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synspunkt

Da en række repræsentanter for europæiske slagterorganisationer for ny-
lig var samlet i København i regi af IBC (International Butchers’ Con-
federation), var forholdet til den offentlige fødevarekontrol et af samta-
leemnerne. Kendetegnende for udmeldingerne fra de andre lande var, 
at fødevarekontrollen generelt er uforstående over for de forretningsdri-
vende og deres hverdag, at den gør det svært at 
drive forretning, og at politikere og myndigheder 
lytter meget lidt til erhvervets udøvere. Det ge-
nerelle billede – også for Sydeuropa – er, at for-
holdet mellem myndighederne og de forretnings-
drivende er nogenlunde det samme, som det var 
i Danmark dengang, da den konservative Lars Barfoed var familie- og 
forbrugerminister og indførte en såkaldt „nul-tolerance“, der gjorde alle 
fødevareproducenter og -handlende til formodede forbrydere. Det var 
borgerlig erhvervspolitik, så det gjorde noget, og at dømme efter udsag-
nene fra vore europæiske kolleger er det stadig sådan, det forholder sig 
i store dele af kontinentet.

I Danmark er vi heldigvis kommet videre og nyder nu om dage godt 
af, at både politikere og myndigheder har indset, at de bedste resulta-
ter nås i dialog og samarbejde og i erkendelse af, at sikre fødevarer er et 
fælles ansvar for dem, der producerer og sælger varerne, og dem, der la-
ver og håndhæver reglerne. Helt grundlæggende gælder det jo om at sik-
re, at der er nogle, der har lyst til at arbejde med mad og fødevarer un-
der betryggende forhold, og det er det de færreste, der har, hvis det skal 
foregå med en pistol i ryggen. Derfor er det overmåde glædeligt, at po-
litikerne har lyttet til erhvervet i forbindelse med det såkaldte „Fødeva-
reforlig III“, som for nylig er indgået på tværs af Folketinget.

Og det har de virkelig. Forinden havde Danske Slagtermestre, Oste-
handlerforeningen og Danmarks Fiskehandlere på foranledning af Hore-

sta og sammen med lang række andre erhvervsorganisationer sendt po-
litikerne en ønskeliste, som langt hen ad vejen er imødekommet. F.eks. 
læser man i forliget:

„Der suppleres med en yderligere vejledningsindsats for at understøtte de 
virksomheder, der gerne vil følge reglerne, og Fødevarestyrelsen sætter samti-

dig særligt ind over for brodne kar, der gen-
tagne gange overtræder reglerne.“

„Samtidig skal der ses på arbejdet med 
at gøre kontrollen mere ensartet, så vilkår-
lighed modvirkes, og på hvilken måde man 
kan styrke kontrollens vejledende funktion. 

Der tænkes både i forbindelse med det konkrete kontrolbesøg og virksomhe-
dernes mulighed for at kontakte Fødevarestyrelsen.“

„Der igangsættes et pilotprojekt, som skal tilbyde virksomheder mu-
lighed for forhåndsgodkendelse af indretningen af fødevarevirksomheder 
[…]. Specialisering og faglig ensartethed hos 
de tilsynsførende i deres vejledningsrolle skal 
styrkes.“

Vi kunne ærligt talt ikke have skrevet det 
meget bedre selv, og i resten af Europa er de 
ganske misundelige. 

Malurten i bægret er en „whistleblow-
er-ordning“, som skal gøre det endnu mere 
anonymt at anmelde en arbejdsgiver, end 
det allerede er. Det kom med efter ønske fra 
venstrefløjen og til Fødevareforbundet NNFs 
udtalte begejstring. I de kredse mestrer man 
nemlig kunsten at væmmes ved både arbejds-
mangel og arbejdsgivere.

Torsten Buhl 
Direktør, Danske Slagtermestre 
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Helt grundlæggende gælder det 
jo om at sikre, at der er nogle, der har 
lyst til at arbejde med mad og fødevarer

Prisen på dankorttransaktioner, regler 
for splitleverancer og den nye udbudslov 
Der er mange ting at forholde sig til som 
lille eller mellemstor fødevareproducent og 
detailhandler. 
Her i maj udgaven af Fødevaremagasinet 
kan du læse om omkostningerne ved kun-
dernes anvendelse af Dankort i din butik, 
men også om praktiske problemer for an-
delshaverne i Danish Crown at levere en 
del af produktionen til en anden aftager. 
Læs også om hvordan den nye udbudslov 
fortsat er med til at holde mindre virksom-
heder væk fra de offentlige udbud.

Årets mad med mere butik, Ostehandler-
nes forening på vej mod de 100 år og  
pølsekonkurrence i Danske Slagtermestre
Den 6. juni fejrer landsorganisationen 
Danske Slagtermestre (DSM) 100 års ju-

bilæum, og det kommer ikke til at gå stil-
le af. Ostehandlerforeningens organisati-
on har til næste år eksisteret i 100 år. Læs 
her i bladet om DSM fejring af jubilæet og 
kort om OfD’s (Ostehandlerforeningen for 
Danmark) udvikling i de 100 år. Læs også 
mad med mere kædens kåring af Årets Bu-
tik i kæden.

Fødevareforlig, grillsæson og nyheder
Der er indgået et nyt fireårigt fødevarefor-
lig. Læs om hvad forliget sætter ekstra fo-
kus på og indebærer for fødevareerhver-
vet. Det er grillsæson, og mængden af nye 
smagsretninger i forskellige grillmarinader 
fortsætter også i denne sæson. Læs her om 
grillnyhederne.

Rigtig god læselyst!
Redaktionen
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Da dankortkunde nr. 20.000 stak sit kort i 
terminalen i Leif Wilson Laustsens mad med 
mere-butik i Assens, betød det, at prisen på 

hans dankort-abonnement steg drastisk.
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Formanden for Danske Slagtermestre, Leif Wilson Laustsen, fik for ny-
lig en ekstra regning, da antallet af årlige dankorttransaktioner i hans 
mad med mere-butik i Assens rundede 20.000. Pludselig skulle han be-
tale mere end det tredobbelte for sit dankort-abonnement. Fra at beta-
le 7.064 kroner årligt for abonnementet røg prisen nu op på 24.460 kr.

Forklaringen på den voldsomme stigning er, at dankort-abonnementet 
er inddelt i otte prisgrupper efter en trappetrinsmodel med store spring 
i priserne fra trin til trin.

Leif Wilson Lausten har hidtil befundet sig i 3, der omfatter mellem 
5.000 og 19.999 dankorttransaktioner om året. I den næste gruppe går 
det årlige antal tranaktioner fra 20.000 til 49.999. Da dankortkunde 
nr. 20.000 stak sit kort i terminalen i Leif Wilson Laustsens butik, be-
tød det, at prisen på hans abonnement steg drastisk.

- Det er en meget markant omkostningsstigning, man bliver pålagt, 
når antallet af dankort-transaktioner i en forretning når op på 20.000 

årligt. Det er en urimelig og utilfredsstillende meromkostning for min-
dre butikker, siger Leif Wilson Laustsen.

Dankortet bliver dyrere endnu for detailhandelen
Det vil i de kommende år blive endnu dyrere for mad med mere-butik-
ken i Assens og landets øvrige detailbutikker at have et dankort-abon-
nement. Det skyldes indholdet af en aftale, som de detailhandlende, 
bankerne og deres selskab Nets, der står for driften af dankortet, ind-
gik om kortet i 2013. 

Hidtil havde omkostningerne til dankortet været fordelt fifty-fifty 
mellem bankerne og detailhandelen, men den nye aftale indebar, at de 
handlende gradvist skulle overtage alle omkostninger over en femårig 
periode fra 2013 til 2018. Den nuværende aftale mellem detailhande-
len og bankerne udløber i 2020.

Behov for en ny fordelingsmodel
Slagtermestrenes formand mener, at tiden er moden til, at Danske Slag-
termestre og andre organisationer i detailhandelen sammen finder ud af, 
hvordan omkostningerne til dankortet bør fordeles.

- Det vil være oplagt, at vi står sammen 
om et fælles modtræk mod Nets og får af-
talt en abonnementsordning, der fordeler 
omkostningerne på en anden måde, end 
det sker med den nuværende trappetrins-
model, der hverken er rimelig eller retfær-
dig, vurderer Leif Wilson Laustsen.

Nets trappetrinsmodel
Nets betalingsmodel for dankort-transaktioner er opdelt i otte 
abonnementsgrupper og priskategorier inddelt efter antallet af 
årlige dankort-transaktioner.

Abonnementsgruppe antal transaktioner kr. årligt
Gruppe 1 1 - 449 980,-
Gruppe 2 500 - 4.999 1.276,-
Gruppe 3 5.000 - 19.999 7.064,-
Gruppe 4 20.000 - 49.999 24.460,-
Gruppe 5 50.000 - 124.999 34.272,-
Gruppe 6 125.000 - 199.999 47.744,-
Gruppe 7 200.000 - 399.999 94.184,-
Gruppe 8 400.00 -  183.136,-

Slagtermestrenes formand, Leif Wilson Laust-
sen, mener, at tiden er moden til, at Danske 

Slagtermestre og andre organisationer i 
detailhandelen sammen finder ud af, hvordan 

omkostningerne til dankortet bør fordeles.

Danske Slagtermestres formand, Leif Wilson Laustsen, håber, at organisationerne i detailhandelen vil stå 
sammen om at få skabt en ny model for fordelingen af detailhandelens omkostninger til dankortet

TEKST: EIVIND SØNDERBORG JOHANSEN

Dankortkunde  
nr. 20.000 kostede  
slagtermester kassen

aktuelt
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Assentoft Slagterforretning, der drives af slag-
termester Christian Primby, blev kåret som 
Årets Butik i forbindelse med mad med meres 
generalforsamling sidst i marts.

- Det blev jeg i allerhøjeste grad overrasket 
over, men det er dejligt at få sådan et skulder-
klap af kollegerne, siger Christian Primby.

Fyrede op under grillen for at fejre kåring
Slagtermesteren i Randers-forstaden Assentoft 
er ikke i tvivl om, at han skal bruge kårin-
gen som Årets Butik 2015 i sin markedsføring. 

- Vi har en lørdag i begyndelsen af april 
holdt et stort grill-arrangement, der på for-
hånd var annonceret i den lokale ugeavis med 
tilbud på grillpølser. Vi havde 60 kunder mere 
end normalt på en lørdag. Vi solgte 200 pøl-

ser på to timer og oplevede også, at der kom 
helt nye kunder i butikken. For eksempel kom 
der en ældre dame, som vi aldrig har set før, 
og forærede mig en bowlerhat, fortæller Chri-
stian Primby.

Det er tanken, at Assentoft Slagterforretning 
vil holde endnu et grill-arrangement senere på 
sæsonen for at følge op på den opmærksomhed, 
kåringen allerede har givet forretningen, bl.a. i 
form af avisomtale.

Butik med et højt fagligt niveau
Selv om Christian Primby blev overrasket over 
kåringen, havde mad med meres formand, 
slagtermester Thomas Korup Nielsen, gode ar-
gumenter for netop at kåre forretningen i As-
sentoft som Årets Butik 2015

- Forretningen har et højt fagligt niveau 
med et bredt udvalg af fersk kød i både tradi-
tionelle udskæringer og i færdige måltidsløs-
ninger. Butikken fremstår altid indbydende 
med et varieret sortiment og et imødekom-
mende personale. Et stort velassorteret pøl-
semageri og mad ud af huset er også en del af 
forretningen, sagde Thomas Nielsen og ud-
dybede:

- Mester bakker op om kædens leverandø-
rer og afprøver eller arbejder gerne med vores 
koncepter. Han lytter gerne til, hvad kolleger-
ne gør. Han tager udgangspunkt i det gode og 
vil gerne fortsat udvikle sig.

Forretningen ombygget og renoveret
Efter Christian Primbys overtagelse af Assen-
toft Slagterforretning er den blev ombygget og 
renoveret for et millionbeløb. Desuden har for-
retningen haft en større vækst i omsætningen 
end forventet.

Det gav Thomas Korup Nielsen følgende ord 
med på vejen:

- Det er i dag en topmoderne slagterforretning. 
Slagtermesteren har bevist, at han er på rette vej 
og formår fortsat at udvikle butikken, senest ved 
en total ombygning af baglokalerne for at forbed-
re rammerne for udviklingen af pølsemageriet.

- Kritik, om den så er positiv eller negativ, 
kan man være sikker på, at mester ikke skju-
ler. Han ytrer sig gerne, og deler gerne sin vi-
den og sine fejl, så andre kan lære af dem, sagde 
Thomas Korup Nielsen, inden han løftede slø-
ret for, at Årets Butik 2015 var Assentoft Slag-
terforretning med Christian Primby ved roret.

Indehaveren af Årets Butik i mad med mere:

Dejligt at få  
et skuldeklap  
af kollegerne
Slagtermester Christian Primby, Assentoft Slagterforretning, bruger kåringen som Årets Butik i sin 
markedsføring

TEKST: EIVIND SØNDERBORG JOHANSEN

Formanden for mad med mere, 
Thomas Korup Nielsen (th) 

og indehaver af Årets Butik, 
Christian Primby, ved kåringen 

i forbindelse med kædens 
generalforsamling  

sidst i marts.
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Sag 15S5157Bl. Bolig/Erhverv  - Ringsted

UD TIL ROSKILDEVEJ .

Ringsted - Roskildevej 182
· Overtag igangværende slagterfor-

retning, slagter/produktion
· Er drevet som velrenommeret

slagter gennem årtier
· Bolig på 178 m² til købers brug

TIL SALG

Kontantpris kr. 2.295.000
Etageareal m2 535
Grundareal m2 1.765

NY PRIS
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Benløse Slagteren kan nu blive din ... 
Ca. 8.000 biler kører forbi dagligt (potentielle kunder)

• Har du brug for levnedsmiddel godkendt plads?
• Indeholder erhverv indrettet til slagterforret-

ning, slagter/produktion og bolig på 178 m²
• Er drevet som velrenommeret slagter gennem 

årtier
Nybolig Erhverv  
Jørgen Klode   Tlf. 58501212 ucr.dk
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Detailslagter
En uddannelse med gode praktik- 
og jobmuligheder

UCR.dk - Vi bringer dig videre...

Næste grundforløb starter
 den 16. januar 2014

Næste grundforløb  
starter 10. august 2015

Reglerne for split-leverancer af svin fungerer ikke i praksis. Så klart ud-
trykker SamMarks formand Henrik Westergaard sig, og uddyber: 

- Hvis fx en andelshaver hos Danish Crown producerer 100 svin om 
ugen, må han ifølge reglerne for split-levering levere 20 pct. af dem til 
andre aftagere. Det kan ganske enkelt ikke svare sig, for hvem vil køre 
efter 20 svin med en grisetransport, der typisk er indrettet til 230 dyr, 
lyder det fra Henrik Westergaard.

Han tilføjer, at det også er med til at gøre ordningen ubrugelig for 
landmændene, at andelshaverne skal meddele Danish Crown det seks 
uger før, en split-levering kan får virkning.

Indklaget for Konkurrencestyrelsen
Bl.a. på grund af split-reglerne ser Henrik Westergaard og SamMark 
gerne, at leverandørerne bliver fritsstillet, nu da Danish Crown og Ti-
can har besluttet at lægge de to virksomheder sammen. 

- Det er normal praksis, når virksomheder fusionerer, at deres leve-
randører fritstilles i 14 dage, hvor de kan tage stilling til, om de vil fort-
sætte samarbejdet med virksomheden efter fusionen, forklarer Henrik 
Westergaard.

Tican har allerede fritstillet leverandørerne, mens Danish Crown ikke 
har ønsket at gøre det. 

På den baggrund har SamMark i samarbejde med Danske Slagterme-
stre og et par mellemstore slagterier drøftet situationen med Konkurren-
ce- og Forbrugerstyrelsen.

Det har dog lange udsigter, inden det bliver afgjort, om fusionen kan 
godkendes.

- Sagen skal ned og vende 
i Bruxelles, så det forventes, 
at der går fem måneder, inden 
der foreligger en afgørelse, op-
lyser Henrik Westergaard.

Danish Crown har ikke ønsket at fritstille 
leverandørerne, som det ellers er kutyme 

ved en fusion. Arkivfoto.

Danske Slagtermestre, SamMark og et par mellemstore slagterier har 
drøftet fusionen mellem Tican og Danish Crown med Konkurrence- og 
Forbrugerstyrelsen

TEKST: EIVIND SØNDERBORG JOHANSEN

SamMark:

Reglerne for split-leverancer 
fungerer ikke i praksis

aktuelt
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Danmark skal for at efterleve et EU-direktiv 
have en udbudslov. Forslaget til den nye lov 
blev fremsat i Folketinget den 18. marts med 
planlagt ikrafttræden den 15. oktober 2015. 

En af intentionerne med loven er at fremme 
en effektiv konkurrence og sikre, at små- og 
mellemstore virksomheder får en rimelig andel 
af ordrene i forbindelse med offentlige udbud.

- Netop intentionen om at give små og mel-
lemstore virksomheder en fair chance i offent-
lige udbudsrunder, hilses velkommen af Dan-
ske Slagtermestre, siger foreningens direktør 
Torsten Buhl og tilføjer:

- Desværre oplever vi for øjeblikket en mod-
satgående tendens, hvor offentlige indkøbere i 
voksende omfang gør brug af totalleverandø-
rer i stedet for at anvende delkontrakter på af-
grænsede områder. Konsekvensen er, at min-
dre virksomheder i fødevarebranchen ikke har 
de store muligheder for at få andel i offentli-
ge udbud. 

Politisk lydhørhed
Den 16. april havde Torsten Buhl sammen 
med bestyrelsesmedlem i DSM og indehaver 
af BF-OKS A/S, Michael Gertz, foretræde for 
Erhvervs-, Vækst- og Eksportudvalget i Folke-
tinget om den nye udbudslov. Her redegjorde 
de for, hvad det er for vanskeligheder, små og 
mellemstore virksomheder kan støde ind i ved 
offentlige udbud.

- Der var stor lydhørhed over for vores syns-
punkter og bekymringer, og vi har efterføl-
gende på udvalgets opfordring indsendt flere 
løsningsforslag til, hvor den kommende ud-
budslov kan strammes op for bedre at tilgo-
dese mindre virksomheders muligheder for at 
deltage i udbud på lige fod med store virksom-
heder, oplyser Torsten Buhl. 

Hvis ikke der sker en opstramning, frygter 
han, at loven ikke kommer til at fungere ef-
ter hensigten. 

- Ordregiverene, det vil sige de offentlige ud-
bydere, har ifølge lovforslaget reelt frie hænder 

til at selv at afgøre, hvornår de finder det hen-
sigtsmæssigt at anvende enten en delleveran-
dør eller en totalleverandør, forklarer Torsten 
Buhl og uddyber:

- En paragraf i lovforslaget lyder: „En ordre-
giver kan udbyde særskilte delkontrakter i ste-
det for at udbyde en samlet kontrakt.“ For reelt 
at sikre små og mellemstore leverandører kun-
ne denne formulering med fordel ændres til:

„En ordregiver skal, med mindre særlige 
grunde taler derimod, udbyde særskilte del-
kontrakter i stedet for at udbyde en samlet 
kontrakt.“

Ifølge Torsten Buhl bør lovteksten udfor-
mes, så den rent juridisk sikrer virksomhe-
dernes rettigheder bedre, hvis det skulle vise 
sig, at der i modstrid med lovens intentio-
ner fortsat er en tendens til at bruge totalle-
verandører. 

DSM ønsker tilsyn med udbud
Derudover foreslår Danske Slagtermestre, at 
der oprettes en central instans under Folke-
tingets overopsyn til at godkende udbud og or-
drer, der ikke udbydes eller tildeles som del-
kontrakter.

- En sådan instans vil sikre lovgiverne kon-
trol med, om loven på dette helt centrale om-
råde virker efter hensigten, både når det gælder 
statslige, regionale og kommunale udbydere, 
vurderer Torsten Buhl.

Hvis ikke der sker en 
opstramning af lovfor-
slaget til en kommende 
udbudslov, frygter vi, at 
loven ikke kommer til at 
fungere efter hensigten, 
påpeger Torsten Buhl. 

Ny udbudslov:

Små virksomheder  
skal kunne være med  
i offentlige udbud
Intentionerne i en kommende lov om udbud er gode, men indholdet i lovforslaget skal strammes 
op, hvis mindre virksomheder skal have en fair chance i offentlige udbudsrunder, lyder meldingen fra 
Danske Slagtermestre 

TEKST: EIVIND SØNDERBORG JOHANSEN

aktuelt

8    FØDEVAREMAGASINET MAJ 2015



BF-OKS A/S i Hesselager har stor erfaring i le-
vering af kødprodukter i større målestok til re-
gionale og kommunale institutioner. Da Aar-
hus Kommune først på året udbød indkøb af 
fødevarer til kommunens institutioner, ville 
virksomhedens direktør, Michael Gertz, også 
gerne have deltaget i udbuddet, men han op-
gav på forhånd.

- Aarhus Kommune vil have en totalleve-
randør til at forsyne sine institutioner med alle 
typer fødevarer. Det indebærer, at man skal 

være leveringsdygtig i alt fra ananas på dåse 
til nudler og sodvand. Her kan vi ikke være 
med i et udbud, fordi vores forretningsområ-
de er kødprodukter. Hvis man i stedet hav-
de valgt at lave et deludbud på kød, havde vi 
nemt kunnet klare leveringen til selv en stor 
kommune som Aarhus, siger Michael Gertz 
og uddyber:

- Der er reelt tre firmaer i Danmark – alle 
udenlandsk ejede – der er store nok til at være 
totalleverandører af fødevarer. Så få aktører på 

markedet er med til at sætte den frie konkur-
rence ud af spil. Når kun de store er tilbage, 
kan de egenrådigt bestemme pris- og service-
niveauet. Konsekvensen er, at offentlige indkø-
bere ødelægger det for sig selv i længden, hvis 
de favoriserer de store leverandører. Det er ikke 
længere de bedste, der vinder et udbud, men de 
største, og det er en ond cirkel.

De tre virksomheder, Michael Gertz hen-
tyder til, er Catering Engros A/S, Hørkram 
Foodservice A/S og Dansk Cater A/S. De to 

Vi har ikke chance for at levere kød til Aarhus, da kommunen kun går i totaludbud og på den måde ude-
lukker små og mellemstore virksomheder fra at byde på opgaven, lyder meldingen fra BF-OKS i Hesselager

TEKST: EIVIND SØNDERBORG JOHANSEN

Mange virksomheder  
er chanceløse i  
offentlige udbudsrunder
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Når kun et par store aktø-
rer kan deltage i offentlige 

udbud, er det med til at 
sætte den frie konkurrence 
ud af spil. De kan så egen-
rådigt bestemme pris- og 

serviceniveauet. Konse-
kvensen er, at offentlige 

indkøbere ødelægger det 
for sig selv i længden på 

den måde, for det er ikke 
længere de bedste, der 

vinder et udbud, men de 
største, og det er en ond 
cirkel, vurdere Michaels 

Gertz, BF-OKS.

førstnævnte er i øvrigt de eneste fødevarevirk-
somheder, som SKI – Statens og Kommuner-
nes Indkøbsservice A/S har indgået aftale med 
om at være totalleverandør til institutioner i 
staten, kommunerne og regionerne. 

Tendens til valg af totalleverandører
Det er ikke kun i Aarhus, at man entrerer med 
totalleverandører. Det samme gør sig gælden-
de i bl.a. Albertslund Kommune; og i tre af 
landets jyske regioner er man gået sammen i 
et fælles indkøbssamarbejde, som kun de al-
lerstørste aktører kan matche. 

Tendensen til at vælge totalleverandører 
har især vundet indpas efter strukturreformen 
i 2007, hvor landet blev opdelt i færre og stør-
re enheder gennem kommunesammenlægnin-
ger og en opdeling i fem regioner som afløser 
for de 22 amter.

Logistik og pris afgørende i Aarhus
Om baggrunden for, at Aarhus Kommune 
ønsker en totalleverandør af fødevarer, for-

klarer kommunens indkøbschef, Anette Juhl 
Winther:

- Vi skal løbende forsyne 1000 institutioner 
med fødevarer. Med forskellige delleverandører 
ville vi opleve, at en halvtom lastbil skulle køre 
ud med fx mejerivarer og en anden halvtom 
bil med kød. Det ville give en stor unødig tra-
fik på kryds og tværs i kommunen. Transport-
udgifterne er relativ stor del af prisen på føde-
varer. Ved at benytte os af en totalleverandør, 
kan vi arbejde med en logistik, der både ned-
sætter omkostningerne og er mere skånsom for 
miljøet. Aarhus Kommune er også i gang gang 
med at omlægge fødevareproduktionen til øko-
logisk fødevareproduktion. Det betyder at der 
senest i 2020 er 60% økologi i gryderne, siger 
Anette Juhl Winther og tilføjer:

- En stor totalleverandør er afhængig af un-
derleverandører, så jeg mener, at vi tilgodeser 
både små og store aktører, selv om vi vælger en 
totalleverandør af fødevarer.

Det synspunkt deler Michael Gertz ikke, 
når det gælder levering af kød.

- En totalleverandør skal kunne levere så sto-
re mængder kød, at kun en meget stor pro-
ducent som fx Danish Crown kan være un-
derleverandør. Det udelukker i praksis mindre 
slagterier og slagtehuse fra at være med, siger 
Michael Gertz og tilføjer:

- Det er små og mellemstore virksomhe-
der, der skaber arbejdspladser i landet lokal- 
og yderområder. Hvis disse virksomheder skal 
overleve og have et eksistensgrundlag, er det 
nødvendigt med en offentlig indkøbspolitik 
med udbudskrav, der også giver mindre virk-
somheder en chance for at deltage.

BF-OKS i Hesselager har stor erfaring i levering af kødprodukter 
i større målestok til regionale og kommunale institutioner.
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Som tidligere omtalt her i Fødevaremagasinet 
afvikles en forbrugerkonkurrence i forbindelse 
med 100 års jubilæet, hvor kunderne i DSM’s 
(Danske Slagtermestre) butikker skal være med 
til at kåre „100 års jubilæumspølsen“. 3 for-
skellige pølser, repræsenterende hver sit årti, er 
udvalgt i samarbejde med slagtermester Jens 
Munch, Skagen.

Opskrifterne på de 3 pølser er udsendt til 
DSM’s medlemmer, og siden hen har butikker-
ne ligeledes fået tilsendt gadeplakat samt 300 
flyers. Selve konkurrencen kører i uge 22 (26. 
til 30. maj), hvor samtlige medlemmer forhå-
bentlig vil bakke op om konkurrencen og ud-
dele smagsprøver af de 3 pølsevarianter til deres 
kunder og samtidig bede kunderne om at sætte 
et kryds på stemmesedlen ud for den pølse, de 
synes bedst om. Stemmesedlerne skal sendes til 

DSM og være os i hænde senest onsdag den 3. 
juni. Den pølse, der får flest stemmer, vil blive 
kåret til „100 års jubilæumspølsen“, og vin-
derpølsen vil blive offentliggjort søndag den 7. 
juni i forbindelse med Slagterens Dag. Blandt 
alle besvarelserne trækkes der lod om 3 præmier.

Det er altid værd at fejre, når man fylder rundt, 
og 100 år er jo noget ganske særligt – ikke 
mindst i disse tider, hvor verden har forandret 
sig fuldstændigt i løbet af jubilarens levetid. 
Der er stort set intet, der er, som det var for 100 
år siden. Ikke engang vejret! Ingen generatio-
ner har oplevet så voldsom en udvikling som 
de, der har levet i det 20. århundrede.

Det betyder også, at brancheorganisatio-
nerne har måttet udvikle sig meget markant 
over disse år. Det har Danske Slagtermestres 

Landsforening også gjort, og det gør Danske 
Slagtermestre stadig. Kravene ændrer sig hele 
tiden, både fra lovgivere og fra medlemmer-
ne, og medlemmerne er i øvrigt heller ikke, 
hvad de har været. Vi er meget færre og me-
get mere konkurrenceudsatte, ikke mindst fra 
supermarkederne, som der jo ikke var nogen 
af i 1915.

Forbrugerne har også ændret karakter. De 
er generelt blevet mere stressede. Husmode-
ren er forsvundet, og børnene skal hentes i 
daginstitutioner, og indkøbene skal klares på 
kortest mulig tid. Og det skal være billigt, for 
pengene går til hus og bil og alle mulige an-
dre forbrugsgoder end mad. Det er alt sam-
men med til at udfordre os, der sætter en ære 
i at producere fødevarer af høj kvalitet, hvad 
enten det er i butikkerne, på forædlingsvirk-
somhederne eller på slagterierne.

På den måde er det egentlig imponerende, 
at vi er her endnu. Det er ikke gået os, som det 
er gået karatmagerne eller bødkerne. Takket 
være ikke mindst landsforeningens indsats for 
at hjælpe os med markedsføring, produkt- og 

konceptudvikling, regelefterlevelse m.m. har 
vi faktisk fået stoppet den nedadgående kurve 
over antallet af butikker og virksomheder, og 
vores markedsandel er stabil, om end beske-
den. Vi har klaret omvæltningerne.

I mange år havde landsforeningen kun en 
enkelt „sekretær“, Otto Marquard, som for-
manden måtte vikariere for, når han var på fe-
rie. Det kan man læse i den bog, som udkom-
mer i forbindelse med jubilæet. Den tegner i 
tekst og billeder et godt billede af branchens 
og foreningens udvikling over de 100 år. Og 
den efterlader et klart indtryk af en branche 
og en organisation, som trods al modstand – 
ydre såvel som indre – insisterer på altid at have 
en fremtid.

Vi glæder os meget til at fejre 100 års jubi-
læet sammen med foreningens både nuværende 
og tidligere medlemmer, leverandører, samar-
bejdspartnere og andre venner af huset.

På gensyn den 6. juni 2015 på Poppelvej 83 
i Odense.

På bestyrelsens vegne
Leif Wilson Laustsen

DSM 100 år 
lørdag den  
6. juni 2015

Pølsekonkurrence

Pølse nr. 1 – Grillmedister/Food Fair pølse

Pølse nr. 2 – Frankfurterpølse lavet på flæskekød

Pølse nr. 3 – Italiensk grillpølse med tomat

Markedsføring  
af jubilæet
Sammen med materialet vedrørende 
pølsekonkurrencen udsender DSM til 
hver medlemsvirksomhed et stort selv-
klæbende jubilæumslogo og desuden 
modtager alle butikker 2 T-shirts, som 
ligeledes har jubilæumslogoet påtrykt. 
Ved henvendelse til Kaspar Værndal på  
kav@danskeslagtermestre.dk kan en 
elektronisk udgave af jubilæumslogoet 
rekvireres. Forhåbentlig vil 
alle virksomheder 
støtte op om 
markedsførin-
gen af DSM’s 
jubilæum. 

Danske Slagtermestre

 år

Pro
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å danske arbejdspladser under danske forhold  
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Mandag d. 13. april 2015 havde Danske Sla-
germestre (DSM) og Produktionsskoleforenin-
gen (PSF) indbudt til kursus på Slagtergården i 
Holbæk. 14 køkkenlærere fra produktionssko-
lerne i Holbæk, Glostrup, Greve, Korsør, Kø-
benhavn, Lejre, Skibby og Slagelse deltog, og 
de fik helt bogstaveligt fingrene i farsen! For-
målet var at give køkkenlærerne mulighed for 
at stifte bekendtskab med de forskellige fag-
områder inden for slagterfaget og herigennem 
være med til at sikre, at produktionsskoler-
nes køkkener kan vejlede flere elever udi prak-
tik inden for de forskellige job, der findes i en 
slagterbutik, eller bruge butikken som prak-
tikplads i forbindelse med EGU (EGU er en 
2-årig ungdomsuddannelse med stor vægt på 
praktik – red.).

Et praktisk udgangspunkt
Som al god produktionsskolevirksomhed var 
kurset tilrettelagt med et praktisk udgangs-
punkt. Kursisterne startede med en rundvis-
ning på Slagtergården, der har eksisteret på 
stedet i mere end 100 år, og som siden 1988 

har været helt omlagt til økologi. Firmaet er i 
den tid også vokset, og har udvidet med bl.a. 
en-grosvirksomhed. Under rundvisningen for-
talte slagtermester Karsten Andersen engageret 
om hans holdning til økologi og til at produ-
cere høj kvalitet i en forholdsvis lille produk-
tionsvirksomhed med mulighed for at lave 
mange af tingene selv. Efter rundvisningen 
fik kursisterne selv arbejdstøjet på. Der blev 
udskåret svineforender og lavet medisterpøl-
ser, alt imens Karsten Andersen og Thomas 
Birch, begge fra Slagtergården i Holbæk, gav 
masser af gode råd. Ind imellem fik kursister-
ne også tid til at diskutere, hvordan slagterar-
bejdet kunne indgå i det daglige arbejde i pro-
duktionsskolekøkkenet.

Unge får en mulighed for uddannelse
Annette Østergaard Nielsen fra Slagteriskolen 
i Roskilde fortalte om uddannelserne inden for 
slagterfaget. På Slagteriskolen har man erfa-
ring med, at mange elever har glæde af en me-
get praktisk orienteret undervisning, og der-
for tænker man i forskellige læringsstile. Med 
EUD reformen bliver en af udfordringerne at 
få tid og rum nok til de unge, der lærer bedst 
ved at „røre og gøre“. På Slagtergården i Hol-
bæk har man 3 lærlinge, hvoraf den ene lige 
nu er en voksenlærling. For Karsten Andersen 
og Thomas Birch er ansvaret for at uddanne 
gode fagfolk en naturlig del af det at have en 
virksomhed. Men man tager meget gerne den 
unge i praktik før, der skrives lærekontrakt, så 
man har fået afstemt forventningerne, og beg-
ge parter ved, hvad de går ind til. Slagterfaget 
har haft tradition for at tiltrække unge, der er 
praktisk mindede og måske ikke specielt bog-
ligt stærke. - Men i dag bliver der talt mere om 
det og fokuseret på de særlige behov, der kan 
være til stede, siger Karsten Andersen. Og det 
er vigtigt, for der er brug for gode håndværke-
re – også i fremtiden. Derfor er et samarbejde 
med produktionsskolerne relevant. På produk-
tionsskolen får de unge lov til at modnes lidt 
mere og til at afprøve et eller flere fag i prak-
sis, inden de beslutter sig. HR-chef Jonna Hug-
ger fra Danske Slagtermestre understregede, at 
organisationen vil opfordre deres medlemmer 

rundt omkring i landet til at tage produktions-
skoleelever i praktik. Men hun understregede 
også, at et godt praktikforløb afhænger af man-
ge ting, bl.a. af at kemien passer.

Tættere samarbejde med 
produktionsskolerne

Erfaring med samarbejde
Hos Slagter Lund på Peter Bangs Vej på 
Frederiksberg har man allerede erfa-
ring med samarbejde med en produk-
tionsskole. – Mikkel blev for 4 år siden 
introduceret af Sanne Jessen, Vicefor-
stander på Glostrup Produktionsskole, 
til Slagter Lund, fortæller slagtermester 
Jan Lund. - Det har været et anderle-
des elevforløb og læretid, da Mikkel har 
svømning, som sin helt store interes-
se. Vi lavede en aftale om, at han kun-
ne nå svømning som morgenen, inden 
han mødte på job og igen gå tidligere 
for at nå svømningen senere på dagen. 
De manglede timer blev så erstattet 
af vagter på andre tidspunkter. Mikkel 
blev udlært for 2 måneder siden og har 
været i forretningen som svend én må-
ned og er nu jobsøgende, slutter slag-
termester Jan Lund.

Sekretariatsleder i Produktionssko-
leforeningen, Axel Hoppe: -Produktions-
skolerne har til stadighed behov for at 
finde pladser, både ordinære, men også i 
forhold til en række samarbejdspartnere 
ude i erhvervene, der kan være med til at 
etablere praktikpladser og uddannelses-
pladser. Vi ser frem til samarbejdet med 
Danske Slagtermestre.  
Kilde: Produktionsskoleforeningen

Formand for Danske Slagtermestre, 
Leif Wilson Laustsen: -Vi har hårdt brug 
for at tiltrække unge til slagterfaget. 
Mange mennesker tror, at en slagter 
er en person i blodig kittel, der står og 
skærer i kød i et baglokale. Hos de danske 
slagtermestre er der en lang række af 
jobåbninger og uddannelsesmuligheder. 
Vi glæder os til at samarbejder med 
produktionsskolerne til gavn for de unge.

HR-chef Jonna Hugger, Danske 
Slagtermestre: -Kurset på Slagtergården 
i Holbæk var det første initiativ til at 
etablere et sådant samarbejde og skal 
ses som et pilotprojekt, der forhåbentlig 
vil blive fulgt op af flere kurser og af 
konkrete samarbejder mellem organisa-
tionens medlemmer og produktions-
skolerne rundt omkring i landet.
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Grilltid

Indasia A/S
Agerskellet 50-56
DK-8920 Randers NV
Tlf.: +45 86 42 96 66
www.indasia.dk
Webshop:  
webshop.indasia.dk

SÅ ER DET

l Brygmesterens Marinade
 Udviklet specielt, så du selv kan tilsætte din favoritøl. Dermed får dine kødudskæringer  
 dit eget personlige præg. Især velegnet til kødtyper med fedtmarmorering såsom  
 svinebryst og større stege til kuglegrill.

l DEKORA® Marilet Brændenælde
 Røget smag af chili, brændenælde, løg og peber. Især velegnet til flanksteak, koteletter,  
 lam, revelsben og kartofler.

l DEKORA® Marilet Nordisk
 Frisk smag af peber, skalotteløg, ramsløg og tomat. Især velegnet til flanksteak,  
 okseroast med smør, lammeculotte, fisk, rodfrugter og kartofler.

l DEKORA® Marilet Kokos æble karry
 Lækker smag af karry, persille, kokos og æble. Især velegnet til kyllingebryst,  
 kalkunbryst, svinemørbrad og andre magre kødtyper.

l Umami pølse
 Pølsen indeholder ingredienser med et stort naturligt indhold af  
 umami såsom tomat, champignon og tang. Krydderiblandingen  
 kan tilsættes enten kogesalt (koges) eller nitritsalt (ryges). 

og Indasia er klar med NYHEDER og  
INSPIRATION til en vellykket grillsæson!

Marinade NYHEDER
ÅRETS

Grillpølse - NYT KONCEPT
ÅRETS

TIL SLAGTERMESTEREN

GrilltidSÅ ER DET

KREATIVE IDEERTILBEHØR TIL gRILLEn

TILBEHØR
med fokus på 

sæsonens trends

KREATIVE IDEERkØd TIL gRILLEn

Inspireret af sæsonens lokale råvarer

KREATIVE IDEER  til opskrifter og inspiration finder du på indasia.dk

Bestil når det passer dig
Med Indasias nye app til Android og iPhone bestemmer du  
helt selv, hvornår du har tid til at bestille dine varer. 
Kontakt Indasia og hør hvor nemt det er at komme igang...

En pølse med  

en helt fantastisk 

smag!
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Ostehandlerforeningen for Danmark fyl-
der 100 år i 2016. Det stiftende møde i for-
eningen blev egentlig holdt den 29. febru-
ar med deltagelse af de fleste af Københavns 
ostehandlere. Men ostehandler Lauritz Jen-
sen, der var kendt for sin bramfri facon, rej-
ste sig under møde op og udtalte: „Vi vil fá -
me ikke have en forening, der er stiftet den 
29. februar, for så kan vi kun holde stiftelses-
fest hvert 4. år.“

Ostehandler Jensen må have gjort indtryk 
på forsamlingen. I hvert fald blev stiftelsen af 
Oste- og Paalægshandlerforeningen for Dan-
mark, som foreningen hed oprindeligt, ud-
skudt til den 23. marts 1916.

Når ostehandlerne dannede en forening i 
1916, skyldtes det ikke mindst, at de fandt det 
nødvendigt at stå sammen om at finde mod-
træk mod den vareknaphed, som 1. verdens-
krig var årsag til.

Priskrig i 30’erne
I 1936 skulle 20-året for Ostehandlerforenin-
gens dannelse markeres. Det var ikke længe-
re vareknapheden, foreningen kæmpede med, 
men derimod en grasserende priskrig. Om det 
skrev ostehandlernes daværende formand, Val-
demar Jørgensen, i medlemsbladet Oste- og 

Paalægs-Handleren i forbindelse med 20-års 
jubilæet:

„For Tiden hersker der Krig på Kniven over-
alt. Priserne saves ned til omkring Indkøbs-
prisen og – ikke alene inden for Ostehande-
len, men også Pålægshandelen, og Resultatet 
kender vi. Det synes ikke at være gået op for 
Detailhandelen, at 
i Krig taber alle – 
også Sejrherren.“

Priskrig eller ej; 
stridighederne blev 
for en kort bemærk-
ning lagt på hylden 
og foreningens 20 
års jubilæum markeret med en festlig sam-
menkomst. Menuen bestod af en sildeanret-
ning, ribbensteg, ost med øl og snaps, kaffe 
med likør ledsaget af solistoptræden og efter-
følgende en lille svingom for de danselystne. 
Det kostede 4,50 kr. pro persona at deltage i 
festlighederne.

70’erne – en kamp om overlevelse
Da Ostehandlerforeningen fyldte 70 år i 1986, 
var kvalitet et af temaerne på dagordenen i en 
tid, hvor supermarkedernes fremmarch havde 
lukket mange små osteforretninger.

Det tema behandlede den daværende for-
mand, Poul Erik Andersen, i medlemsbladet 
Ostehandleren på lederplads i marts-nummer 
i 1986 op til 70-års jubilæet: 

„Om fremtiden vil jeg sige, at det vigtig-
ste arbejde ligger ude i forretningerne. Vi skal 
være bevidste omkring de produkter, vi hand-

ler med, og arbejde 
for at sikre et alsi-
digt sortiment på et 
højt kvalitetsniveau. 
Hvis vi ikke er frem-
me i feltet, bliver vi 
trampet ned. Vi skal 
også sikre ny tilgang 

til faget, være vågne for nyetableringer, kursus-
virksomhed for medlemmer og personale, er-
fa-grupper og nye initiativer, som kan gavne de 
enkelte medlemmer.“

100-året skal markeres
Der er gået yderligere 30 år, og Ostehandler-
foreningens 100-års jubilæum i 2016 nærmer 
sig så småt. Det vil blive markeret, men besty-
relsen har endnu ikke taget endelig stilling til, 
hvordan jubilæumsarrangementet skal gå for 
sig, oplyser ostehandlernes nuværende formand, 
ostehandler Carsten Petersen, Frederiksberg.

Vi vil fa´me ikke have en forening, 
der er stiftet den 29. februar, for så kan 
vi kun holde stiftelsesfest hvert 4. år.
Ostehandler Lauritz Jensen, 1916

Ostehandlerforeningen 
fylder 100 år i 2016. Det 

vil blive markeret, oplyser 
foreningens formand, oste-

handler Carsten Petersen, 
Frederiksberg.

Vareknaphed var en af årsagerne til, at ostehandlere besluttede sig 
for at organisere sig i en brancheforening i 1916

TEKST: EIVIND SØNDERBORG JOHANSEN

Ostehandler-
foreningen fylder 

100 år i 2016

tema
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Kryta A/S
Navervej 32
4000 Roskilde

info@kryta.dk 
Tlf. 46 75 60 01

En verden af 
smagsoplevelser  

•	 Krydderier	/	Krydderurter

•	 Krydderiblandinger

•	 Slagtervarer	/	Foodservice

•	 Tørstoffer	/	Additiver

www.kryta.dk	

Vi er kun et klik væk
Stort sortiment af grillkrydderier,  grill-
marinader og blandinger til dip 

Besøg vores shop nu på kryta.dk

- den gode smag er kun et klik væk
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For mange er dansk sommer lig med gode 
steaks og pølser på grillen. For at opnå et læk-
kert og smagfuldt resultat skal der gerne en god 
krydderiblanding eller marinade til. Når der 
for alvor kommer gang i grillene og udekøkke-
nerne ude omkring i de danske haver, så kom-
mer der også gang i krydderiblandingerne og 
marinaderne hos slagteren, i kødforædlingsin-
dustrien og hjemme hos forbrugerne. Lige nu 
er en af årets travleste tider for krydderifirma-
et Kryta A/S som sælger krydderier, krydderi-
blandinger, marinader og færdigblandinger til 
slagtere, fødevareindustrien og Food Service. 
Salgs- og marketingchef Brian Pedersen løfter 
her lidt af sløret for, hvad der efter Kryta’s me-
ning skal til for at lave et godt grill-krydderi. 

Opskriften på det gode grill-krydderi
-Et godt basis grill-krydderi indeholder papri-
ka, peber, løg og chili (og naturligvis salt) – 
det giver tilsammen den gode barbecue-smag, 
udtaler salgs- og marketingchef Brian Peder-
sen fra Kryta. - Paprikaen giver, foruden smag, 
blandingen den flotte røde farve, chilien giver 
det stærke efterspil, løgene giver smagsfylde og 
kant, og peberet runder af med en skarp, let 
brændende, aromatisk smag. Saltet skal med 
for at forstærke og fremhæve smagen i krydde-
rierne og kødet. Det kan også være en god idé 
at tilsætte lidt sukker til blandingen som ka-
ramelliserer når kødet kommer på grillen og 
er med til at give en lækker brun stegeskorpe, 

fortsætter Brian Pedersen. - Dette er de grund-
læggende elementer i en god grillblanding, og 
så drejer det sig om at skrue op og ned for pa-
rametrene ind til man rammer, den helt rigtige 
sammensætning. Det kan tage lang tid, fordi 
der ofte skal meget lidt til af et enkelt krydde-
ri for at smagen ændrer sig. Så når man ram-
mer de helt rigtige blandinger, så handler det 
bare om at holde dem hemmelige, siger Brian 
Pedersen med et listigt smil.

Produktnyheder, innovation & kvalitet
Til denne grillsæson har Kryta bl.a. netop lan-
ceret 2 nye krydderiblandinger med havsalt til 
dressinger: nordisk mix og tomat-paprika. - 
Med de nye blandinger er det nemt og hurtigt 
at lave en dressing. Man tilsætter simpelthen 
bare fx skyr eller creme fraiche, hvad man nu 
foretrækker, og så har man en lækker dressing 
helt uden e-numre, tilføjer Brian og fortsæt-
ter: - Foruden nyheder er der også blandt vores 
kunder en stigende efterspørgsel efter blandin-
ger og marinader med så få e-numre som mu-
ligt eller slet ingen. Så vi tilbyder naturligvis et 
sortiment af produkter uden tilsat smagsfor-
stærker. - Der bliver stillet store krav til kryd-
derier i dag, både i forhold til renhed, kim-ind-
hold og allergener. Det betyder, at vi løbende 
udfører bakterieanalyser, og vi stiller store krav 
til vores leverandører og besøger dem jævnligt 
for at sikre os at kvaliteten i råvarerne er i top, 
siger Brian Pedersen.

Grill-krydderi 
– trends og tendenser
Lige nu er røget paprika utrolig 
populært. Det tilfører nogle ekstra 
nuancer til den røgede smag fra 
røgen i grillen, og er med til at give 
en lækker og interessant smag. 
Desuden er der på denne måde 
også mulighed for at opnå den 
eftertragtede røgede smag til 
kødet selvom man måske ikke har 
mulighed for at grille kødet, hvis 
det fx en dag ikke er grill-vejr, eller 
man er løbet tør for grillkul eller 
gas og så er nødt til at tilberede sit 
kød inden døre. - Hos Kryta oplever 
vi stor efterspørgsel efter nyheder 
og utraditionelle variationer, fordi 
det ofte sælger godt i butikkerne. 
Det kan for eksempel være en 
chili-spinat blanding, eller porre-
æble, eller lakrids-chili. Så er vi 
ude i det utraditionelle, der også 
kan fungere godt på grill til både 
kød og fisk. En grillblanding tilsat 
hyben/chili smager også fantastisk. 
Jeg brugte det på kylling forleden 
og blandingen gav en skøn, „hot“ 
smag med en snert af surt/bittert 
fra hyben til kyllingekødet, fortæller 
Brian Pedersen.

Kryta har et bredt sortiment af 
krydderiblandinger fra traditionel 
barbecue over caribiske grill-
blandinger til nordisk-inspirerede 
blandinger med ramsløg, hyben og 
lakrids.
Utraditionelle blandinger der 
fungerer godt på grill
Chili/spinat
Porre/æble
Lakrids/chili
Hyben/chili
 

Grillkrydderi – 
sammenhæng mellem 
indhold og virkning
Indhold indvirkning
Paprika  Den røde farve
Chili  Det stærke efterspil
Sukker  Det søde, den 

brune stegeskorpe, 
stegesmagen

Løgene  Bitterhed og kant til 
smagen

Kilde: Kryta

Paprika er et af de vigtige elementer i barbecueblandingen, 
men i dag eksperimenteres der også med at tilsætte hyben og 
lakrids. Der er stor efterspørgsel efter utraditionelle blandinger.

Dansk sommer, sol 
og kød på grillen

Kenneth Sommer, Produktionschef (t.v.) og Brian Pedersen, 
Salgs & marketingchef, diskuterer sæsonens grillblandinger.

tema

16    FØDEVAREMAGASINET MAJ 2015



Tilmeld dig Solinas nyhedsmail, Vi trækker 10 vindere af  
2 biografbilletter med gufbillet. Scan QR koden eller  
gå ind på www.otz.dk, og få besked om:

• Nye trends
• Spændende opskrifter 
• Nye produkter 
• Arrangementer

• Gode tilbud
• Ekstra krydderi  
   på tilværelsen

GRill  2015  
NYHEDER !

 
Grillpind flad/bambus 21 cm
varenr.  95 502 106
100 stk. pr. pose
Pr. stk. kr. 0,19* 

GRIllPINDE:
Grillpinde er nemme  
og festlige til grillmad.  
Brug alle typer af kød  
og årstidens grøntsager
på grillpinden!

Grillpind metal 20 cm
varenr. 95 502 109
200 stk. pr. pakke
Pr. stk. kr. 1,45* 

Grillpind metal 25 cm
varenr. 95 502 110
200 stk. pr. pakke
Pr. stk. kr. 1,45*

Få opskrifterne på: www.otz.dk  
eller scan QR koden nedenunder!
*Sælges ikke i anbrud. Alle priser er nettopriser excl. moms.

GRill  2015  
NYHEDER !

GRIllPINDE:
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Krydderivirksomheden Indasia henter ofte in-
spiration i det internationale køkken, fortæl-
ler virksomheden til Fødevaremagasinet. Til 
denne grillsæson har man dog vendt blikket 
hjemad og ladet sig inspirere af råvarer „frisk 
fra baghaven“. Både de nye marinader og de til-
hørende opskrifter er udviklet netop til at kom-
binere med lokalegnens råvarer – både kød, 
grøntsager, øl m.m. – og er et perfekt match 
til at understøtte slagterens egen lokale profil.

Lokale og regionale råvarer hitter
Der er 3 trends, man som slagter skal være 
opmærksom på til grillsæsonen 2015 – lokale/

regionale råvarer, gennemsigtighed og auten-
ticitet. Kunderne er vilde med lokalt produ-
cerede varer. Samtidig går frobrugerne mere 
og mere op i mad og madkvalitet og interes-
serer sig for, hvor det kommer fra. Derfor bør 
slagteren overveje, om man kan integrere lo-
kalt producerede produkter fra nærområdet i 
produktionen.

- Gevinsten ved dette er, at slagteren skaber 
endnu mere positiv opmærksomhed omkring 
sine produkter og sin butik. - Der er en histo-
rie at fortælle, og det er en god måde at kom-
me i dialog med sine kunder på, udtaler adm. 
direktør Christian Vollstedt fra Indasia.

Umami
Umami, også kaldet den 5. grundsmag, 
er den smag der opstår, når en råvare el-
ler ingrediens får de andre ingredienser 
til at træde frem og smage af mere – altså 
en slags smagsforstærker. Det er ofte den 
grundsmag, der får os til at sige uhmmm! 
og som kan beskrives som smagsfylde eller 
velsmag i maden.

Sæsonens grillmarinader 2015
Brændenælde, skalotteløg, ramsløg og 
tomat. Det er blot nogle af de smags-
retninger, Indasia har tilsat dette års 
grillmarinader, og som matcher tidens 
trends. Som sædvanlig er de uden msg, 
hvp, gærekstrakt og palmeolie.

Brygmesterens Marinade 
Udviklet specielt, så man selv kan til-
sætte sin favoritøl – evt. fra et mikro-
bryggeri. Dermed får kødudskæringer-
ne et personligt præg.

Røget Brændenælde Marinade 
Røget smag af chili, der brænder lidt 
på tungen samt brændenælde, løg og 
peber.

Nordisk Marinade 
Frisk smag af peber, skalotteløg, rams-
løg og tomat. Udover kød vil den også 
give de grillede grøntsager et pift.

Kokos æble karry Marinade
Lækker smag af karry, persille, kokos og 
æble. Appellerer i høj grad til de kvin-
delige forbrugere.

Indasia lancerer desuden et nyt koncept – Årets 
Grillpølse. Til hver grillsæson vil Indasia frem-
over udvikle en krydderiblanding til pølser, 
som der vil blive fokuseret ekstra meget på. 
Dette års grillpølse er en „Umamipølse“, der 
indeholder ingredienser med et stort natur-
ligt indhold af umami såsom tomat, champig-
non og tang. Krydderiblandingen kan tilsættes 
enten kogesalt eller nitritsalt afhængig af, om 
man ønsker at lave en kogepølse eller en røget 
pølse. - Vi glæder os rigtig meget til at inspire-
re vores kunder med alle de nye opskrifter, som 
vi har udviklet til produkterne, udtaler Chri-
stian Vollstedt. - Samtidig har vi også gjort det 
lettere at bestille varer med vores nyudviklede 

gratis app til både iPhone og Android, som er 
blevet positivt modtaget.

Årets grillpølse

Marinade til de 
lokale råvarer

tema
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Regeringen har indgået et nyt fire-årigt føde-
vareforlig med Enhedslisten, SF, Konservative, 
Venstre og Dansk Folkeparti. Aftalen indebæ-
rer, at der i alt afsættes 354 millioner kroner til 
bedre kontrol og fødevaresikkerhed, skriver Fø-
devareministeriet i en pressemeddelelse. Blandt 
tiltagene er flere risikobaserede kontroller, mere 
vejledning af virksomheder omkring overhol-
delse af regler for fødevaresikkerhed, opnor-
mering af rejsehold og etablering af whistle-
blowerordning.

Vejledning bistår kontrol
Dansk Folkeparti hæfter sig særligt ved den 
øgede vejledning. For eksempel skal Fødeva-
restyrelsen implementere nye vejledningsiniti-
ativer, herunder give mulighed for at få et vej-
ledningsbesøg. - Jeg er glad for, at vi fastholder 
den retning, der blev udlagt ved Fødevarefor-
lig 1 og 2, hvor vi går imod mere vejledning 
og ikke kun fokuserer på kontrol. Fødevare-
sikkerhed er vigtig for fødevaresikkerheden og 
eksporten, og det bidrager denne her aftale til, 
siger ordfører René Christensen i ministeriets 

pressemeddelelse. Også Venstre glæder sig over, 
at forliget fokuserer mere på vejledning af virk-
somhederne fremfor kun at fokusere på kon-
trol og bøder.

Ekstra indsats mod brodne kar
Det samlede antal kontroller fastholdes dog. 
Men forligspartierne er enige om at videreud-
vikle principperne fra Fødevareforlig 2 med 
mere individuel kontrol. Flere basiskontroller 
konverteres til flere prioriterede kontroller og 
kampagnekontroller. Fødevarestyrelsen skal 
desuden sætte særligt ind over for branchens 
brodne kar, der gentagne gange overtræder reg-
lerne. Dernæst arbejder forligspartierne med 
tanken om at indføre kædekontrol. De har så-
ledes bedt Fødevarestyrelsen om at lave forskel-
lige modeller for indførelse af kædekontrol, som 
skal forelægges forligskredsen i efteråret 2015.

Whistleblowerordning
Enhedslisten hæfter sig blandt andet ved den 
nye whistleblowerordning. - Indførelsen af en 
whistleblowerordning i den nye fødevareforlig 

gør det muligt at afsløre flere af de virksomhe-
der, som bringer fødevaresikkerheden i fare ved 
at overtræde reglerne. Det er med til at sikre, 
at vi fremover får en mere effektiv og målret-
tet fødevarekontrol, og det er Enhedslisten til-
freds med, udtaler Per Clausen, enhedslistens 
fødevareordfører. Whistleblowerordningen vil 
blive evalueret, når den har været i kraft i et år, 
hvorefter aftaleparterne vil tage stilling til dens 
fortsatte eksistens.

Kemiske fødevareforureninger
Af aftaleteksten fremgår desuden, at der fort-
sat vil være fokus på kampen mod at reduce-
re fødevarebårne sygdomme fra bakterier som 
campylobacter og salmonella samt virus. Li-
geledes sættes penge af til mere forskning om-
kring uønskede kemiske stoffer i fødevarer. 
DTU Fødevareinstituttet har netop afsluttet 
et fireårigt forskningsprojekt, der viste, at ke-
mikalier i selv små doser kan have en markant 
negativ effekt, hvis de optræder i en kemika-
lie-cocktail.
Kilde: Altinget.dk

Nyt fire-årigt 
fødevareforlig er indgået

I samarbejde med CNA Handel i Hørning har KH OneStop leveret en 
ny specialbygget køletrailer til Samsø Transport ApS. Traileren, en spe-
cielbygget enakslet Chereau city køletrailer med en total længde på 8850 
mm, er indvendig opdelt med en forskydelig skillevæg, som er udstyret 
med skilledør. Det øvrige udstyr har KH OneStop leveret: Thermo King 
SLX Spectrum køleanlæg, en MBB Palfinger lift model C2000S med 
eloxeret aluplade og endelig er dekoreringen foretaget af Sækko Design 
– en afdeling i KH OneStop. Samtidig har KH OneStop i samarbejde 

med Ejner Hessel Aarhus leveret en Mercedes Sprinter, som inden deko-
rering og montering af Thermo King V310 køleanlæg er blevet ombyg-
get med isoleringskit, så denne opfylder kravene for fødevaretransport.

Nyt materiel til 
Samsø Transport

tema
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Kan 
marinade 
maskere 

ornelugt?

Ornelugt 
og -smag er 

uønsket

trend
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Viden der virker

WWW.DMRI.DK

Ornelugt og -smag opfattes af mange som 
ubehagelig og beskrives ofte med egenskaber-
ne „stald, gødning og pissoir“. Det er uønsket, 
at svinekødet har disse lugt- og smagsegenska-
ber. Ornelugt og -smag findes i dag i ca. 4-5 ud 
af 100 ukastrerede hangrise. Med baggrund i 
ønsket om en øget dyrevelfærd har Fødevare-
ministeren indgået aftale med branchen om, at 
kastration uden bedøvelse skal ophøre i Dan-
mark inden 2019. En væsentlig udfordring for 
den danske svinekødsbranche bliver anven-
delsen af de potentielt set store mængder kød 
med ornelugt og -smag, som ikke bare kan an-
vendes til fersk konsum. Ornelugt og -smag er 
mindre tydelig i produkter, der spises kolde. I 
dag anvendes frasorteret kød (kød med risi-
ko for ornelugt) fx til fremstilling af fermen-
terede pølser. 

Hvad kan maskere ornelugt og -smag?
Ornelugt og -smag er ikke et nyt fænomen, 
men udfordringerne er langt fra løst. Adskilli-
ge krydderier er gennem tiden blevet testet for 
deres evne til at maskere, dog uden entydig 
succes. Anvendelsen af flydende røg har deri-

mod vist et interessant potentiale (Lunde et al., 
2008). Med afsæt i denne viden blev der igang-
sat et studenterprojekt på DMRI med fokus på 
maskeringseffekten af marinader indeholden-
de flydende røg.

Marinader med røgsmag har potentiale
Til testen blev der udviklet marinader base-
ret på grundkomponenterne: mixed masala, 
hvidløg, ingefær, yoghurt (neutral smag) og 
flydende røg (masala-marinader). Marinader-
ne adskilte sig fra hinanden på mængderne 
af de forskellige ingredienser. I testen indgik 
endvidere en kommerciel BBQ-marinade fra 
Indasia (BBQ-marinade), der blev modifice-
ret ved tilsætning af flydende røg i forskelli-
ge mængder. 

Yderlår fra ukastrerede hangrise blev skåret 
til wokstrimler og marineret i hhv. 2 og 20 ti-
mer. Kødet havde varierende grad af ornelugt 
og -smag, hvilket blev bestemt ved sensorisk 
analyse af ikke-marinerede strimler af de sam-
me yderlår. De marinerede strimler blev tilbe-
redt i ovn (stegeposer) og serveret varmt for det 
trænede dommerpanel. Ved at vurdere graden 

af ornelugt i det varme kød testes marinadens 
maksimale maskeringsevne. 

BBQ-marinaderne viste umiddelbart det 
største maskeringspotentiale ved at reducere 
både ornelugt og -smag. Masala-marinaderne 
maskede ornelugten, men ikke helt ornesma-
gen. Det blev ligeledes vurderet, at masala-ma-
rinaderne ikke var stærke i smagen, hvilket 
åbner op for tilsætning af mere krydderi til 
marinaderne og eventuel øget maskering. Te-
sten viste endvidere, at der ikke er forskel på 
marineringstid – så 2 timer var lige så effek-
tivt som 20 timer. 

Fra laboratorium til industri
Resultaterne fra studenterprojektet viste et po-
tentiale for BBQ-marinaderne og delvist også 
masala-marinaderne. Det reelle maskeringspo-
tentiale skal imidlertid vurderes i industrielle 
storskalatest.
Reference: Lunde, K., B. Egelandsdal, J. Choinski, M. 
Mielnik, A. Flotten, and E. Kubberød. 2008. Marina-
ting as a technology to shift sensory thresholds in ready-
to-eat entire male pork meat. Meat Science 80:1264-
1272.

TEKST: LENE MEINERT OG IDA SIMOSEN, DMRI TEKNOLOGISK 
INSTITUT, KONTAKT LENE MEINERT, LME@TEKNOLOGISK.DK
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Når kokkelandsholdet træner eller stiller op til 
konkurrence, er det afgørende, at råvarerne er i 
topklasse. Det skal BF-OKS A/S i Hesselager 
være med til at sikre. Den sydfynske forarbejd-
ningsvirksomhed er nemlig blevet sponsor for 
landsholdet med virkning fra den 1. april i år 
og tre år frem.

BF-OKS skal levere lam, kødkvæg og gris til 
kokkene på holdet.

- Et af parametrene, som landholdet lægger 
vægt på, er dyrevelfærd og brugen af lokale rå-

varer. Det får de med Sydfynsk lam fra Hes-
selager, Svendborg Gourmetgris og kødkvæg 
fra Kildegården, siger direktør Michael Gertz, 
BF-OKS A/S.

Kokkelandsholdet har tidligere haft Da-
nish Crown som sponsor, inden BF-OKS fik 
sponsoratet. Om valget af BF-OKS siger kok-
kelandsholdets direktør, Sten Slot Knudsen:

- Virksomheden har supergode produkter, 
for eksempel sit eget lam og sin egen gris. Det 
er nogle gange bedre at være en stor mand i 

en lille bank end en lille mand i en stor. BF-
OKS‘ størrelse betyder, at vi har en god og di-
rekte dialog med virksomheden helt ned til den 
medarbejder, der skærer kødet ud for os. Jeg 
ser lyst på fremtiden og samarbejdet, for det er 
ikke ligegyldigt, hvem vores kokke skal arbejde 
sammen med, og vi ser BF-OKS som et rigtig 
godt match i forhold til landsholdet.

Kokkelandsholdet har  
valgt BF-OKS som sponsor

Sydfynsk lam fra Hesselager hører til de råvarer, BF-OKS 
skal forsyne Det Danske Kokkelandshold med.
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Hvorfor kan franskmænd drikke rødvin og spi-
se masser af ost og baguettes og alligevel have 
et forholdsvis lavt niveau af hjertekarsygdom-
me? Forskere fra Aarhus Universitet er kommet 
på sporet af et svar på spørgsmålet. Hemmelig-
heden er tilsyneladende ost. De opsigtsvækken-
de resultater stammer fra et forskningsprojekt, 
som postdoc Morten Rahr Clausen, Institut for 
Fødevarer ved Aarhus Universitet, deltager i, 
og som foregår i et samarbejde med Køben-
havns Universitet. Forskerne fandt, at ost har 
flere sundhedsgavnlige effekter. 

Spiser man ost, påvirker den sammensæt-
ningen af tarmens bakterieflora. Ost bidrager 
også til at øge ens energiforbrug. Det kan være 
en fordel, hvis man prøver at tabe sig. I un-
dersøgelsen indgik 15 mænd, som fik en diæt, 
der indeholdte enten store mængder mælk el-
ler ost, men ingen andre mejeriprodukter i to 
uger. Som kontrol fik et af forsøgsholdene en 
diæt med smør som det eneste mejeriprodukt, 
og dermed havde alle diæterne samme indhold 
af kalorier og fedt. 

Analyser af urin og afføring fra mænde-
ne viste, at de mænd, der fik ost eller mælk, 

havde et højere niveau af den anti-inflamma-
toriske fedtsyre butyrat. Ikke alene er butyrat 
med til at reducere hjertekarsygdomme, fedt-
syren sætter også mere gang i stofskiftet, hol-
der fedtprocenten nede og bidrager til at fore-
bygge fedme. Ændringerne var mest markante 
hos ostespiserne. Forskerne fandt, at spisning af 
ost gav et højere niveau af kortkædede fedtsyrer 
i tarmen, måske som følge af stimule-
ring af de gavnlige tarmbakterier, så-
vel som øget udskillelse af fedtstoffer 
med følgelig gavnlige effekter på om-
sætningen af kolesterol. Derudover 
var der en reducerende produktion 
af TMAO, et stof, der i andre un-
dersøgelser har været sat i forbin-
delse med hjertekarsygdomme. 
- Denne undersøgelse antyder, 
at ost kan være en vigtig brik i 
puslespillet om det 

franske paradoks, siger Morten Rahr Clausen 
om det forhold, at franskmændene har en lav 
forekomst af hjertekarsygdomme på trods af en 
diæt med et forholdsvis højt indhold af mættede 
fedtsyrer. Franskmænd spiser i gennemsnit 25 
kg ost om året. Til sammenligning spiser den 
gennemsnitlige dansker blot 15 kg ost om året.
Kilde: Århus Universitet

Ost er forbløffende sundt
Forskere har måske løst gåden om, hvorfor franskmænd kan drikke vin og spise masser af ost  
– og alligevel holde den slanke og sunde linje. Det ser ud til, at ost er en vigtig brik i puslespillet. 

kort nyt
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- Jeg flyttede til Danmark i 2011 for at være 
sammen med min danske kæreste. Jeg blev for-
elsket i dette land, og det eneste, jeg savner, er 
min familie, mine venner og mine favorit gård-
produkter fra Holland, fortæller en smilende 
Marion Huijink fra enkeltmandsvirksomhe-
den Dutch Deli. - I det område, jeg kommer 
fra, som er et rigtigt bondeområde, er det at 
være bonde noget at være stolt af, og jeg ved 
præcis på hvilke gårde, man kan købe de bed-
ste specialiteter.
- Hver gang, jeg har været i Holland, har jeg 
taget de lækreste oste og pølser med hjem til 
Danmark, fortsætter Marion. „Dutch Deli“ 
har som mål at forhandle delikatesser med ka-
rakter, som ikke findes mange steder, og fra 
producenter, som ikke massefremstiller deres 
produkter.

I sortimentet indgår nu 3 gårdoste, som lig-
ger i den absolutte hollandske top over gårdo-

ste. Ostene fremstilles på små gårde i den øst-
lige del af Holland, hvor Marion selv kommer 
fra. Ostene fremstilles efter traditionelle me-
toder.

- Boerenkaas, som er en råmælksost, betyder 
gårdost eller bondeost. Osten fremstilles af rå 
komælk, så flest mulige smagsnuancer bevares. 
Osten har en fyldig og cremet smag og en deli-
kat aroma. „Boerenkaas Specials“ har en natur-
lig skorpe. Den grå version er vasket med mi-
neraler og har en lidt sød smag. Vores brune 
ost bliver vasket med karameller. Boerenkaas 
er et beskyttet navn og har kvalitetsstemplet 
GTS, en af EU anerkendt „Garanteret Traditi-
onel Specialitet“. Ostene lagres på gården i de-
res særlige, traditionelle lagringsrum med træ-
hylder og bliver leveret direkte fra bonden til 
vores kunde. Hver ost, pølse eller marmelade 
har sin egen historie, og den vil jeg meget ger-
ne fortælle, slutter Marion.

Gårdoste med  
fra Holland

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Sortimentet hos Dutch Deli omfatter økologiske oste, pølser, 
traditionel lufttørret oksefilet, hjemmelavede marmelader og sennep.

Dyrene (på de hollandske gårdmejeri-
er, red.) går det meste af året ude på de 
grønne marker, der er fri for kunstgød-
ning og pesticider. I de kolde vintermå-
neder går de i en dejlig stald med al den 
plads, de har brug for. Der er kun sundt, 
økologisk foder på dyrenes menu. Me-
nuen er græs, økologisk hø og majs, fuld 
af naturlige vitaminer. Ostene lagres på 
gårdene i deres særlige, traditionelle lag-
ringsrum med træhylder. Kundekredsen 
til Dutch Deli omfatter bl.a. førsteklas-
ses og kvalitetsbevidste ostebutikker, ca-
teringfirmaer, hoteller og restauranter. 
Dutch Deli oste findes bl.a. hos Åstrædes 
Ostehus i Køge (se evt. artikel i Fødevare-
magasinet marts 2015). Sortimentet hos 
Dutch Deli omfatter økologiske oste, pøl-
ser, traditionel lufttørret oksefilet, hjem-
melavede marmelader og sennep.

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

Henrik D. Hedensted 
Kunderådgiver Fleet Erhverv 
Nellemann AS, Betonvej 1, 4000 Roskilde
Direkte: +45 60 91 53 25  
Mobil: +45 60 91 53 25 / 712

KØLEBILER – PÅ DEN COOL MÅDE

DIN GARANTI:
MANGE ÅRS

ERFARING OG
KÆMPE UDVALG
HOS NELLEMANN

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-
partnere, således vi overholder krav og lovgivning til transport 
af fødevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere 
som kun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs- 
kunderådgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100 
forskellige kølebiler og har den erfaring der skal til for du får 
både den rigtig økonomi og bil.

NELLEMANN – KØLEBILER PÅ DEN COOL MÅDE:
• Altid flere nye kølebiler til omgående levering.
• Udlejningsbiler med køl.
• Erhvervsværksted med dedikerede varevognsmekanikere.
• Biler i alle størrelser. 
• Har vi ikke modellen du ønsker, så bygger vi den. 
• Attraktiv finansiering og leasing tilbydes.

Hos Nellemann tilbyder vi salg og rådgivning af din nye kølebil. Vi har gennem tiderne solgt og leveret alle typer
og varianter af kølebiler og kan derfor være din aktive sparringspartner, når du skal investere i ny kølebil.

PRISEKSEMPLER: 
Flere af bilerne står færdigbygget til omgående levering fra Nellemann i Roskilde. Alle priser ekskl. moms.

Fiat Fiorino 1,3 75 hk. Professionel – KØLEBIL
med Thermo King V-100/10 køleanlæg
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. år 15.000
Periode: 60 mdr. 

Fiat Dobló 1,3 90 hk. L2 – KØLEBIL
med Thermo King V-100/10 køleanlæg
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. år 15.000
Periode: 60 mdr.
 

Fiat Scudo 2,0 165 hk. Professionel – KØLEBIL
med Thermo King V-200/10 køleanlæg
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. år 15.000
Periode: 60 mdr. 

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk. L3H2 – KØLEBIL
med Thermo King V-300/10 køleanlæg
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. år 15.000
Periode: 60 mdr.
 

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk. L3H2 – KØLEBIL
med Thermo King V-300/10 køleanlæg
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. år 15.000
Periode: 60 mdr. 

Fiat Ducato Box/Liftbil 2,3 130 hk. (6 pl.) – KØLEBIL
med Thermo King V-300/10 køleanlæg.
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. år 15.000
Periode: 60 mdr.
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NNF butik
Grundlovsdag er en hel fridag uden fra-
drag i lønnen.

Hvis butikken holder åbent Grundlovs-
dag, skal der ske betaling efter almindeli-
ge overarbejdssatser.

HK-ansatte
Grundlovsdag er en hel fridag uden fra-
drag i lønnen.

I HK-overenskomsten be-
tragtes Grundlovsdag som en 
søgnehelligdag, og derfor træ-
der reglerne om en erstatnings-
fridag i kraft.

Hvis butikken holder åbent på 
Grundlovsdag, skal der ske be-
taling efter overarbejdssatser for 
arbejde på helligdage (100%).

3F-ansatte (Gastronomerne)
Grundlovsdag er fridag fra kl. 
12.00 uden fradrag i lønnen.

Grundlovsdag betragtes som 
søgnehelligdag fra kl. 12.00, 
hvorfor evt. arbejde efter kl. 
12.00 skal betales med et til-
læg på 100% af medarbejde-
rens normale løn.

Hvis forretningen holder luk-
ket Grundlovsdag, kan medar-
bejderens arbejdstimer på denne 
dag fra almindelig arbejdstids 
begyndelse og indtil kl. 12.00 
placeres på et andet tidspunkt i 
ugen eller 4-ugers perioden ef-
ter aftale med medarbejderen.

NNF-ansatte (industrielle 
virksomheder og slagtehuse)
Grundlovsdag slutter arbejdet 
kl. 12.00. Grundlovsdag betrag-
tes som en halv søgnehelligdag.

Åbnings- og 
arbejdstider 
omkring 
Grundlovsdag

„Henne Kirkeby Kro – exploring taste and sen-
ses“ udkom den 17. marts og er en stemnings-
beskrivelse i ord og billeder af mad, arkitektur, 
kunst, have og natur, der alt sammen er med til 
at gøre Henne Kirkeby Kro til et unikt ånde-
hul for sjæl og sanser. Bogen koster 395,00 kr. 
og kan købes på kroen og på kroens webshop.

I bogen giver en lang række forfattere deres 
bud på, hvad der gør Henne Kirkeby Kro til 
noget specielt. Jørgen Leth skriver: - At komme 
ind i, snakke lidt i receptionen, føle sig tilpas og 
tilstede, blive guidet op til sit værelse, en vel-
udstyret og elegant suite. Jeg tilbringer en stor 
del af mit liv på hoteller, og værdsætter når der 
er tænkt over detaljerne, den personlige touch, 
det sprog der er lagt i det. Søren Ryge skriver 
om krokøkkenet: - Man kan bedst sammenlig-
ne det med et kammerorkester, der opfører et 
værk i ti satser. Selve opførelsen varer fire timer, 
men de har øvet sig i mange dage, og dirigenten 
har finpudset de enkelte passager, overgange og 
klange til det sidste. I en sådan grad, at de godt 
kan spille uden ham. Historiker og museumsdi-
rektør for Johannes Larsen Museet, Erland Por-
smose, tager os med hele vejen rundt om kroen 
og dens historie lige fra Jakob Hansen Andersen 
i 1790 slog dørene op og kunne byde sine gæster 
på saltet flæsk og spegesild med en dram (eller 
flere) til. Senere blev kroen, som mange andre 
i Vestjylland, afholdskro, men det forhindrede 
dog ikke de mange jagtselskaber, som i mange 
år var kroens mest loyale klientel, i at få sig en 
velfortjent kaffepunch, når de kom tilbage fra 
dagens strabadser. I 1930 blev kroen overtaget 
af familien Beck Thomsen, som i tre generati-

oner drev kroen og satte Henne på det kulina-
riske landkort med mad, der gav genlyd langt 
uden for Danmarks grænser. I 2008 blev Hen-
ne Kirkeby Kro overtaget af familien Skouboe, 
der har videreført det høje kulinariske niveau, 
først med Allan Poulsen og nu med Paul Cun-
ningham ved krogryderne. En omfattende re-
novering af kroen og en helt ny bygning med 
værelser er også kommet til. Bogen er på knap 
200 farvesider, rigt illustreret med fotograf Per 
Nagels smukke billeder af arkitektur, kroha-
ve, interiør, mennesker og mad. - Kroen er fo-
tograferet i perioden siden Flemming Skouboe 
overtog kroen og skildrer Flemmings fine, både 
frie og disciplinerede udvikling af kroen, dialo-
gen mellem mad, arkitektur, design, kunst og 
have – bundet sammen af en skildring af års-
tidernes vekslen i den omgivende natur. Flem-
ming Skouboe har været en meget fin samar-
bejdspartner, som i processen har vist tillid ud 
fra devisen om frihed under ansvar, og som al-
tid bringer det bedste resultat frem, siger Per 
Nagel om samarbejdet

Ny bog  
om Henne Kirkeby Kro

Om kroen & Fænø
Henne Kirkeby Kro ejes af Fænø Gods ved 
familien Skouboe. På den private ø Fænø 
i det nordlige Lillebælt ligger Fænøgård/
Fænø Gods, der sammen med øens natur 
er en nutidig fortolkning af herregårds-
miljøet. I disse unikke omgivelser med 
moderne arkitektur, kunst og design ar-
rangerer vi fester, konferencer og eks-
klusive middage. Eller blot et diskret op-
hold. Fænø er et fristed, hvor venlighed, 
diskretion og effektivitet er nøgleordene 
for den service, der møder Fænøs gæster. 
På Fænø bliver man i fred og ro forkælet 
med gastronomiske oplevelser langt ud 
over det sædvanlige.Det sørger persona-
let fra Henne Kirkeby Kro for.

Kilde: hennekirkebykro.dk
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Slagter Bagger tænder op i ny grill
Nu kan man købe flammegrillede kyllinger og 
porchettaer hos Slagter Bagger i Humlebæk. - 
Vi har købt en stor rotisserie støbejernsgrill til 
flammegrillning.. Alle hverdage vil vi tilbyde 
vores kunder en halv grillkylling eller helstegt 
porchetta og op til weekenden eventuelt hel-
stegt oksefilet. Sammen med kødet får man 
salat og valget mellem minimum to slags kar-
tofler. Det gør aftensmaden lidt nemmere, si-
ger slagtermester og indehaver Jens Christian 
Lundgaard.
Kilde: Lokalavisen.dk

200 arbejdspladser på vej til Vejle 
Med en investering på op til 100 mio. kro-
ner vil de to erhvervsfamilier Bagger-Sørensen 
(Gumlink og Fertin) og Eskildsen (Carletti, 
OK Snacks mv.) sammen med entreprenørfir-
maet Ajcon (Preco Holding) etablere et 6.500 
kvadratmeter stort kontorhus med fokus på 
fødevarer. Huset skal ligge på Dandyvej 1 på 
hjørnegrunden ud til Horsensvej og motorve-
jen, og planen er, at huset skal skaffe 200 ar-
bejdspladser til Vejle. Tankegangen bag Food 
House Vejle er identisk med den, der med suc-
ces har skabt Advice House og Green Tech 
Center i Vejle nord. Det vil sige et hus, hvor 
beslægtede erhvervsvirksomheder i fællesskab 
kan dele faciliteter.
Kilde: Vejle Amts Folkeblad

Afsværingsrobot hædret med sølvmedalje
Afsværing af svinekamme er en udbredt prak-
sis i kødindustrien. Ideelt set skal fedtet skæ-
res af i ét stykke og efterlade et ensartet lag på 
kammen. Kødindustrien er stærkt fokuseret på 
omkostninger og udbytte. Og sidstnævnte er 
blevet dramatisk forbedret takket være en ro-
bot udviklet af Danish Meat Research Institute 
(DMRI) på Teknologisk Institut.

Sådan lød begrundelsen bl.a., da løsningen 
i marts måned vandt en sølvmedalje i Food-
Tec Award 2015, der blev uddelt i forbindel-
se med Anuga FoodTec-messen i Köln. For at 
imødekomme variationer når det gælder stør-
relse, sammensætning og fedtindhold, frem-

bringer vinder-roboten et præcist 3D-billede af 
hver enkelt kam og beregner, hvor fedtet møder 
kødet. Et patenteret skæresystem bestående af 
otte knive tilskærer derefter automatisk kødet. 
Kilde: Foodobserver.dk

Dansk Cater har Landmads-mad  
med på vognen
Som restaurant eller storkøkken kan man frem-
over få ost, is og pølse fra kvæg, der har græsset 
på marker i nærheden. Det skriver Landmad.
dk i en pressemeddelelse. AB og BC Cater, der 
som en del af Dansk Cater er leverandør af fø-
devarer til landets storkøkkener, har indgået et 
logistiksamarbejde med Landmad.

- Det betyder, at man som storkøkken kan 
få de lokale varer med, der hvor man bestiller 
sine øvrige varer, og få dem bragt ud på samme 
måde, fortæller ejer af Landmad, Louise Dol-
mer. Landmad er et knap to år gammelt kon-
cept, der er startet med en butik i Grenå. Her-
fra har Louise Dolmer solgt varer fra mere end 
20 lokale producenter på Djursland til loka-
le restauranter og forbrugere. Landmad er nu 
også et franchise-koncept, og målet er at etable-
re 50 butikker og lokale webshops fordelt i hele 
Danmark fra Skagen til Gedser og samtidig 
servicere de lokale restauranter og storkøk-
kener med lokale råvarer gennem sam-
arbejdet med AB og BC Cater.

- Vi brænder for at bevare og ud-
vikle de gode produkter fra den 
danske bondekultur, som lang-
somt er ved at svinde bort. Vi 
har plads til alle. Både øko og 
ikke øko, bare de laver den 
bedste smag og kvalitet, og 
har omtanke og hjertet med 
i deres produktion, fortæller 
Louise Dolmer. 
Kilde: Landmad.dk

Derfor stjæler Tyskland 
arbejdspladser fra Danmark 
Polske slagteriarbejdere i Tysk-
land får omkring 65 kroner i ti-
men og kan fyres med en dags var-

sel. Det er en af årsagerne til, at Danish Crown 
flytter arbejdspladser til Tyskland. Danish 
Crowns slagteri i Ringsted er det seneste sted, 
hvor koncernen har nedlagt danske arbejds-
pladser. 280 blev fyret i marts. De seneste ti 
år har Danish Crown fyret 6.500 medarbejde-
re. Samtidig er antallet af Danish Crown-med-
arbejdere i udlandet vokset med ca. det sam-
me tal. Det skriver finans.dk. De lave tyske 
lønninger er hovedårsagen, men også de gene-
relle rammevilkår for produktion af slagtesvin 
er bedre i Tyskland end i Danmark. En time-
løn på 65 kroner og mulighed for at afskedige 
medarbejdere nærmest uden varsel, hvis pro-
duktionen falder, gør det langt mere attrak-
tivt at slagte svin i Tyskland end herhjemme. 
Derfor flytter også forarbejdningen af kødet til 
Tyskland i stor stil. Inklusiv udgiften til trans-
port koster det kun 50 kroner at udbene en for-
ende i Tyskland, men 100 kroner i Danmark.
Kilde: Avisen.dk

kort nyt
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Messe
oversigt
2015
Iba, Düsseldorf
12. september - 17. september 2015
International bagerimesse
www.iba.de

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

Anuga, Køln
10. - 14. oktober 2015
International fødevaremesse
www.anuga.de

Scanpack, Göteborg
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 kødindustrien
www.iffa.com

Navnenyt
Nyansættelse
Pernille Michaelsen er ansat hos DSM 
(Danske Slagtermestre). Pernille afløser 
Aase Nederlund.

Lagkagehuset gøres klar til salg
Den internationale ekspansion skal sparkes i 
gang, og så skal Lagkagehuset sælges, lyder det  
fra moderselskabet. - Vi skal nu sætte al fokus 
ind på en international ekspansion, og når den 
er på plads, er det oplagt, at Lagkagehuset skal 
have ny ejer, siger Thomas Broe-Andersen, be-
styrelsesformand hos moderselskabet Danish 
Bake til dagbladet Børsen. Første destination 
i ekspansionsplanerne er London, og her skal 
den nyansatte direktør Jesper Friis vise sit værd. 
Han skal nemlig sideløbende med ekspansio-
nen i udlandet få Lagkagehuset i Danmark til 
at vokse med 8-10 butikker årligt og øge både 
top og bundlinjen.

Danish Bake vil dog fortsat være ejer et par 
år endnu for at få ekspansionen uden for lan-
dets grænser på skinner.
Kilde: Foodsupply

Hver dansker køber økologi  
for 1.000 kr. om året  
Omsætningen af økologiske varer pr. dansker 
er steget fra 375 kr. i 2003 til 1.037 kr. i 2013.

Salget af økologiske varer i detailhandlen 
(supermarkeder, købmænd og varehuse) er næ-
sten tredoblet fra 2003 til 2013, hvor der blev 
omsat for knap 5.833 mio. kr. Den største va-
regruppe er mælk, ost og æg, som udgør 37 pct. 
af den samlede omsætning i 2013. Andelen af 
frugt og grøntsager er steget med 5 procent-
point og udgør 21 pct. i 2013. I bogen Fødeva-
reerhvervet i Danmark 2013 kan du også læse, 
at fødevareerhvervet havde en samlet omsæt-
ning på 645 mia. kr., hvilket svarer til 20 pct. 
af den private sektors omsætning i 2012. Det 
var dermed det ressourceområde, der hav-
de den største omsætning i 2012.
Kilde: Danmarks Statistik 

Multivac fortsætter sin vækst
I det seneste år har Mutivac yder-
ligere styrket sin markedspositi-
on. Det var budskabet fra CEO 
Hans-Joachim Boekstegers på 
Anuga FoodTec-messen i Köln. 

Udviklingen skyldes primært det brede pro-
duktprogram med skræddersyede pakkeløs-
ninger samt virksomhedens internationale 
tilstedeværelse. På messen udstillede MUL-
TIVAC innovationer inden for alle pakkefor-
mer, inspektion samt mærkning og etikette-
ring til fødevareindustrien. I 2014 udviklede 
alle forretningsenheder hos MULTIVAC sig 
positivt – både i Tyskland og internationalt. 
Omsætningen for MULTIVAC Gruppen steg 
med ca.10 procent til ca.780 mio. Euro. Man 
var desuden i stand til yderligere at konsolide-
re den stærke markedsposition.
Kilde: Foodsupply

Ny slagter i Horsens
Lars og Linda Kjerkegaard har i dag en slagter-
butik i Bjerre, men nu vil de også åbne en butik 
i Hospitalsgade, hvor Slagter Møller lukkede 
for nogle måneder siden. - Vi vil fortsat slag-
te og producere i Bjerre og sælge varerne både 
i Bjerre og i Horsens. I Horsens vil vi fokuse-
re endnu mere på delikatesse-afdeling og ret-
ter, som kunderne kan hente i butikken. Alt-
så mere fokus på egentlig detailhandel end her 
i Bjerre, hvor kunderne ofte køber større por-
tioner, fortæller Linda Kjerkegaard. Linda og 
Lars Kjerkegaard overtog Bjerre Kød i 2010 - 
nu er de klar til at åbne i Horsens. 
Kilde: Horsens Folkeblad
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OVERSIGT
Beklædning

Butiksindretning
Catering

Etiketter og bonruller
Emballage 
Grossister

Knive/sliberier
Krydderier 

Kunsttarme
Kød engros

Maskiner
Mejerivarer
Røgsmuld

Rådgivning
Skilte og reklame

Vægte

BUTIKSINDRETNING

Etiketter med og 
uden tryk

Originale bonruller  
og kø billetter

Faglig sparing
Bedre service

Hannerupgårdsvej 13
5230 Odense M
Tlf. 31 50 35 95

www.paperconsult.dk

ETIKETTER  
OG BONRULLER

Vakuumfyldere
Clipsemaskiner

Dybtrækningsmaskiner
Traysealere

Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer

Folier

www.multivac.dk
mudk@multivac.dk

Tlf. 7585 3422

Leverandør til slagtere, 
delikatesser og storkøkkener

Aalborg
Kystvejen 80

9400 Nørresundby
Tel. 96 32 41 00

Holstebro
Nybo Høje

7500 Holstebro
 Tel. 97 42 52 00

Aarhus
Beta 1, Søften
8382 Hinnerup

 Tel. 72 22 42 24

Ribe
Ole Rømers Vej 6

6760 Ribe
Tel. 75 42 18 33

Slagelse
 Korsørvej 91
4200 Slagelse

Tel. 58 52 59 65

København
 Park Allé 362
2605 Brøndby    

 Tel. 72 302 402

www.abcatering.dk

Kystvejen 80 Ole RømersVej 6
Aalborg Ribe

Leverandør til slagtere,
delikatesser og storkøkkener

Annonce 2011.indd   1 26-04-2011   09:33:23

GROSSISTER

EMBALLAGE

Din landsdækkende totalleverandør

www.bccatering.dk

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

BC CATERING Herning 
Hedelandsvej 18 • 7400 Herning 
Tel. 97 22 14 33

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

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

BC CATERING Odense 
Blækhatten 10 • 5220 Odense SØ 
Tlf. 63 15 88 55

BC CATERING Roskilde 
Langebjerg 17 • 4000 Roskilde 
Tlf.:  46 77 35 00

BC CATERING Nykøbing F. 
Grønsundsvej 266 • 4800 Nykøbing F.
Tel. 54 49 27 00

Fødevareemballage 

Detail & catering 

Take away & ConvinienCe 

Kantiner & StorKøKKener 

HoTel & resTauranT 

Bager & Slagter
rengøring & aFTørring

BorDDæKning

PaperlinX Packaging
Tlf. +45 70 10 33 66

www.paperlinx.dk

Din totalleverandør
branchens stærkeste emballage 
og produktløsninger.

Totalindretninger

Kontakt os
+45 6261 6666

+45 5133 9434

bago-line

Jens Jensen

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

Køl & frost
Importør af Smeva disksystem
Butiksinventar
Belysning

kontakt_rubrik_bago-line_2014.indd   1 14-05-2014   12:03:01

CATERING

Plexiline
   eksklusiv diskindretning m. fade og

skåle i G/N standard størrelser
www.plexiline.dk

www.potogpande.com

EUROLUX
  

 fedtfrie pander/gryder m. CARBON 
-nu også til INDUKTION

Pot & Pande
Madsdige 4 · 8970 Havndal

Tlf. 86 47 11 33 · Fax 86 47 11 34
e-mail: info@potogpande.com

Importør af:
Pot & Pande

leverandørliste
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Annoncer til 
fødevaremagasinet

Tlf. 51 50 67 17
bi-press@mail.dk

GØR DET LET 
FOR DINE 
KUNDER AT 
FINDE DIG!

Vær med i 
fødevaremagasinets

leverandørliste !

Tlf. 51 50 67 17
bi-press@mail.dk

Steffen Olsens eftf.
V/ Lone og Brian Eriksen

SALG AF:
Slagterartikler • Krydderier

Emballage • Knive • Wakumposer
Krympeposer • Naturtarme

Kunsttarme og Skumemballage

LUMBY-TÅRUPVEJ 55
5270 ODENSE N

TELEFON 65 95 50 84

• KNIVE: “Professional Line”
• SEYDELMANN: Hurtighakkere

og hakkere
• KNECHT: Hurtighakkerknive

og slibemaskiner
• REA: Vogne/Reoler - plast
• TITANUIM: Gryder/Pander
• PYNTEPLANKER: I eg/nøddetræ

PL•agentur
Vyffsvej 18 · 6000 Kolding
Tlf. 75 56 77 00 · Fax 75 56 77 30
Bil 40 27 75 18
pl@pl-agentur · www.pl-agentur.dk

KNIVE/SLIBERIER

KRYDDERIER

Bedre til det andre er gode til…

• Krydderier

• Dressing

• Marinader

• Tilsætningsstoffer

HI-Park 491 | 7400 Herning

 Tlf. 97 21 60 59 | Fax 97 21 70 59 | www.avo.dk

• Net

• Kunst- & Naturtarme

• Stegefolie

• Opskrifter

· Kunsttarme og Net 
· Kunsttarme med eget tryk 
· Naturtarme
· Krydderier og Marinader 
· Tilsætningsstoffer 
· Vacumposer 
· Knive og Håndværktøj 
· Nye Maskiner og Røganlæg 
· Brugte maskiner

TARME, KRYDDERIER & 
MASKINER

 Nr. Hostrupvej 22  ·  6230 Rødekro 
Tlf: 74 69 43 30  ·  Fax: 74 69 46 99 

www.takryma.dk
takryma@takryma.dk

Lad os

dig...

Tlf. 86 42 96 66 • www.indasia.dk

Leverandør af krydderier, 
færdigblandinger, 

marinader og kunsttarme

Tlf. 86 29 11 00   |   otz.dk

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

Alt i kunsttarme, med 
og uden tryk.  

Også i små mængder.

Ring til Susanne for
nærmere oplysninger 

og priser.
Tlf. 38 19 36 33

Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

CharlesChristiansen aps

Nr. Hostrupvej 22
6230 Rødekro

KUNSTTARME

St. Lihme Møllevej 13 

St. Lihme · 7183 Randbøl

Tlf. 75 88 38 66 · Fax 75 88 39 20 

info@danepork.dk

SVENDBORG
SLAGTEHUS
TLF: 62 21 32 78
FAX: 62 22 32 78

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

Kødkvalitet i alle led

KØD ENGROS
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Grovopvasker

Servicevasker

Kassevasker

Tunnelmaskiner

Bordsystemer

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

4x6.dk.indd   1 21/01/08   10:03:25

MASKINER

DYBTRÆKMASKINER
VAKUUMPAKKEMASKINER

VAKUUMPUMPER
FLOWPAKKEMASKINER

KRYMPEPAKKEMASKINER
VAKUUMPOSER
TRAYSEALERE
KRYMPEPOSER

SOUS-VIDE POSER

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

mail@pmpack.dk · www.pmpack.dk

KRYMPEPAKKEMASKINER
VAKUUMPAKKEMASKINER

FLOWPAKKEMASKINER
POSEPAKKEMASKINER
DYBTRÆKMASKINER

VEJESYSTEMER
TRAYSEALERE
VAKUUMPOSER
KRYMPEPOSER

SOUS-VIDE POSER
FLEXIBLE FOLIER

leverandørliste
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Annoncer til 
fødevaremagasinet

Tlf. 51 50 67 17
bi-press@mail.dk

OSTESPECIALITETER 
FRA 

OSTEHANDLERENS 
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 · 7100 Vejle

75 65 26 46 
fax. 75 65 26 47 · email: om.olsted@mail.dk

  Flowpak – og vertikale 
 posepakkemaskiner
 Traysealer
 Dybtrækmaskiner
 Kombinationsvægte
 Sliceudstyr
 Robotter
 Folie og emballage 
 Service og reparation
––––––––––––––––––––––––––––––

www.scanpackaging.dk

ScanPackaging A/S

Linnerupvej 3 – 7160 Tørring

Mail. Salg@scanpackaging.dk

Tlf. 76 90 50 60

MEJERIVARER

Varmebehandlet
Lavt bakterieindhold
Totalt støvrenset
Uden lim og kemikalier
Miljøvenligt
Levering fra dag til dag

 Endvidere forhandles 
forskellige flis typer 

Gl. Lifstrupvej 3
Forum · 6715 Esbjerg N 

Tlf. 75 16 80 37 · Fax 75 16 82 55
På Sjælland henvises til:
Takryma v/ Jørgen Olsen

Tlf. 57 61 21 43 · Mob. 20 45 43 13
På Fyn henvises til:

Steffen Olsen eftf. Tlf. 65 95 50 84

1. KL. RØGESMULD 
FREMSTILLET AF

REN BØG

RØGSMULD

RÅDGIVNING VÆGTE

Scanvægt Nordic A/S
Stærmosegårdsvej 2 - 5230  Odense M
Tlf. 65916000 – Fax 65916100
info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk

Vægte
Pakkemaskiner
Prismærkningsanlæg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvægte
Kontanthåndteringsanlæg
Veri�kation og service SURROW I/S, 

GUNNERUPMOSEVEJ 3, 

ASSENTOFT, 

8960 RANDERS SØ 

TELEFON 86 49 59 21 

TELEFAX 86 49 59 22

SURROW@SURROW.DK  

WWW.SURROW.DK

TELEFON 86 49 59 21 . WWW.SURROW.DK

SURROW I/S, 

GUNNERUPMOSEVEJ 3, 

ASSENTOFT, 

8960 RANDERS SØ 

TELEFON 86 49 59 21 

TELEFAX 86 49 59 22

SURROW@SURROW.DK  

WWW.SURROW.DK

TELEFON 86 49 59 21 . WWW.SURROW.DK

Smedejerns-
skilte

SKILTE OG REKLAME

Direktør Torsten Buhl
Poppelvej 83
5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30
Telefax 66 12 87 94

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

Poppelvej 83
5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30
Telefax 66 12 87 94

DANSK REVISION SLAGELSE 
Regnskab og rådgivning  

til fødevarebranchen
 

Kontakt 
Karsten Kildegaard  
Tlf.: 58 58 18 00 · Mobil: 20 41 50 21
Slagelse@danskrevision.dk 
www.danskrevision.dk

FØDEVARE
KONSULENTEN
v/ Jesper Domino Isaksen
Tlf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk
www.fødevarekonsulenten.dk

Inspektion af virksomheder
Fødevarelovgivning

Arbejdsmiljø

handtmann
VF608

Clipsemaskiner
Røgeovne

SALG & SERVICE:

Specialister i maskiner til fødevareindustrien!

A/S Conserves-Teknik
Vibevej 6 • 5540 Ullerslev

Telefon 65 35 30 31
ct@conserves-teknik.dk

LØNADMINISTRATION
FOR

 

Vi kender  
din overenskomst 

 Vi bliver glade,  
 når du ringer!

 87 10 19 30

leverandørliste
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GOURMET TIL GRILLEN
Har du fået forårsfornemmelser? Det har vi også! Har du nogensinde 
prøvet at grille det ikoniske Iberico-kød fra Sortfodsgrisen, Spaniens 
stolthed? Prøv for eksempel vores hamburgers og pølser, som er  
krydret og lige til at nyde efter en tur på grillen.

C & E Gastro-Import har i mere end 25 år importeret gourmetprodukter fra især 
middelhavsområdet. Vi har også et udvalg af specialiteter fra Danmark og Sverige. 
Vores kunder er Skandinaviens førende restauranter, kantiner, supermarkeder og 
delikatessebutikker, der ligesom os værdsætter råvarer af høj kvalitet. 

www.gastro-import.dk
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