal pa Theater-Hotellet i Vejle den
6. juni 1915 lod der p4 et tidspunkt en rekke
stormende hurrardb fra de omkring 70 slagter-
mestre, der var samlet i salen.

De taktfaste hurraer rungede, da dirigenten,
slagtermester Peter Larsen fra Vejle, opfordrede
deltagerne til at ribe et leve for den nystiftede
Danske Slagtermestres Landsforening,

Program ved at tage form

Der vil ganske givet ogsa blive holdt taler og
rabt hurra, nar Danske Slagtermestre den 6.-7.
juni fejrer sit 100-ars jubileum.

Forelebigt program
for 100-ars jubil2um

LORDAG DEN 6. JUNI
KI.13.00 - 16.30 Reception, Poppelvej 83
i Odense.

KI. 19.00 - 01.00 Grillbuffet, kollegialt
samvaer og musikalsk underholdning

KI.01.00 Godnat-mad.

SONDAG DEN 7. JUNI
KI. 10.00 - 16.00 Slagterens Dag med
diverse events og indslag.

Endeligt program udsendes senere.
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Programmet for jubilaet er ved at tage form.
Om det forteller Danske Slagtermestres sous-
chef Jonna Hugger:

- Pa selve dagen, lgrdag den 6. juni 2015,
markeres 100-ars jubileeet med en reception for
medlemmer, leverandgrer, samarbejdspartnere
og andre venner af huset.

- Receptionen holdes i tidsrummet fra kl.
13.00 til kl. 16.30 pA DSM’s adresse pa Pop-
pelvej 83 i Odense.

Musik og samvaer

- Efter receptionen holder vi en oprydningspau-
se og gor klar til igen at tage imod foreningens
medlemmer kl. 19.00. Her byder vi pa grill-
buffet, musikalsk underholdning med ”Lune
Carlsen” - og ikke mindst hyggeligt samver
med kolleger.

- Kl. 01.00 serveres hotdogs, inden vi siger
god nat og tak for en forhabentlig forrygen-
de dag og pé gensyn sendag kl. 10.00 til Slag-
terens Dag,.

- P4 Slagterens Dag, som ogsa holdes hos
DSM pa Poppelvej i Odense, deltager en rak-
ke af DSM’s og kadernes leverandgrer og sam-
arbejdspartnere.

- Der vil derudover blive planlagt forskellige
events for medlemmerne. Bl.a. kommer Louise
Byg Kongsholm fra Pej-gruppen, der har spe-
cialiseret sig i livsstil og nye tendenser, og hol-
der tre speedtalks i lgbet af dagen.

Slagterens dag slutter sendag kl. 16. Det ende-
ligt program for dagen vil blive udsendt senere.
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Mulighed for overnatning

- @Onsker man overnatning fra lordag den 6.
juni til sendag den 7. juni, er DSM gerne be-
hjelpelig med reservation af verelser. Kontake
venligst Karin S. Nielsen eller Aase Nederlund
for at fa det gjort.

- Vi sender hurtigst muligt en Invitation ud
til arrangementet, men st allerede nu X i ka-
lenderen til et par hyggelige dage i gode kolle-
gers og venners selskab den 6.-7. juni.

Las ogsé side 24.

' Det er ikke forste gang, at Danske Slagtermestre fejrer et
jubilzeum. Her er davaerende formand Leif Broe pa talerstolen
ved foreningens 75-ars jubilaeum i 1990 i Odense.
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Selv om slagtervirksomheden Slagtergirden Holbzk allerede i 1988 satse-
de alt pd at omlegge driften til gkologisk ked, setter virksomheden fort-
sat en zre i at vare lille. - Vi er stadig smd, fortaller slagtermester Kar-
sten Andersen til Fodevaremagasinet. - Vi er en af de f virksomheder, der
hele tiden har satset pd foodservicesektoren, hvorimod de store charcu-
teri-leveranderer har satset pa dagligvaresektoren, fortsetter Karsten An-
dersen. - Foodservice sektoren er et helt andet segment med meget storre
salgsenheder. Nar der skal leveres til institutioner, kantiner, keder og ca-
teringvirksomheder krever det storre salgsenheder end til dagligva-
remarkedet og de enkelte husholdninger. Vi har varet utrolig
heldige med at vaere med pa det rette tidspunkt, og selvfolge-
lig har jeg ind i mellem tanket p4, om det her gir godt. Vi
har veeret sterke og har primert i Kebenhavnsomradet op-
levet stor eftersporgsel efter vore produkter. Fx da Keben-
havns Kommune i slutningen af 90’erne satte gkologi pa
den politiske dagsorden, gav det troen p4, at det ville Iyk-
kes pé sigt. Vi gik over til 100 % okologi i 1996, og det
har veret med til at tydeliggere virksomhedens
position som en professionel gkologisk le-
verander med ensartede produkter af
en hgj kvalitet. Vi leverer i dag til
hele landet med Storkgbenhavn
og Nordsjelland som de storste
aftagere geografisk set.

Salg til
foodservicegrossister
Markedet for gkolo-
gisk ked er ikke sa stort
endnu, og vi har hele tiden
fokuseret pa at producere tin-
gene, som da vi var endnu min-
dre — med den etik og det gode
slagterhindverk, som vi gerne vil sta

0gisk

foodservicesektoren

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

for. Vore kunder er de store foodservicegrossister, som vi nu har leveret
til i en del &r. Med vore 10 medarbejdere tilbyder vi et stort sortiment
af okologiske kodvarer, og vi er nok iser kendt for vores spege- og riste-
polser, hvis vi skal fremhave nogle produkter, der 7stikker lidt ud”. Vi
deltager med en lille stand pa Copenhagen Food Fair i dagene 22.- 24.
februar, hvor vi gleder os vil fortzlle, hvem vi er, til relevant kekken-
personale i Foodservicesektoren. Vi vil gerne fortelle historien, gkologi
er jo ikke kvalitet i sig selv, og vi vil derfor p& messen fortalle, hvorfor
man skal kebe gkologisk ked og charcuteri, udtaler slagtermester Kar-
sten Andersen. - Messen giver os en unik mulighed for at tale med
keokkenpersonalet pa en anden made end til daglig. Vi vil natur-
ligvis ogsd gerne tale med detailhandelen om nye, mulige samar-
bejder, slutter slagtermesteren.

Selve slagterbutikken i Holbaek blev etablere for mere
end 100 &r siden i Smedelundsgade 23 i Holbaek.

Slagtergarden Holbaek forsgger i videst
mulig omfang selv at udvaelge de dyr
lokalt pd bondegarde, for at sikre sa
kort transporttid som muligt til den
videre slagtning og senere foreedling
og produktion. Muligheden for at
spore de enkelte kadstykker via de
sakaldte CKR numre, sikrer at de
okologiske principper overholdes
i hele forsyningskzaeden. Laes
mere pa forretningens hjemmeside
pa www.slagter.dk

Slagtergarden Holbaek udstiller pa stand E
@ko 038 pa Copenhagen Food Fair 2015.
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(Drestaden koger pa

Copenhagen Food Fair

Nar den kebenhavnske fodevarefagmesse,
Copenhagen Food Fair, dbner derene i Bella
Center sendag d. 22. februar, inviterer mes-
sen ogsé for forste gang publikum indenfor dil
madoplevelser og madmarked pa ”Qrestaden
koger”, informerer Bellacenteret. Med "Ore-
staden koger” bevarter Copenhagen Food Fair
de mange kebenhavnere, der interesserer sig
for mad, samtidig med at fagmessen, der er
forbeholdt professionelle i madbranchen, fore-
gér sidelgbende i de tilstedende haller. Fel-
les for alle haller er dog arrangerenes fokus
pa vertskab.

-Et af de nye tiltag pa Copenhagen Food Fair
i &r er et specialuddannet vertskorps pa 100
personer, der stir parat til at byde velkommen
og serge for, at alle vore gaster fir en minde-
verdig oplevelse. Vi vil sztte en ny standard for
vertskab, og det gor vi ved ikke kun at fokuse-
re pd smagslogene, men ogsd pd alt det, der lig-
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ger rundt om spiseoplevelsen,” forteller Messe
Udviklingsdirektor i Bella Center Malina Le-
brecht Hye.

Sondagsfrokost for 1000 personer
"Qrestaden koger” byder blandt andet de besg-
gende pa Torvehallerne @restad, en indenders
pop-up markedsplads, sendagskaffe med kaffe-
og kagebord i senderjysk stil og smagninger og
workshops med det fremmeste inden for nor-
disk mad og drikke. Hertil kommer ogsi sen-
dagsfrokosten, hvor en rzkke af hovedstadens
restauranter tager vartsrollen ved en frokost for
1.000 mennesker i samarbejde med Copenha-
gen Cooking. - Vi gleder os til at invitere pub-
likum indenfor til en sanselig sendag med en
overdadig frokost, fristende kaffebord, smag-
ninger, naturvine, mikrobryg, markedsplads og,
ikke mindst, et vartskab i verdensklasse, slutter
Malina Lebrecht Hye.

Fakta om Orestaden koger

"@restaden koger” finder sted sgn-
dag d. 22. februar kl. 11-17.

For mere information og billetsalg:
www.orestadenkoger.dk. Falg nyt
om @restaden koger pa #gresta-
denkoger #cphfoodfair og Face-
book. Presseregistrering: http://

www.trippus.net/cff2015-presse
Mead et hav af aktuelle madaktorer.
Listen vokser hver dag.

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

Sendagsfrokosten

En perleraekke af hovedstadens
mest nyskabende restauranter ta-
ger veertsrollen ved en keempefro-
kost for 1.000 mennesker.

Byhgst

Fiskebaren

Maritime Nyttehaver

Redder

Dalbakkegard

Kvinderne fra Tingbjerg
Hahnemanns Kokken

Andelsgris

Bondens Marked

Osteria 16

Birkemosegard

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

Torvehallerne @restad

TorvehallerneKBH praesenterer en
indendgrs pop-up markedsplads
med de dygtigste forhandlere af
kvalitetsfadevarer.
TorvehallerneKBH

Lauras Bakery

Il Fornaio

Le Pinard

Stigs Oliven

Omegn

Hav.dk

Unika by Arla

Foodgear

Juul&Jakobsen, Laesa

Andelsgris

Friis-Holm Chokolade

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

Mere end almindeligt velsmagen-
de sneak preview af Bornholms nye
madkulturhus, der abner til foraret.
Gaarden, Bornholms Madkulturhus
Gorms Pizza v. Gorm Wisweh

Kim Gravenhorst, kok og forfatter

Og der er "Vild vinbar”, "Nordisk al-
bar’, "Sendagskaffe’, smagninger
og workshops med bl.a. Unika by
Arla og et projekt for urban farming
med "Byhgst’, "Maritime Nytteha-
ver”og konceptet "Bybi".
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ISOLERING AF K@LEBIL MED KH ONESTOP
Skjult rerfaring
Isokit er udfert med polyurethan skum
Vi bruger 3/5 aluderk (som er det kraftige).

Vi fuldsvejser alugulvet, og laver gulvet i en hel
plade (uden samlinger).

Vi bruger kun Thermo King kgleanlaeg.

Vi monterer anlaeg i niche, sa bilen ikke har vin-
dmodstand og sparer derfor braendstof.

Med vores anlaegsmontering i niche kan bilen
kore i vaskehal.

R

THERMO KING
KOLEANLAG TRAILER-
SERVICE

‘ EOneStops uave ’
GLED

EﬂﬂneSto

Sonderjylland/Fyn:
Jan Kristensen
jkr@knudhansen.dk - 22655650

Midt- og Nordjylland:
Carsten Schulz
cs@knudhansen.dk - 22655617

Sjeelland:
Carsten Larsen
cl@knudhansen.dk - 22655618




fra slagteriet

»

Supper er velegnede
brerprodukt af hydrolysater

-

TEKST: EVA HONNENS DE LICHTENBERG BROGE, DMRI - TEKNOLOGISK INSTITUT

Naringsrige ravarer

ernaringsrigtige produkter

Proteinberigede fodevarer eftersporges af flere
forbrugergrupper, bide af ernerings- og sund-
hedsmassige drsager. Et eksempel er ldreseg-
mentet, der behover proteiner for at vedlige-
holde muskelmasse og opretholde et aktivt
@ldreliv, men ogsd yngre forbrugersegmen-
ter eftersparger proteinberigede fodevarer, fx
i forbindelse med muskelopbygning under
treening eller til at opnéd eget methed i for-
bindelse med vagttab, hvor et af de nyere pro-
dukter pa markedet til det yngre segment er
kakaomelken "Matilde® Sport” tilsat protein.
I de seneste ar har animalsk protein spillet en
central rolle i forbindelse med flere nye dizeter
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som fx Palzo, maske bedre kendt som sten-
alderkost. Derfor er proteinberigede produk-
ter interessante i forhold til positiv og trendy
kommunikation af ernering til en bred mal-

gruppe.

Neeringsrige ravarer

Slagteribranchen har igennem de seneste ar ar-
bejdet for en opklassificering af neringsrige ré-
varer (tidligere kendt som biprodukter) til hej-
verdiprodukter med fokus pd human konsum,
da de er en uudnyttet proteinkilde, og derfor
rummer et stort potentiale i forhold til udvik-
ling af ernaringsoptimerede produkter. Hydro-

lyserede, neringsrige ravarer har dannet ud-
gangspunke for flere forskningsprojekter, hvor
potentialet i forhold til anvendelighed i kendte

FKldresegmentet behaver protein for at vedligeholde muskelmassen



fedevareprodukter er blevet testet i samarbejde
med DMRI (Danish Meat Research Institute).

Applikationsforseg med hydrolysater

Hydrolysater kan vare komplekse at inkorpo-
rere i fodevareprodukeer, da flere hydrolysater
har en bitter og nermest kemisk smag bl.a. pd
grund af nedbrydningen af proteiner til pepti-
der i hydrolyseprocessen. For et vellykket pro-

Protein er et livsvigtigt naeringsstof, som
bl.a. hjzelper i forskellige enzymreakti-
oner og er byggesten i kroppens vigti-
ge hormoner. Musklerne bestdr af en stor
del protein. Et proteinmolekyle er opbyg-
get af mange forskellige sakaldte amino-
syrer (red.). DMRI fortsaetter udviklingsar-
bejdet i de kommende ar med fokus pa
proteinberigede produkter til segmenter-
ne barn og 60+. Projektet er finansieret af
Svineafgiftsfonden (SAF) og Kvaegafgifts-
fonden (KAF).

duktmatch kreves det, at produktet, der skal
bare hydrolysatet, er tilpas komplekst for at
kunne give hydrolysatets egen smag modspil.
Med andre ord, produktet skal kunne nedto-
ne eller maskere en evt. bismag. Der er ikke
ét produke, der matcher alle hydrolysater, si
der er brug for lebende produktudvikling. Pro-
dukterne varierer i smag athangig af révarekil-
den, derfor arbejdes der fortsat med udvikling
af de optimale produktmatches til hydrolysa-
ter. I samarbejde med DC Ingredients (selskab
i Danish Crown koncernen) har DMRI Da-
nish Meat Research Institute - Teknologisk In-
stitut i de seneste &r udfert applikationsforseg
pa hydrolysater fra forskellige typer nerings-
rige ravarer i sivel kedprodukter som i ikke-
kedbaserede produkter. Suppeprodukter har
vist sig at veere sarligt velegnede som barer-
produkt, da supper kan smagstilpasses hydro-
lysaterne og dermed matche og maskere en
bismag. Ydermere er suppe et internationalt
generisk produkt, der kan mélrettes ethvert
marked i forhold til den endelige smagspro-
fil. Forbrugerundersogelser p& DMRI viste,
at suppe er et vellidt produkt pa tvers af al-

der (26-60+). Det er kendyt, at flere zldre kan
have stor glede af mere protein, og det er ogsa
kendt, at andelen af wldre pa verdensplan er
hastigt voksende. Der er derfor et konkret be-
hov for produktion af mere protein til bl.a. l-
dresegmentet. Derudover giver det ogsi god
mening, ud fra et baredygtighedsperspektiv, at
procesoptimere révarer, som er kilde til mange
essentielle nzringsstoffer.
Disse révarer er godkend-
te til human konsum,
men har, primert grun-
det tradition, ikke tidli-
gere veeret udbredt i den
almindelige danske kost.

Eva Honnens de
Lichtenberg Broge,
Konsulent Kodteknologi,
DMRI - Teknologisk
Institut
ehbr@teknologisk.dk,
Mobil: +45 7220 1046

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Lokale specialiteter i fokus pa

Nordens starste fadevaremesse

Nér Foodexpo abner for herlighederne 6.-8.
marts 2016 i MCH Messecenter Herning, kre-
ses der som noget nyt om den lokale gastrono-
mi med et kempe torvemarked, som vil bug-
ne af udsegte ravarer og specialiteter, forteller
MCH Messecenter Herning. Den lokale ga-
stronomi brender igennem i disse r, hvor den
gode smag og fortelling om egnstypiske deli-
katesser og fodevarer har féet langt storre op-
marksomhed. Det vil man kunne se og sma-
ge pa Nordens storste fodevaremesse, Foodexpo
som samler alle professionelt madinteresserede
i Danmark til tre dages inspiration, netvark og
produktnyheder fra sendag den 6. til tirsdag
den 8. marts 2016 i MCH Messecenter Her-
ning.

Danmarks storste torvemarked

Som noget nyt kan de besggende fi overblik
over, hvad man kan finde i deres eget lokale-
omrade, nir Foodexpo pé et stort torvemarked
vil gore det nemt for sma og mellemstore pro-
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ducenter at udstille deres egnsprodukter. - In-
teressen for den lokale og nere gastronomi har
aldrig veeret storre, og den understotter vi med
oget opmarksomhed péd de lokale fodevarepro-
ducenter, siger projektleder Carina Kirkegaard,
MCH.

- Det kan vere svart for nogle udstillere
selv at skulle opbygge en stand og hdndtere de
tekniske opgaver, der er forbundet med at ud-
stille pa en messe. Det har vi lost ved at bygge

FAKTA

Nordens starste fedevaremesse Foodex-
po har siden 2004 fundet sted hvert
andet ar i MCH Messecenter Herning.

Foodexpo arrangeres af MCH i samar-
bejde med 14 brancheforeninger. Pa
Foodexpo 2014 var der hele 420 udstil-
lere 0g 24.243 gaester.

FOTO: FOODEXPO LOKAL GASTRONOMI: TONY BROCHNER / MCH

et flot og indbydende torvemarked, hvor ud-
stillerne kun skal koncentrere sig om at med-
bringe deres produkter, fortsetter Carina Kir-

kegaard.

Netvaerk og nyheder

Foodexpo vil ogsd i 2016 vare pakket med
foredrag, aktiviteter og produktnyheder, og
de populere konkurrencer om arets kok og
gjener og de nordiske kokkemesterskaber vil
sammen med flere andre konkurrencer pep-
pe messedagene op. Pa Foodexpo 2014 var
der hele 420 udstillere og 24.243 gaster, og
arbejdet med at gentage den succes er allere-
de i gang. Hvervebrochurerne er netop sendt
ud til hele foodservice, detail og hotel & re-
staurationsbranchen. De senere ars stigning
i antal besggende og udstillere ventes at fort-
sette: - Foodexpo har etableret sig som hele
branchens samlingspunkt, og vi glader os til
at byde bade udstillere og besogende velkom-
men, slutter Carina Kirkegaard.



TIL SLAGTERMESTEREN

Speclaludwklede med fokus pa s:kkerhed'

De flydende blandmger er optimerede og tilfgrt lactat
og acetat, som giver det bedste udgangspunkt for
optimal holdbarhed og farvestabilitet. Og vigtigst

af alt - lactat og acetat er DOKUMENTERET

listeria- og salmonellahammende.
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Profrisk OPTIMAL ' '- Undasm
® Flydende lactat og acetat der anvendes " or smagens skyld

som tilsaetning i kedprodukter Indasia A/S

. .. . p | 3 % Agerskellet 50-56
Hjeelper dig til at fa endnu bedre styr pa . DK.8920 Randars NV

din produktion af kedprodukter. Tif.: +45 86 42 96 66
www.indasia.dk

BESTIL OPTIMAL BLANDINGERNE ALLEREDE | DAG.... | Webshop:
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MOD SLAGTERGARDEN HOLBZK
PA COPENHAGEN FOOD FAIR
2015 PA STAND E OKO 038

Kom og fa smagsprover og en god
snak samt se okologiske produkter

SLAGTERGARDEN

SLAGTERGARDEN | HOLBAK DK-@KO 100 + SMEDELUNDSGADE 23 A « 4300 HOLBAK
TEL: 59430205 «+ WW.SLAGTER.DK *« INFO@RSLAGTER.DK
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TEKST: JONNA HUGGER, DSM

100 ARS JUBILAUMSPBLSE

I forbindelse med 100 ars jubilaet udskriver
DSM en forbrugerkonkurrence, hvor kunderne
i DSM’s butikker skal veere med til at kare 7100
ars jubileumspelsen”. 3 forskellige polser - re-
prasenterende hver sit arti - er udvalgt i samar-
bejde med slagtermester Jens Munch, Skagen.
Opskrifterne pa de 3 polser vil blive udsendt
til DSM’s medlemsvirksomheder i begyndelsen
af april maned sammen med gadeplakater, der
forteller om konkurrencen, samt et antal fly-
ers, der samtidig tjener som stemmesedler. Sel-
ve konkurrencen kerer i uge 22, hvor vi hdber,
at samtlige medlemmer vil bakke op om kon-
kurrencen og uddele smagsprover af de 3 polse-
varianter til deres kunder og samtidig bede kun-

derne om at sette et kryds pa stemmesedlen ud
for den polse, de synes bedst om.
Stemmesedlerne skal sendes til DSM
og vere os i hende senest onsdag
den 3. juni. Den pelse, der far
flest stemmer, vil blive karet til
7100 ars jubileumspelsen”,
og vinderpolsen vil blive of-
fentdiggjort lordag den 6. juni
i forbindelse med DSM’s 100
ars jubilzeumsreception. Blandt
alle besvarelserne treekkes der lod
om 3 premier. Sammen med mate-
rialet vedr. pelsekonkurrencen udsender
DSM 2 store selvklebende merkater med ju-

bileumslogoet til hver butik sammen med 2 T-
shirts, som ligeledes har jubileumslogoet pa-

tryke. Yderligere T-shirts kan bestilles
ved henvendelse til DSM’s sekreta-
riat. Det samme gelder jubile-

umslogoet, som DSM ogsé far
fremstillet i en mindre udgave
til pasetning pa virksomhe-
dernes produkter samt pd pro-
duke-/eller prisskilte - og ma-
ske ogsa pd den post, der bliver
udsendt fra virksomhederne. En-
delig vil programmet for jubilzzums-
aktiviteterne blive udsendt sammen med det
navnte materiale.
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Altid "al dente”:

LEEATRL TARITA LA O 1 |

PONKE RGATT W9 66

Slut med udkogte penne og spaghetti. Den italienske pastaproducent
Rummo har udviklet og patenteret en ny metode, Lenta Lavorazione®,
der sikrer, at pastaen er ’al dente’, ndr den bliver kogt, skriver virksom-
heden i en pressemeddelse. Lenta Lavorazione® er kommet i handelen i
Kvickly og SuperBrugsen fra den 20. januar 2015. Der er ikke lengere
nogen undskyldning for at servere udkogt og klistret pasta. Den italien-
ske pastaproducent Rummo har udviklet og patenteret en serlig metode,
der sikrer, at pastaen altid er ’al dente’, med bid i, sddan som italienerne
spiser deres pasta. Metoden kalder de Lenta Lavorazione®, som oversat
til dansk betyder "langsom forarbejdning”. Metoden genskaber det tra-
ditionelle pastahdndverk gennem en topmoderne og patenteret tekno-
logi. Den skinsomme produktionsmetode giver pasta fra Rummo Len-
ta Lavorazione® en sarligt god smag og et hgjere proteinindhold pa 14,5
procent mod omkring 12,5 procent i andre forende merker pa markedet.

Om metoden Lenta Lavorazione®

For italienerne og alle andre pastaelskere er der to ting, udover smagen
selvfelgelig, der skal vare i orden for en sublim pastaoplevelse. Pastaens
kogeevne, altsd hvorvidt pastaens konsistens forbliver ”al dente”, ndr den
koges, og s& pastaens evne til at optage smag fra sovsen. Meget kvalitets-
pasta produceres gennem bronzeforme, som gor, at pastaen fir en mere
pores og ru overflade. Det betyder, at pastaen bedre kan optage smag fra
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Patenteret italiensk pasta
kommer til Danmark

sovsen. Men produktionen med bronzeforme betyder samtidig, at pasta-
ens kogeevne nemt forringes, si pastaen risikerer at ga i stykker og miste
sin form, ndr den bliver kogt. Hvis pastaen i stedet produceres gennem
teflonforme, si forbedres kogeevnen men pastaen far en helt glat over-
flade, hvor sovs og smag har svert ved at henge fast. Det problem lgser
Rummo, der har udviklet og taget patent pa en ny bronzeform til pro-
duktion af pasta efter Lenta Lavorazione® metoden. Den patenterede pa-
staform er lavet af bronze og teflon og sikrer derfor bide den gode ko-

gevne og pastaens evne til at optage smag fra sovsen.




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.
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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




trend

De tre fakrorer til det perfekte madoplevelse
skabes af landmanden, slagteren og kokken,
forteller den 2-stjernede franske Michelin-
kok Jean Paul Jeunet. Han forlanger det abso-
lut bedste i alle tre led, og derfor er der udeluk-
kende irsk okseked p& menuen i hans hyggelige
restaurant i Arbois i det vestlige Frankrig tet
ved den schweiziske grense.

Som Michelin-kok har Jean Paul Jeunet en
passion for at skabe de mest udsggte madop-
levelser, baseret pd de bedste rivarer. Det har
bragt ham til Irland, hvor han opdagede det
irske okseked. Efterfolgende har han besogt
kvaegopdrettere og slagterier for at finde bag-
grunden for det velsmagende irske okseked.
Og en vigtig del af serveringen for Jean Paul er
at fortelle gasterne historien om, hvorfra ok-
sekodet far sin kvalitet og smag... I dag er han
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tillige formand i den franske afdeling af Chef’s
Irish Beef Club.

Frisk graes aret rundt
1 Historien starter med den rigelige regn

og lune klima, som Irland er si kendt
for. Grasset kan derfor gro aret rundt, og gres-
tilveeksten i Irland er tre gange s stort som
gennemsnittet i Europa. Kvaget, som stadig
opdrettes pd sma, traditionelle, familieejede
landbrug, lever frit pa gresenge aret rundt med
en fode, som stort set kun bestar af frisk gras.
Kveget flyttes jevnligt til nye, friske grasenge,
sdledes at grasset fir tid il at regenerere sig selv.
- En ting, som jeg finder bemerkelsesvardigt i
Irland, er, at dyrene er fritgdende pé greesmar-
kerne dret rundt og spiser masser af gras, som
er optimalt for smagen, siger Jean Paul Jeunet.

32.000 kvagfarmere i Irland er tilknyttet
den nationale fodevareorganisation Bord Bia’s
“Beef & Lamb Quality Assurance Program”,
som sikrer fuld sporbarhed og et hgjt kvalitets-
niveau gennem alle stadier frem til ferdigt pro-
duke. Hertil kommer Bord Bia’s program for
baredygtig produktion ”Origin Green”, som
hjelper landmand og slagterier med at re-
ducere CO2-udslip og vandforbrug samt ege
dyrevelferd og biodiversitet. Hver dag bliver
mere end 100 landbrug inspiceret af uvildige
inspekterer for at sikre intentionerne i "Ori-
gin Green”.

2

forteller, at de irske slagterier er meget omhyg-

Omhyggelig slagtning og modning
Historien fortsetter pa slagteriet, hvor
kvalitetskonceptet viderefores. Jean Paul



gelige med handteringen af slagtekvaeget, si de

undgér et hojt stressniveau.

Efter slagtning bliver kroppene krogmodnet
ved en hoftehzngt ("hip hung”) metode, som
streekker musklerne for at fa kedet endnu mere
mert. Dette er en meget vigtig modningspro-
ces, pdpeger Jean Paul.

Slagteprocessen og modning i Irland ger
ogsa valget af irsk okseked for Jean Paul ¢l me-
get praktisk, da det holder sig friskt leengere.
- Dette er ikke en traditionel proces i Frank-
rig, hvilket gor oksekodet mere interessant for
vores restaurant, da smagen er i topklasse, si-
ger Jean Paul.

Mange valgmuligheder for kokken
Den sidste ingrediens til den fuldend-
te madoplevelse er kokken. For en kok

er de bedste rvarer helt afgorende, men Jean
Paul Jeunet er ogsa glad for de mange mulig-
heder, som det irske oksekod giver ham som
kok. - Man kan kokkerere med alle udskarin-
ger ved at anvende forskellige teknikker, og de
er altid fyldt med smag og er mort. Det bety-
der, at jeg altid har ked, der er bledt — og ikke
elastisk — hvilket er godt for tilberedningen, da
kedet beholder alle smagsnuancer. For kokke
er det et interessant valg. Endvidere er irsk ok-
seked perfekt fedtmarmoreret, hvilket bidra-
ger til den “store smag”, men han pipeger, at
selvom de smd fedtmarmoreringer skaber smag,
sa er irsk ked magert, hvilket gleder gesterne.

Chef’s Irish Beef Club
Jean Paul Jeunet’s begejstring for irsk oksekad
har gjort ham til medlem af Chef”s Irish Beef

trend

Jean Paul Jeunet (i midten) inspicerer
et praegtigt stykke kvaeg i Irland sam-
men med andre medlemmer af Chef's
Irish Beef Club.

Det irske kvaeg lever udelukkende
pa frisk graes aret rundt, bortset fra
meget korte perioder om vinteren,
hvor graes suppleres med andet
naturligt foder.

Club siden starten i 2004. Denne klub bestar
af Michelin- og tilsvarende kokke fra det me-
ste af Europa, og har i dag godt 70 medlem-
mer. Her mades forende kokke for at udveksle
synspunkter og inspirere hinanden, og engang
imellem besoger de kvagopdrattere og slagteri-
er i Irland for at se processen “fra jord til bord”
samt medes med landbrugere og industrien.
Chef’s Irish Beef Club har afdelinger i Belgien,
Frankrig, Tyskland, Italien, Holland, Schweiz
og Storbritannien. Bord Bia, som er initiativ-
tager til klubberne, patenker at etablere en af-
deling i Sverige.
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Tenax Sild & Lykkeherg

Tenax Sild A/S og Lykkeberg A/S fusionerer med Tenax Sild A/S som fortseettende selskab

Familierne bag to af Danmarks traditionsri-
ge fiskevirksomheder, Tenax Sild A/S og Lyk-
keberg A/S, grundlagt i henholdsvis 1987 og
1899, har besluttet at legge aktiviteterne sam-
men med Tenax Sild A/S som det fortsetten-
de selskab. Tenax Sild A/S har med virkning
fra 1. jan. 2015 overtaget samtlige aktier i Lyk-
keberg A/S.

Michael Pedersen forstsetter som direktor
for Tenax Sild A/S og Susanne Folmer, hidti-
dig ejer af Lykkeberg A/S, fortsztter som kon-
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sulent i en overgangsperiode. Susanne Folmer
udtaler: - For mig har det veret vigtigt at sik-
re og udbygge Lykkebergs position pd det
danske marked for kvalitetssild. Med den nye
konstellation er jeg sikker pd, at vore kunder
og alle sildeelskere fortsat vil kunne f& de gode
sild, Lykkeberg er kendt for. Michael Peder-
sen fortsetter: - Vi har i Tenax i mange ar haft
et godt gje til Lykkeberg, og det har i mange
ar veret min drgm at sla de to virksomheder
sammen. Begge virksomheder leegger stor vegt
pa kvalitet, og tilsammen dakker vi hele spek-
tret inden for sild. Sammenlegningen af de
to enheder vil skabe en virksomhed,
der fremadrettet vil veere en
af Danmarks absolut
storste virksom-

heder inden for sildeforedling, og som vil
kunne matche de krav, der i dag stilles fra de-
tailhandlens og foodservice operatgrernes side,
i form af innovation, kvalitetssikring og leve-
ringssikkerhed. De to virksomheder komple-
menterer hinanden pi fornem vis med hensyn
til produktsortiment og kundesammenset-
ning. Lykkeberg er i dag markedsleder inden
for omradet “gammeldags modnede sild”. En
position, som vil sgges styrket i de kommende
ar. Sidelgbende med overtagelsen af samlige
aktier i Lykkeberg A/S er der foretaget en ka-
pitaludvidelse i Tenax Sild A/S, hvorefter Ma-
rianne Okkels Skov, skonomiansvarlig i Tenax
Sild A/S, samt Morten Rahbek, bestyrelses-
formand i Tenax Sild A/S, er indtradt i ejer-
kredsen.
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Refusion
af udgifter

Refusion af udgifter i forbin-
delse med erhvervsskole-
elevers kostophold

Fra 1. januar 2015 fir arbejdsgivere ret til

refusion af udgifter i forbindelse med er-

hvervsskoleelvers ophold pé kostafdelinger.
AUB (Arbejdsgivernes Uddannelsesbidrag)
udbetaler refusionen automatisk pa bag-

grund af skolernes oplysning om elevernes

KARINA & JONNA'S KLUMME

kostophold. De gzldende regler
for optagelse af elever pa skoler-
nes kostafdelinger er uzndrede.

Retten til refusion geelder for

kostophold, der er

e npdvendige, dvs. at trans-
porttiden mellem elevens
hjem og nermeste skole er
mindst 5 kvarter.

e aftalt mellem eleven og ar-
bejdsgiver, hvis skolen ikke

er nermeste skole.

Retten til refusion gelder kun
for kostophold, der er begyndt
tidligst den 1. januar 2015.
AUB og Undervisningsmi-
nisteriet forventer at udvikle
en it-losning, der kan udbetale
refusionen automatisk til virk-
somhedernes NemKonto — ef-
ter samme model som ved ud-
betaling af befordringstilskud.
Systemlesningen vil dog
forst vare klar til udbetaling
efter sommerferien 2015. Ar-
bejdsgivere, der har penge til
gode, vil automatisk f& udbe-
talt refusionen for kostophold
med tilbagevirkende kraft, nar
it-lesningen er i drift.
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I december udkom endnu en bog om dansk
madhistorie. Bogen "Dansk Madhistorie: Mad i
krig og krise” er den tredje bog i serien af udgi-
velser fra Dansk Landsbrugsmuseum omhand-
lende dansk madhistorie. Artiklerne er dels
skrevet af Dansk Landbrugsmuseums egne fag-
lige medarbejdere, dels af forskere og medar-
bejdere fra andre danske museer og universite-
ter, som beskeftiger sig med den spandende og
i nogen grad uformidlede historie, som knytter
sig til maden og maltidet.

Krige og kriser fra 1300-tallet over 1864,
1. og 2. verdenskrig til 30’ernes krise er nogle
af de tidsperioder, der berores i bogen. Natur-
ligvis er der ogsd opskrifter hentet fra histori-

En af de historiske opskrifter er
"Porrer i Slabrok fra 1945”

ske beger med i denne udgave, hvor porrer er
en af de ingredienser, der gar igen i flere op-
skrifter.
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DIN GARANTI:
MANGE ARS
ERFARING 06
KAMPE UDVALG
HOS NELLEMANN

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

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

NELLEMANN — K@LEBILER PA DEN COOL MADE:

partnere, sledes vi overholder krav og lovgivning til transport e Altid flere nye kelebiler til omgaende levering.

af fedevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere

kunderadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100

Udlejningsbiler med kal.

Biler i alle storrelser.

[ ]

som kun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs- e Erhvervsvaerksted med dedikerede varevognsmekanikere.
[ )
[ )

forskellige kelebiler og har den erfaring der skal til for du far

béade den rigtig skonomi og bil.

PRISEKSEMPLER:

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

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

Fiat Fiorino 1,3 75 hk. Professionel - KOLEBIL
med Thermo King V-100/10 keleanleg
Pris kr. 154.900,00 + moms og lev. Omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 30.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.195,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanlaeg
Pris kr. 309.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 75.000,00

Mdl. ydelse kr. 3.795,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

etableret dr 1900

nellemanin

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

Fiat Doblo 1,3 90 hk. L2 — KOLEBIL
med Thermo King V-100/10 keleanleg
Pris kr. 199.900,00 + moms og lev. Omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 50.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.495,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 kgleanleg
Pris kr. 329.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 80.000,00

Mdl. ydelse kr. 3.995,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Scudo 2,0 165 hk. Professionel — KOLEBIL
med Thermo King V-200/10 keleanleg
Pris kr. 249.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Lifthil 2,3 130 hk. (6 pl.) - KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanlag.
Pris kr. 369.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 90.000,00

Mdl. ydelse kr. 4.695,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Henrik D. Hedensted

Kunderadgiver Fleet Erhvery

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

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712
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pd 12,6 mia. kr. i 2014. Alle aktivklasser bidrog positivt og sik-

rede selskabet et samlet afkast af investerin-
gerne pa 11,0 %. Afkastet blev iser loftet
af selskabets store beholdning af danske og
unoterede aktier. Industriens Pension op-
ndede et afkast af sin beholdning af bersno-
terede danske aktier pa 21,5 %. Det er 4,3
%-point over det danske aktiemarked som
helhed og svarer til et merafkast pd mere
end 400 mio. kr. Unoterede aktier gav et
afkast pd 18,2 %, og ogsa investeringer-
ne i infrastrukeur og ejendomme gennem
fonde gav pene afkast pa henholdsvis 14,0
og 14,9 %. - Vi er godt tilfredse med, at vi
igen i ar har opndet et tocifret afkast af vores
portefolje, der nu er vokset ¢il 129 mia. kr.
Ligesom tidligere r har vi opnéet et hgjt af-
kast af vores store danske aktiebeholdning,
og vores voksende portefolje af unoterede
aktier og infrastrukcuraktiver har ogsa leve-
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Industriens Pension opndede et samlet afkast af investeringerne

ret et stort bidrag, udtaler adm. direktor Laila Mortensen. - Investerin-

ger i unoterede aktiver er forbundet med storre omkostninger, men vi

forventer, at afkastet pd de unoterede aktiver vil mere end opveje de he-

jere omkostninger. For eksempel har unoterede aktier de seneste fem dr

givet et arligt merafkast pd 4 %-point i gennemsnit efter omkostninger

sammenlignet med noterede aktier. - Vi har altid veret meget selekti-

ve i vores unoterede investeringer. Det var vi ogsd under finanskrisen,

hvor det var muligt at kebe sig ind i selskaber og aktiver pa fordelagti-

ge niveauer. Det er blandt andet disse investeringer, vi har hgstet frug-

terne af i 2014.

Bty M
Nominelle guldrandede obligationer 7.8 24,1
Indekserede guldrandede obligationer 54 9,2
Kreditobligationer mv. 4,2 323
Danske aktier 215 10,1
Udenlandske aktier 10,7 259
Unoterede investeringer 154 24,7
1 alt 11,0 128,5

Aldre skal have bedre mad

Underern®ring koster milliarder

Hver anden @ldre pé plejehjem og under ind-
leggelse taber sig utilsigtet, og 20 % af de skro-
belige eldre vejer for lidt. Det nedsatter de l-
dres livskvalitet og koster samfundet 6 mia. kr.
om aret. En ny hvidbog fra Kebenhavns Univer-
sitet og Madkulturen kortlegger den samlede vi-
den om @ldremad og peger samtidig p4, at mere
velsmagende mad og bedre fellesskab omkring
méltiderne kan vere det, der skal til for at styr-
ke ldres sundhed og spare samfundet for milli-
arder. Alt for mange ldre spiser for lidt, bliver
syge og har for ringe livskvalitet. Det har alvorli-
ge konsekvenser for den enkelte zldre og gor, at
de ofte har sveerere ved at klare de daglige opga-
ver sdsom personlig pleje, renggring m.v. Samti-
dig bliver der 50 % flere danskere over 65 i lobet
af de neste 30 &r. Dermed stdr samfundet over-
for en stor udfordring. Det er baggrunden for,
at Kgbenhavns Universitet og Madkulturen har
kortlagt den samlede forskningsbaserede viden
om maltider til zldre i en hvidbog.

Vi overser det mest basale
Hvidbogens konklusioner peger p4, at nogle af
udfordringerne skyldes, at vi overser det mest
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basale, nar vi beskaftiger os med maden til vo-
res ldste medborgere: Mens vi ved rigtig me-
get om hvilke neringsstoffer, der skal vere i
maden, er der meget lidt forskning i madens
kulinariske kvalitet, rammerne for méltidet og
betydningen af det sociale samvar. Madkul-
turens direkter, Judith Kyst, opfordrer bade
kommuner og forskere til at tage udgangs-
punke i den wldre selv: - Vi ved, at jo mere
de zldre selv kan, jo bedre er deres helbreds-
massige tilstand. Derfor er det oplagt, at vi
involverer de @ldre i at vare mest mulig selv-
hjulpne og tager udgangspunke i deres ensker
og behov, nar vi planlegger den mad, som de
ikke lengere selv kan lave. Sa vi tager udgangs-
punkt i at maden skal nydes — og ikke bare i
ernering, hygiejne og skonomi.

Maden skal vzere frisklavet!

Kravet til et godt méltid i ldreplejen er frisk-
hed, svarer 72 % af de @ldre i Madkulturens
undersogelse, Madindeks 2014[1]. Kvaliteten
af @ldremad skal vare bedre! Det var den ge-
nerelle holdning da der sidst i &r 2014 blev
stillet skarpt p4 @ldremad i de danske medi-

er. Den generelle holdning var, at det var for
darligt, og iseer den vakuumpakkede mad stod
for skud. Madkulturens undersogelse viser, at
de @ldre ogsa har en klar holdning til maden —
den skal vere frisklavet. - Mad er meget mere
end sundhed. Mad er i hgj grad nydelse. Der-
for er det sa vigtigt, at den serveres i en ordent-
lig ramme, hvor den dufter godt, ser godt ud
og spises sammen med nogen, som vi holder
af. Det er de optimale forhold for et godt mél-
tid. Det siger vores erfaringer fra madverkste-
der og det siger de wldre. Sa lad os komme i
gang. De krav er ikke umulige at

indfri, siger Judith Kyst, direktor i
Madkulturen. 72%
57%
43% 43%

18-24 ar 25-34 &r 35-49&r 50-64 &r 65-74 &r

Andel som mener at et godt maltid mad i ldreplajen er frisklavet.
Kilde: Madindeks 2014, Madkulturen



Made aftholdt |
DSMI kontaktforum

Torsdag den 5. februar blev der afholdt mede i
DSMI Kontaktforum. Deltagere er primart di-
rektionerne i industrivirksomhederne i forenin-
gen Danske Slagtermestre. Temaerne pa medet
var bl.a. fedevarelovgivningen som den foregar
pa Christiansborg, arbejdstilsynets arbejde og
mulighederne for kontamineringsforsikring i
forbindelse med fx listeriaangreb.

Mangeérig formanden for Folketingets fode-
vareudvalg, René Christensen (DF) havde lagt
vejen forbi Danske Slagtermestre pd Poppelvej
i Odense. Emnerne var arbejdet med fodevare-
lovgivningen, herunder det aktuelle "Fodevare-
forlig 37, som forhandles i Fodevareministeriet,
og som skal erstatte fodevareforliget fra 2010.
Sporgsmalene til René Christensen var mange
og gik blandt andet pa om politikerne pa Chri-
stiansborg overhovedet ved, hvad der foregér i
den danske fedevaresektor. Der var ogsa sporgs-
mal tl om politikernen tager fodevareerhvervets
udfordringer serigst, og om der arbejdes ordent-
ligt med sagerne eller om det bare er populisme
og internt drilleri, som prager forhandlingerne.

P4 medet i kontaktforum fik deltagerne ogsa
beseg af tilsynschef Jens Dissing, der er chef for
de tilsynsferende fra Arbejdstilsynet, dvs. de,
der kommer ud pé virksomhederne. Debatten
gik blandt andet pa problematikken omkring
tunge loft, som der er en del af pé slagterier-

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

ne og i kedvirksomhederne. Jens Dissing for-
talte om tilsynets arbejde samt mulighederne
for dialog med bade branchen og de enkelte
virksomheder.

Dagen sluttede af med en droftelse af mu-
lighederne for at tegne en kontaminerings-
forsikring, som kan sikre medlemmerne mod
voldsomme tag som folge af fx listeria. I en er-
kendelse af at bakterien kan findes alle steder
blev det besluttet at g& videre med undersogel-
se af mulighederne samt preemiepriser pa en sa-
dan forsikring.
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Messe
oversigt

2015

Copenhagen Food Fair
22.-24. februar 2015
www.copenhagenfoodfair.dk

Iba, Diisseldort

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

Fachpack, Niirnberg

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

Anuga, Keln

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

Scanpack, Gotehorg

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

Formanden for Folketingets fadevareudvalg, René
Christensen (DF) havde lagt vejen forbi Danske
Slagtermestre pa Poppelvej i Odense.
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Vidste du at... jbvﬁ

Ikke lengere krav om bevis pa

uddannelse i fadevarehygiejne

Det har hidtidigt veret et krav, at medarbej-
dere i detailvirksomheder, fx butikker, restau-
ranter og berneinstitutioner, skal gennemfore
et seerligt kursus i fodevarehygiejne. Dette kray
er bortfaldet pr. 1. november 2014. Som et led
i regeringens vekstpakke, som blev vedtaget i
juni 2014, blev det besluttet at ophave kravet
om, at medarbejdere i detailvirksomheder, det
vil sige butikker, restauranter, bgrneinstituti-
oner etc., skal gennemfore et serligt kursus i
fodevarehygiejne.

Kravet var for 18 timers effektiv undervis-
ning og afslutning med en prove. Hvis man
kun hindterer et begraenset varesortiment i
virksomheder, hvor den sundhedsmessige risi-
ko er begrenset, kunne man ngjes med en ba-
sisuddannelse svarende til 6 timers effektiv ud-
dannelse. Virksomhederne skal fremover sikre,
at deres medarbejdere har den ngdvendige hy-
giejnemassige viden til at varetage deres stillin-
ger. Dette krav skal opfyldes fra forste arbejds-
dag. Medarbejderne skal stadig instrueres eller
uddannes i fedevarehygiejne, s& det stér i ri-
meligt forhold til det arbejde, de udferer. Det-

te krav bestir, uanset at med-
arbejderne ikke

lengere

skal fremlegge bevis pd, at de har gennemfort
en uddannelse, som skulle omfatte en rekke
delelementer og vare en vis tid. Virksomhe-
derne og institutionerne stilles friere med hen-
syn til valg af en opleringsform og et pensum,
som passer til aktiviteterne i virksomheden, li-
gesom mulighederne for valg af sidemandsop-
leering forbedres. Pointen er altsd, at det er op
til virksomhederne selv at velge, hvordan med-
arbejderne far den rette viden. Virksomheder-
ne skal stadig kunne forklare, hvordan de sik-
rer sig, at personalet har den nedvendige viden.
Udbydere af kurser om fodevarehygiejne skal
ikke leengere godkendes af Fadevarestyrelsen.
Kilde: Alt om Kost

Voldsom brand lagde pelsefabrik i ruiner
En voldsom brand, der opstod i januar, har
lagt fodevarevirksomheden Aalbzk Speciali-
teters fabrik i Billund i ruiner. Ilden har helt
odelagt produktionslokalerne, mens admini-
strationen og et lager tilsyneladende er reddet.
Fabrikken i Billund producerer spegepolser og
leverpostej, og ilden er tilsyneladende opstaet i
en sakaldt reggenerator — en maskine, der giver
spegepolserne en reget smag, skriver eb.dk. Ad-
ministrerende direktor Mads Quistgaard mat-
te se i gjnene, at branden vil medfore, at Aal-
bk Specialiteter i den kommende tid ikke kan
levere til kunderne som planlagt. - Det er den
store af vores fabrikker, og vi kan se, at der ikke
kan forega produktion pd stedet. S& det er selv-
felgelig alvorligt for os. Det fir den konse-
kvens, at vi ikke kan levere, hvad vi har
lovet supermarkederne. De fleste af vo-
res kunder vil blive berert, siger Mads
Quistgaard til Ritzau. Virksomhe-
den er dog hurtigt pa vej med et
nodsortiment, som ventes klar

om f4 uger.
Kilde: Foodsupply

Frankrig napper den
danske gko-skinke
4 ud 10 gko-svin bliver eks-
porteret til Frankrig, mens kun
hver tredje bliver solgt i Dan-
mark. Manglende betalingsvilje
og darligt udbud i keledisken far

slagterierne til at sende oko-ked

ud af landet. Afsztningen af gkologisk dansk
svineked til det franske marked er storre end
den er til danskerne. Hele 39 pct. af det danske
gkologiske svinekad bliver afsat til franskmaen-
dene, mens danskerne blot keber 34 pct. af det
gkologiske svinekad, viser tal fra Friland. Det
er i hgj grad den franske interesse for gko-skin-
ker, der gor udslaget. Franskmandene spiser
hvert &r i omegnen af 150.000 danske gkologi-
ske skinker, fortzller administrerende direkter i
Friland, Henrik Billman. Det svarer til en om-
setning pa ca. 50 millioner kroner for virksom-
heden. Forklaringen er ifolge Henrik Biilman,
at der er mange flere franskmend til at forte-
re skinken. Men han mener ogsé, at danskerne
ikke har en lige s4 stor interesse for reelle styk-
ker gkologisk svineked, som de har i Frankrig.
Kilde: Landbrugsavisen

Nedskrivning gav rade tal i slagteriselskab
Skent antallet af slagtninger steg markant
i 2014, mécte det privateje- de slagteri Sevel
Slagteri A/S i Vinderup i det seneste regn-
skabsdr notere det tredje underskud i trek,
trukket ned af en stor nedskrivning. Det frem-
gér af det nyligt offentliggjorte regnskab, der
dekker 18 méneder — fra 1. januar 2013 til
30. juni 2014. Baggrunden for den periode-
@ndring er, at slagteriet i august 2013 fik en
ny majoritetsaktioner, handelsselskabet H&S
Westergaard, der har skevt regnskabsar. Sel-
skabet har i regnskabséret realiseret et un-
derskud for skat p& 3,5 mio. kr., hvor der er
foretaget nedskrivninger for 3,9 mio. kr. pd
den regnskabsmeassige vardi af driftsbygnin-
ger. Nedskrivningen er foretaget umiddelbart
forud for nedskrivning af selskabskapitalen i
august 2013, hvor egenkapitalen blev opgjort
til 0 kr. -Driftsresultatet har siden august 2013
vearet positivt, siger Hans Westergaard.
Slagteriets bruttoresultat blev i perioden
15,8 mio. kr. mod 4,6 mio. kr. i 2012. - Der er
i regnskabsdret foretaget investeringer for sam-
let 5,9 mio. kr. i udvidelse, optimering og ef-
fektivisering af slagteriet til soslagtning, og det
forventes, at investeringen fremadrettet medfe-
rer oget loansomhed, skriver ledelsen.
Svineselskabet Axzon A/S, der opererer i Po-
len, Rusland og Ukraine, ejer 40 pct. af selska-
bet. Tager man et kig pd Danske Svineprodu-



p
centers opggrelse over slagtninger i 2014, kan
man se, at Sevel fik en fremgang pa 19,1 pct.
til i alt 97.012 slagtninger.

Kilde: Fodevarewatch

Kabenhavns nye gronttorv
vokser allerede for abningen
En ekstra etape bliver tilfgjet Copenhagen Mar-
kets i Hgje Taastrup, som dermed runder en pris
pé over en halv milliard. Det kommende gront-
torv i Hoje Taastrup, Copenhagen Markets, er
et kempehit hos frugt- og grentgrossister og
gartnere. S4 stor er interessen hos lejerne, at det
forst planlagte byggeri pé 55.000 kvadratmeter
bliver suppleret med en etape 2 pa 12.000 kva-
dratmeter, skriver Berlingske Business.
Udvidelsen koster cirka 100 millioner kro-
ner, og dermed kommer projektet samlet op pd
550 millioner kroner. - Stort set alle grossister
og gartnere vil heldigvis flytte med fra Valby,
og vi har ogsa féet nye lejere ind. Derfor havde
vi en udlejning pd 99 procent i etape 1, og hen
over sommeren har vi valgt ogsd at gd i gang
med etape 2. Samlet har vi en udlejning om-
kring 82 procent et lille &r for abningen, siger
Brian Abildgaard, der er direktor i Gronttor-
vet-koncernen, til Berlingske. Gronttorvet har
p-t. adresse i Valby, men dér er pladsen blevet
for trang for de nasten 140 gartnere, grossister
og andre andelshavere, som med flytningen bli-
ver lejere hos Nordic Real Estate Partners. An-
delshaverne ejer fortsat grunden i Valby, hvor
der efter planen skal udvikles et nyt boligkvar-
ter med plads il cirka 2.500 boliger.
Kilde: Foodsupply

Lille slagteri fortseetter

succes: @ger overskud

Der er tilfredshed hos det jyske slagteri Da-

nepork efter det netop afsluttede arsregnskab
Det danske slagteri Danepork A/S kom godt

igennem regnskabaret 2013/2014. Virksom-

hedens bruttofortjeneste 14 for dret pd 73 mio.

kr. Det er en stigning pd 6,3 mio. kr. i forhold

til regnskabséret 2012/2013. Slagteriet, der lig-

ger i Randbel imellem Vejle og Billund, er pri-

vatejet og blev etableret i 1989. Det
blev syv ar efter 4bning EU-godkendt

og efterfolgende ogsi godkendt til eksport
uden for EU. De leverer nu ked til bide USA,
Japan, Italien, Storbritannien, Kina, Rusland,
Canada og Australien. Daneporks ledelse an-
ser drets resultat med en nettoomsztning pd
479,2 mio. kr. mod 425,3 mio. kr. sidste ar
samt det ordinere resultat efter skat pd 8,6
mio. kr. mod sidste ars 8,3 mio. kr. for at vare
tilfredsstillende.

Forventningerne til naste ars regnskab lig-
ger hejt. Det forventes nemlig, at der skaffes
et resultat minimum svarende til 2013/2014.
Kilde: Landbrugsavisen

Coop indfarer kontaktlgs betaling

Fra fordret bliver det hurtigere at betale for sine
varer i Coops butikker, nar dagligvarekoncer-
nen indferer kontaktlgs betaling. Nu kan man
snart betale for varerne ved kasserne i Coops
butikker uden at stikke et kort i en terminal el-
ler taste en pinkode. Dagligvarekoncernen vil
fra starten af marts indfere sikaldt kontaktlos
betaling i alle sine butikker med undtagelse af
dem i Fakta-kaden, skriver Coop Bank pé sin
hjemmeside. Den kontaktlgse betaling virker
gennem sikaldt NFC-teknologi i bide kort og
terminaler. Den betyder, at kunderne blot skal
holde deres kort op i nzrheden af terminalen,
som herefter opfanger et tradlest signal. Ke-
ber man for under 200 kroner, skal man hel-
ler ikke taste sin pinkode, for varerne er kebt
og betalt. Det er ikke alle kort, der understot-
ter kontaktlgs betaling, men Coop Bank oply-
ser, at per 21. januar vil alle nyudstedte Coop
MasterCard og MasterCard debet vare kon-
taktlgse kort. Det forventes ogsa, at dankortet
bliver kontaktlgst fra midten af 2015. Coop er
ikke den forste dagligvarekaede, der forsgger
sig med kontaktlgs betaling. I starten af de-
cember annoncerede Lidl, at discountkaden
havde indfert kontaktlgs betaling i alle sine 94
danske butikker.

Nyt kebenhavnsk madmarked abner til april
Et helt nyt madmarked slr i fordret dere-
ne op, og ambitionen er bl.a. at genoplive
de gamle markedsdyder i historiske ram-
mer. Nu fir kebenhavnerne en helt ny mu-
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lighed for at kebe friske ravarer og hjemme-
lavet mad. Til april slir Kedbyens Mad &
Marked derene op for ferste gang. Det er et
ugentligt tilbagevendende marked, der hver
lordag vil give kebenhavnerne mulighed for
at ga pd opdagelse i et varierende udbud af
friske ravarer. - Vi vil se hvad kebenhavnere
med en kok i maven kan, nir de fir mulig-
heden. Vi vil se, hvad vores yndlingsrestau-
ranter, cafeer og grenthandlere kan, nar de
kommer lidt ud af komfortzonen. Vi vil lok-
ke oplandets gode bondemand og koner til
byen, og vi vil give alle kebenhavnere, spad,
ung og gammel, et marked i gjenhgjde med
deres behov, siger Simon Bacon Aldinger
Kullegaard. Han stir bag det nye marked
sammen med vennerne Christian Lundga-
ard Astorp og Jacob Uhd Jepsen, som sam-
men og hver for sig har stor erfaring med
gkonomi, kommunikation og markedsdrift.
De har alle rejst meget og er blevet inspire-
ret af markeder i England, Frankrig, Spani-
en og Tyskland. - Vi er utrolige forskellige,
men ret ens nar det kommer til passionen for
gode fodevarer og gode maltider til en or-
dentlig pris. Vi har alle sammen rejst og nydt
at ga pd markeder og veret forundret over,
at vi i Danmark ikke havde det her folkeli-
ge tilgengelige marked, som man ellers fin-
der mange steder i verden. Vi har ogsa haft
det i Danmark, men man er fra producen-
ternes side bare gdet mere over til at szlge
alt ind engros, siger Simon Bacon Aldinger
Kullegaard til detailfolk.dk. Pa de 1400 kva-
dratmeter pa Flaesketorvet i Kadbyen vil der
vere plads til mellem 60 og 70 stadepladser,
der alle vil szlge madrelaterede varer. - Det
kan vere ferske varer, frugt og gront, slagter-
varer, fisk og mejeriprodukter. Og sa kom-
mer der til at vare private eller restauraterer,
som har madboder, ligesom der ogsa vil vere
nogle, der szlger vin og ¢l. Kedbyens Mad
& Marked skydes i gang lgrdag den 4. april
og leber til lordag d. 26. september. Som ud-
gangspunkt vil der yderligere vere ét son-
dagsmarked om mineden med et tema, der
skifter fra gang til gang. Derudover vil der,
uden for szsonen, vere et manedligt marked
som eksempelvis et julemarked.

Kilde: Detailfolk
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Brande Regvarer A/S ®ndrer navn til Nermark Food A/S
Brande Regvarer A/S har pr. 1. februar 2015 skiftet navn til Nermark
Food A/S og indferer samtidig nyt logo. - Navnezndringen understre-
ger, at vi i fremtiden er leveringsdygtige i mange flere produkter end net-
op regvarer, som vi har specialiseret os i og er mest kendt for, hedder det
i en pressemeddelelse. Vi arbejder lobende i samarbejde med vore nuve-
rende kunder pa at gore vores sortiment endnu sterre og bredere. Selvom
vi @ndrer navn og logo, vil der ikke komme @ndringer i maden hvorpd,
vi servicerer vores kunder. Vi vil stadig arbejde for at veere kendt for hoj
kvalitet, konkurrencedygtige priser og udstrake service i forbindelse med
bestilling, levering og evrige kundehenvendelser.

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

Ny fedevarekonsulent i DSM

Den 2. februar startede Kathrine Lehnskov Christensen som ny fedeva-
rekonsulent i DSM’s Fodevareafdeling. Kathrine er uddannet jordbrugs-
teknolog og profesionsbachelor i ernzring og sundhed og kommer fra en
stilling i Fodevarestyrelsen. Kathrine skal iser beskeftige sig med fiske-
handlere, slagterbutikker og ostehandlere.

Kilde: SlagtehusNyt Jan. 2015

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

Ny Account Manager hos Multivac A/S
Christian Colmorn er tiltrade som Account Ma-
nager hos Multivac A/S i Vejle pr. 1. oktober
2014. Christian har tidligere varet ansat som
produktchef hos Logicon Nordic med salgsan-
svar for kunder i Danmark, Norge og Tyskland,
men har ogsé veret Key Account Manager hos
Danish Crown og inden det bl.a. ogsi kvalitets-
chef hos Skare Food. Han er udlert polsemager
ved Danish Crown i Aabenraa og har senere taget
uddannelse som tilsynstekniker. - Jeg ser meget
frem til udfordringerne i mit nye job hos Multi-
vac. Jeg er sikker pd, at jeg med mine 28 ars er-
faring i fodevarebranchen vil kunne bidrage po-
sitivt, bade p& maskindelen og i serdeleshed pé
emballagesiden, og jeg gleeder mig til samarbej-
det med sdvel gamle som nye kunder, forteller
Christan Colmorn.
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Ny Account Manager

Lars Moller Kofoed er tiltrddt som Account Manager hos Multivac A/S
i Vejle pr. 1. januar 2015 med et regionalt salgsansvar for Mide-/Nord-
jylland. Lars Moller Kofoed har tidligere varet ansat som salgskonsulent
hos BUNZL med salgsansvar for produktions- og pakkemaskiner til fo-
devareindustrien i Danmark og senest varet Key Account indkeber hos
Daka Denmark A/S. Lars er udlert butiksslagter og har stor erfaring in-
den for pelsemagerfaget. Lars har endvidere varet ansat som slagtermester
ved SuperBrugsen i Losning og Hedensted. - Det er med stor glade, at
jeg starter hos Multivac. Jeg glaeder mig meget til samarbejdet med gam-
le savel som nye kunder. Med mine 34 érs erfaring inden for fodevarer,
med lang erfaring fra produktion samt produktionsudstyr og maskiner
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fra mine tidligere job, vil jeg kunne bidrage med den fortsatte udvikling
hos Multivacs nuverende og nye kunder. Multivac, med hovedkontor i
Wolfertschwenden i Tyskland, udvikler, producerer og markedsforer los-
ninger til automatisering, emballering og merkning samt etikettering af
fedevarer, medicinalartikler og en reekke andre produkter. Koncernen er
reprasenteret i mere end 140 lande i he-le verden
i form af datterselskaber og agenturer. Multivac er
markedsforende i branchen. Koncernen har lide
over 4000 ansatte pa verdensplan.

Siden 1988 har Multivac A/S i Danmark ve-
ret et datterselskab under Multivac Export AG i
Schweiz. Multivac A/S ligger i Grejs ved Vejle og
har salgskontor i Kebenhavn. Multivac A/S har
agenturet for Weber, PFM, Ishida, Bizerba, Risco,
TIPPER TIE samt samarbejde med Krehalon og
BEMIS Europe

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

TVU-kok har fokus pa fedevaresikkerhed

ThermlT, der hjelper virksomheder med tradles temperaturovervigning
for bedre fedevaresikkerhed, har ansat den kendte nordjyske tv-kok Mor-
ten Becker Jorgensen fra Aalborg som ny Sales Manager. Han kommer fra
en stilling som dansk salgschef hos Compass Group, der driver en rak-
ke storre kantiner.

- Jeg er som udlert kok meget optaget af blandt andet fedevaresikker-
hed, beredygtighed og arbejdet med at mindske madspild, og det er no-
get af det, jeg skal arbejde med hos ThermIT. Den 42-4rige kok blev ud-
leert fra Hotel Phonix i Aalborg i 1992 og arbejdede senere pa en rakke
af de bedste restauranter i omradet blandt andre
Penny Lane og Jules Verne. Det blev ogsa til 11 ar
som kokkefaglerer p& Food College Aalborg, in-
den kokken, der oprindelig er fra Aars, blev ansat
hos det daverende Ida Service, som senere blev til
Eurest og Compass Group. - Jeg havde i min tid
som faglerer ogsi fornejelsen af at vere inde om-
kring kokkelandsholdene, som jeg ogsa ser me-
get frem til at arbejde sammen med i mit nye job.

ThermITs nye Sales Manager var gennem knap
10 ar veert pa cirka 250 madprogrammer, som
blandt andet er sendt pa TV2 Nord og andre
TV2 kanaler med Per Jensen som medvart. Det
blev pa den baggrund ogsa til en bog, som i ov-
rigt fortsat kan kebes. Den er udgivet pa forlaget
Nordpro og har titlen ”Smag pa Nordjylland - en

kulinarisk oplevelsesrejse”.
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Danish Grown fyrer direkter

Adm. direktor i DC Pork, Jesper Friis, forlader kedgiganten efter to ar.
Danish Crown har valgt at lade samarbejdet med adm. direkeor for DC
Pork Jesper Friis ophere. Det skriver Danish Crown i en pressemeddelel-
se. Jesper Friis tiltradte for godt to ér siden i den svare opgave som an-
svarlig for svinekedsproduktionen i Danish Crown — en division med en
omsztning pa godt 30 mia. kr.

Kilde: FodevareWatch
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Beklaedning

Butiksindretning

Catering
Emballage
Grossister

Knive/sliberier
Krydderier
Kunsttarme
Kod engros
Maskiner
Mejerivarer
Regsmuld
Radgivning
Skilte og reklame

BRODERING- 0G TEKSTILTRYK

Vi kan tilbyde...

BRODERING pa erhvervs- og profil-
beklzdning, handkleder, hagesmaekke,
tej, caps, hesteudstyr, fleecetaepper,
personlige gaver, etc.

SALG AF RENGORINGS PRODUKTER
TIL ERHVERV OG PRIVATE koste, barste,
microfiber klude, kemiske produkter

T@J alt fra serverings, cafe
beklaedning til sports tgj

SKO 0G STOVLER sikkerhedssko,
sko med skridsikker bund

Ring eller mail for tilbud
Dorte Sendergaard tlf. 29275620
Louis Andersen tlf. 23710078
la.renggringsartikler@gmail.com

leveranderliste

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 51339434

mail@bago-line.dk
www.bago-line.dk
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Pot & Pande

Importor af:
Plexiline

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

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

Pot & Pande
dsdige 4 - 8970 Havndal
ax 86 47 11 34
@potogpande.com

Din totalleverandgr

Branchens steerkeste emballage
og produktlgsninger.

F@DEVAREEMBALLAGE
DETAIL & CATERING

TAKE AWAY & CONVINIENCE
KANTINER & STORKOKKENER
HOTEL & RESTAURANT
BAGER & SLAGTER
RENGZRING & AFT@RRING
BORDDEKNING

PaperlinX Packaging
TIf. +457010 33 66

www.paperlinx.dk

<=7 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

GROSSISTER

AB E(3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverandgr til slagtere,

e delikatesser og storkakkener

Clipsemaskiner
Dybtreekningsmaskiner
Traysealere
Kammermaskiner

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Aalborg Ribe
' " Kystvejen 80 Ole Rgmers Vej 6
9400 Nerresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 75 42 18 33
= = E 5]&! Holstebro Slagelse
LHIEED) [ Nybo Haje Korsarvej 91

7500 Holstebro 4200 Slagelse
Tel. 97 42 52 00 Tel. 58 52 59 65

Aarhus Kgbenhavn
Beta 1, Seften Park Allé 362
8382 Hinnerup 2605 Brendby

www.multivac.dk Tel. 72224224 Tel. 72 302 402

mudk@multivac.dk
TIf. 7585 3422

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

www.abcatering.dk

Fodevareemballage
5 Din landsdzekkende totalleverandgr
Engangsservice

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

Vakuumposer

Kekkenudstyr
BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 « 7400 Herning

Rengoringsmidler
Tel. 97 22 14 33

Aftarringspapir
Z g p p BC CATERING Skanderborg
Niels Bohrs Vej 20 + 8660 Skanderborg

Fastfoodemballage Tel 879387 93

Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

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.
Gronsundsvej 266 + 4800 Nykgbing F.
Tel. 54 49 27 00

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700
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leveranderliste

o KnIvE: “Professional Line”

 SEYDELMANN: Hurtighakkere
og hakkere

o KNecHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

* Titanuim: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/noddetrae

PLeagentur

Vyfisvej 18 - 6000 Kolding

TIf. 7556 77 00 - Fax 75 56 77 30
Bil 40 27 75 18

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

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

peoceccccccccccccccccccccccos o

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

peoececccccccccccccccccccocces o

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 65955084

@ L.A. Slagterartikler

« Krydderier/marinader
« Tarme — natur/kunst

- Emballage

« Renggaring

« Maskiner/inventar

« Knive/handveerktoj

« Vacum/poly-poser

Ydinggade 4, Yding - 8757 @stbirk
TIf. 2371 0078 - www.LA-Slagterartikler.dk
LA-slagterartikler@sol.dk

AVO

SKANDIMNAVIA

Deen sikre vej til god smag

= Krydderier = Net
= Dressing = Kunst- & Naturtarme
= Marinader = Stegefolie

= Tilseetningsstoffer = Opskrifter

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

Bedtre til det andre er gode til...

w (Q,J%mﬂa@%

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

TIf. 86291100 | otz.dk

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

+ Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk

+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

+ Vacumposer

- Knive og Handvzaerktgj

- 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
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.. aps
hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

‘ harles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.

Ogsd i smd mangder.

Ring til Susanne for
neermere oplysninger
og priser.

TIf. 3819 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 32 78

;JE nogﬁ

Grovopvasker
Servicevasker
Kassevasker
Tunnelmaskiner
Bordsystemer

JEROS A/S = www.jeros.com
Nyborgvej 5 . jeros@jeros.dk
TIf:63623913 . 5750 Ringe
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DanePork

www.danepork.dk

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

ingvald

M R E T TR RN T

Vor viden
- din fordei!

(R RS TERNR RN TR RN N NY |

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASHKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 133E

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
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Clipsemaskiner
Rogeovne .

SALG & SERVICE:

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

G

Specialister i maskiner til fedevareindustrien!

SCANPACKAGING

FLOWPAK — OG VERTIKALE
POSEPAKKEMASKINER

< TRAYSEALER

< DYBTRAKMASKINER

< KOMBINATIONSVZAEGTE

< SLICEUDSTYR

< ROBOTTER

< FOLIE OG EMBALLAGE

< SERVICE OG REPARATION

WWW.SCANPACKAGING.DK
SCANPACKAGING A/S
LINNERUPVEJ 3 — 7160 T@RRING
MAIL. SALGERSCANPACKAGING.DK
TLF. 76 90 50 60

MEJERIVARER

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk

ROGSMULD

leveranderliste

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

v Lavt bakterieindhold

v Totalt stovrenset

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 Eshjerg N
TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55
P Sjzlland henvises til:
Takryma v/ Jergen Olsen
TIf. 57 61 21 43 - Mob. 20 45 43 13
P4 Fyn henvises til:
Steffen Olsen eftf. TIf. 65 95 50 84

RADGIVNING

Lonservice!

\ ProLgn-DSM
Nemmere og billigere
lgnbehandling

Lgnadministration med
udgangspunkt i DSM’s
overenskomster

>
PROL®N

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

Danske Slagtermestre

Direktgr Torsten Buhl

Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 6612 87 94

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 2514 06

Marketingchef Ulrik Olesen

Telefon 214553 35
Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 6612 87 94

SKILTE 0G REKLAME

SMEDEJERNS-
SKILTE

S

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.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

Kvalitetstryk
i smé& oplag il

meget lave priser!

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

fpr

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

70 20 29 29

www.fpr.dk

(sfanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismeerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsveegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

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

rotter og mus?

Ja tak!

... bliv inspireret pa WiseCon.dk
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WiseCon'’s intelligente faelde- og
bekeempelseslgsninger:

o Effektiv og giftfri bekaampelse og overvagning

e Online dokumentations- og styringsveerktgj

e Minimér din risiko med moderne skadedyrssikring
e Hgjt sikkerhedsniveau - indendgrs skadedyrsalarm

til felsomme rum

5220 Odense SO

Afs: Fodevaremagasinet

Mgad os pa CPH Food Fair 2015 Stand C1-019



