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synspunkt

De fgrste 100 ar — og de naeste

Det var en helt fantastisk oplevelse at vaere med til Danske Slagtermestres
100 &rs jubileum i weekenden d. 6.-7. juni. Det myldrede til fra ner og
flern med glade og feststemte mennesker, om det sa var medlemmer, le-
veranderer, andre samarbejdspartnere og venner af huset — eller naboer,
hvis parkeringspladser og garager, vi venligt havde lagt beslag pd. Det
var en forngjelse i sig selv at opleve den gode stemning, som pregede
bide receptionen og festmiddagen lordag og "Slagterens Dag”, der re-
elt var en lille messe for vore leveranderer, om sendagen.
Selv vejret var med os. Det kunne ikke vare giet bedre!

Jeg vil gerne ogsa her takke alle, som deltog og bidrog
— og ikke mindst for alle de flotte gaver!

For mig var det en serskilt og kempestor forngjelse
at opleve den ildhu, hvormed alle husets medarbejdere lagde sig i selen
for at fa det hele stablet pa benene, afviklet og siden ryddet af vejen. Det
var holdarbejde, nar det er allerbedst, og skent der blev knoklet, s& man
tror, det er logn, var det hele vejen igennem i allerbedste humer. Ingen
si meget som antydede, at ”det er ikke det, jeg er ansat til”. Tvartimod
var det tydeligt, at det uvante samarbejde pa tveers af alle daglige funk-
tioner i sig selv skabte glaede.

Her i bladet kan man lese om jubilzet og se billeder derfra, og bru-
gere af Facebook kan se flere billeder pd Danske Slagtermestres profil.

Inde i bladet kan man ogsa lzse, at formanden, Leif Wilson Laustsen,
i sin tale pd jubileumsdagen loftede lidt af sleret for vore fremtidspla-
ner. Bestyrelserne i bade Danske Slagtermestre, Ostehandlerforeningen
for Danmark og Danmarks Fiskehandlere har i den senere tid dreftet,
hvordan vi kan drage storre nytte af bofallesskabet. Droftelserne har ud-
viklet sig til en spendende vision om et formaliseret samarbejde under
en ny “paraply”, som der ogsé skal skabes plads til andre under. Det er

,’ Det kunne ikke
vaere gaet bedre!

et projekt, som vi er langt fremme med, og som forhébentlig vil kunne
realiseres hen over sommeren.

Den overveldende begejstring, som vi i jubileumsweekenden opleve-
de omkring vort hus og vore aktiviteter, skal vi ikke forveksle med, at alt
er i skonneste orden, ogsd pa den lange bane. Personlig er jeg stolt af at
vere del af en velsmurt organisation med fremsynede bestyrelser og kol-
leger, og netop derfor er jeg ogsa tryg ved, at vi ogsd fremadrettet vil ud-
vikle os klogt og konstruktivt. I den jubileumsbog, som
vi har udsendt, kan man se, at bide samfundet og bran-
chen og dermed kravene til landsforeningen har forandret
sig fuldstendigt i lobet af de forste 100 dr, og det samme
vil utvivlsom ske i de naste. Disse udfordringer skal vi
kunne tackle og helst vaere pa forkant med. Det forudsatter, at vi har de
rigtige folk med de rigtige ferdigheder, og at vi har den fornedne gkono-
mi dertil. Det forste har vi, og det sidste er en udfordring, som vi allerede
har stor fokus pd, fordi vi aner en tiltagende
strukturudvikling i branchen, hvor virksom-
heder legges sammen og kebes op, ikke sjel-
dent af store udenlandske aktorer. Det er en
udvikling, som stiller store krav til vores or-
ganisation, hvis vi ogsé fremover skal kunne
servicere vore medlemmer pd det nuvarende
hgje niveau. Og det skal vi, s det er en opga-
ve, som har tenkt os at lose, og forhdbentlig
med samme opbakning som den, som vi net-

op har oplevet ved 100 ars jubileet.
Igen: Tak til alle, som hjalp og bar — og for

Torsten Buhl
Direkter, Danske Slagtermestre

al opmarksomhed i det hele taget!

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

nyheder

2

FODEVAREMAGASINET JUNI 2015

100 ar med Danske Slagtermestre
Brancheorganisationen DSM har rundet de
forste 100 ar. Las her i bladet, hvordan for-
eningen markerede den runde dag. Las ogsa
om de nominerede til slagterprisen 2015 og
de eksklusive rimalksoste i serien Unika.

Sund grillmenu

Grillszsonen har ladet vente pé sig med det
relativt kolde vejr, men i skrivende stund ser
det ud til at den danske sommer kommer nu.
Les her i bladet om de mange nyheder, og
hvordan der forskes i endnu sundere tilbered-
ning i forbindelse med at vi griller.

Okologi uden numre

Dkologiske polser og paleg har veret pd
markedet i en del 4r. Las her i bladet om
virksomheden Hanegal og dens oplevel-
ser af det okologiske marked. Brancheglid-
ning pa tvers af alle tidligere “regler” fore-
gdr i hejeste gear. Laes om gérdbutikken,

Fru Mollers Melleri, der driver landbrug og
producerer og selger alt lige fra mel og brad
til det fineste charcuteri. Les ogsd om de
meget unikke specialiteter, som kan vare
noget si unikt som aspargesolie, nedde-
dressinger eller ahornsirup, der skal szlges
sammen med "Manedens ost”.

Sol og sommer

Kol og nedkeling er iser afgerende, nar
sommeren sztter ind, men afgerende bade
i forbindelse med slagtning, transport og
opbevaring. Las her i bladet om regler, pro-
dukter m.m. Kontakt Birthe Lyngse pé df.
5150 6717 eller pa mail bi-press@mail.dk
og fa en snak om, hvordan din virksomhed
og dine produkter eller ydelse bliver synli-
ge i det trykte blad eller pa Fodevaremaga-
sinets hjemmeside i resten af 2015.

Rigtig god sommer og god leselyst!
Redaktionen
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TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Da 70 slagterme-
stre den 6. juni 1915
pa Teater-Hotellet i Vejle rabte hurra

for dannelsen af Danske Slagtermestres Lands-
forening, kunne de ikke vide, hvor langtids-
holdbar foreningen ville vere.

Forelgbig er det blevet til 100 ar, og det ju-
bileum blev markeret og fejret efter alle kun-
stens regler i og ved Slagtermestrenes domicil
pa Poppelvej i Odense i weekenden den 6.-7.
juni.

P4 selve 100-arsdagen, den 6. juni, var der
reception om eftermiddagen med spisning for
nuvarende og tidligere medlemmer, leverande-
rer og venner af huset. En af dem, der onskede
til lykke, var formanden for Folketingets Fode-
vareudvalg, René Christensen (DF).

Formanden for Folketingets fodevare- ] 3 / Naestformand i DSM,
udvalg, René Christensen (DF) havde 1 Karsten F. Andersen og

lagt vejen forbi Danske Slagtermestre oldermand Erik Michelsen. Kod pa bordet.
pa Poppelvej i Odense. |
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Om aften fortsatte festlighederne
med kollegialt samver, grillbuffet, mu-

sikalsk underholdning leveret af "Lune Lar-
sen”, der spillede Kim Larsen-sange p4 stribe.

Dagen derp4, den 7. juni, var der ”Slagte-
rens Dag” pd Poppelvej, hvor ikke ferre end 33
leverandgrer fik lejlighed til at preesentere de-
res produkter. Der blev ligeledes grillet til den
store guldmedalje. Den tidligere DM-vinder i
grill, Henrik Sommerlund, deltog med sit nye
grillhold og gav bud pa retter til sommergril-
len. Det samme gjorde Danske Slagtermestres
eget grillhold, Butchers BBQ.

Der var ogsa smagsprover pd, hvad fedeva-
rebranchen kan vente af udfordringer i fremti-
den leveret i form af korte foredrag af trendfor-
sker Louise Byg Kongsholm fra PE]J-gruppen.

ldnud Schou.

To eresmedlemmer, Curt Nielsen 04
B . |
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Direktgren for det hele, TOISE

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT



aktuelt

- Danske Slagtermestre el il at danne en para[;Iyorf

ganisation for sma®g mellémstofefadevarevirksomheder,
oplyste LeifWiIiﬂn Laustsen i sin jubileumstale.

Danske Slagtermestre vil
danne paraplyorgani

I en jubilzumstale ved Danske Slagterme-
stres reception den 6. juni oplyste Leif Wilson
Laustsen, at foreningen i samarbejde med an-
dre organisationer har planer om at danne en
paraplyorganisation for slagtere, fiskehandle-
re, ostehandlere, forarbejdningsvirksomheder
og andre sma og mellemstore virksomheder i
fodevarebranchen.

- Jeg tror at mange sma og mellemstore fo-
devarevirksomheder mangler en organisation
til at varetage deres interesser, fx nar der leg-
ges op til @ndringer af lovgivningen om fode-
varer, sagde Leif Wilson Laustsen.

Formanden understregede, at Danske Slag-
termestre, Ostehandlerne og Danmarks Fi-
skehandlere med husets fire afdelinger og 23
medarbejdere inden for jura, skonomi, fode-
varelovgivning og markedsforing har den ba-
sis og det fundament, der skal ¢il for skabe en
paraplyorganisation.

Leif Wilson Laustsen oplyste, at lancerin-
gen af den nye organisation og et nyt navn efter
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planen vil ske pé et pressemede sidst pa som-
meren.

I sin tale ved jubilzet lagde Leif Wilson
Laustsen ikke skjul p&, at han er stolt af for-
eningen her i 100-aret for dens stiftelse.

- Der er sket mange @®ndringer i vilkdrene
for at drive forretning for smé fedevarehand-

sation

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

lende som bl.a. slagtere, ostehandlere, fiske-
handlere og bagere. Vi er presset op mod vaeg-
gen af bade &ndrede krav fra forbrugerne, hard
konkurrence fra supermarkederne og en kom-
pleks lovgivning. Men alligevel formér vi fort-
sat at producere og szlge kvalitet, lod meldin-
gen fra Leif Wilson Laustsen.

Jubrizumshog

| forbindelse med foreningens 100 ars jubileeum er
der blevet udgivet en jubileeumsbog, der fortzeller
lidt om foreningens udvikling fra begyndelsen i 1915
og indtil nu.




De 3 nominerede privatslagtere ses her — fra venstre Christian Maltesen, Slagter Maltesen, Birkerod;
Jens Christian Lundgaard, Slagter Bagger, Humlebzk og Peter Mortensen, Slagter Mortensen, Lemvig

aktuelt

]2@ gl%qaa%te fm to vm@m\r er nhomineret ti

Slagterprisen 2015 bliver uddelt i to kategorier
- en til slagtere i dagligvarebutikker og en til
privatslagtere. Pa den made rammer Slagter-
prisen 2015 de bedste fra begge verdener. Seks
slagtere er nomineret i de to kategorier.
Slagterprisen har voksevark, og derfor er der
nu to kategorier, man kan vinde den zrefulde
pris i. En for slagtere i dagligvarebutikker og en
for privatslagtere. I r er tre slagtere nomineret
til hver pris. Felles for de nominerede er, at de
er dygtige hindvarkere og har et stort kunde-
fokus. - Udvidelsen til to priser er en styrkelse
af Slagterprisen. Slagtere i dagligvarebutikker
og privatslagtere har arbejdsforhold, udfordrin-
ger og fokusomréder, der ikke altid ligner hin-
anden. Ved at dele prisen i to, fir vi det bed-
ste fra begge verdener, siger Vickie Kristensen,
seniorkonsulent hos Landbrug & Fedevarer.
Feltet til begge priser var meget tet, men
jurymedlem Jimmy Andersen fra nemlig.com
mener, at de nominerede i den grad har fortjent
at vare i top tre. - Der var mange gode indstil-
lede slagtere, men de seks nominerede havde
alle noget serligt. Lige fra serlige produkter
der passede til sesonen, til spendende pro-

duktnyheder og serligt kundefokus. Alle seks
havde lige det ekstra, der gor, at man kan bli-
ve nomineret til Slagterprisen, siger Jimmy An-
dersen, indkeber p4 fersk kad hos nemlig.com

De nominerede til kategorien

slagtere i dagligvarebutikker er

* Kenneth Hansen, SuperBrugsen, Havdrup
* Christian Hansen, Salling Super, Aarhus

* Kasper Breinholdt, Kvickly, Skive

De nominerede til kategorien

privatslagtere er

¢ Christian Maltesen, Slagter Maltesen, Birkerad

* Jens Christian Lundgaard, Slagter Bagger,
Humlebzk

e Peter Mortensen, Slagter Mortensen, Lemvig

Juryen 2015

* Remi Wideking, junior kategorichef, fersk
ked, COOP

* Jimmy Andersen, category manager for kad,
nemlig.com

* Katrine Klinken, madskribent og kogebogs-
forfatter

Arets slagterpriser

* Deter Olsen, slagtermester, Emilievejs Slag-
terforretning, Slagterprisvinder 2014

Christian Friis, faglerer, Uddannelsescentret

i Roskilde, Slagteriskolen

* Sabina Christensen, junior key account ma-
nager, DC Pork

* Ralf Sorensen, account manager, detail, Ti-
can Foods

¢ Vickie Kristensen, seniorkonsulent, Land-

brug & Fedevarer

Vinderen findes pa Fodevaredagen

Juryen kommer p& uanmeldt besog hos de
nominerede, men igen i 4r er det ogsé bran-
chen selv, der er med til at finde vinderen af
Slagterprisen 2015. Afstemningen foregér pd
nettet i ugerne op til Landbrug & Fedevarers
branchedag, Fadevaredagen, som afholdes i
Kobenhavn den 28. oktober. - Vi gleder os
til at komme pa beseg hos de nominerede.
Her kan vi se, om det, de sagde pa presen-
tationsdagen, ogsé er det, de rent faktisk gor
i deres butikker. Niveauet er ekstra hojt i ér,
og juryen har meget hgje forventninger, siger
Vickie Kristensen.

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT 7
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Knuthenlund er et af de mejerier; som Skal levere
udyalgte-specialoste til Ostehandlerforeningens
medlemmer. Arkivfoto. -

Ostehandlerforeningen samarbejder med Arla Unika, Naturmaelk og Knuthenlund om levering af

danske oste af hgj kvalitet

Ostehandlerforeningen for Danmark har indgaet aftaler med Arla, Natur-
malk og Knuthenlund om levering af en rekke udvalgte danske oste til for-
eningens medlemmer gennem ostehandlernes egen grossist, Ostemesteren.

- Der findes mange rigtig gode danske kvalitetsoste, som vi gerne vil
udbrede kendskabet til og fortelle historien om, siger bestyrelsesmed-
lem i OfD og indehaver af @stergaard Ost i Middelfart, Kasper Oster-
gaard, der har varet med til at indga aftalerne for Ostehandlerforenin-
gen med de tre producenter.

Eksklusive specialoste

Han understreger, at der er tale om oste, som forbrugerne aldrig kommer

til at se i et supermarkeder bortset fra i Irma og i enkelte tilfelde i Fotex.
- Der er tale om eksklusive specialoste udviklet til hoteller og restau-

ranter, oplyser Kasper @stergaard og nevner i den sammenhazng Ar-

las handlavede serie Unika, der er udviklet i samarbejde med en rekke
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TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

sma mejerier. Nar kunderne har lert en ost at kende pd en restaurant,
tror jeg, at det har en positiv effeke for salget af den i vores butikker, si-
ger Kasper Ostergaard.

Et eksempel pa en Unika-ost fra Arla er er ,Red Lober" udviklet af
Gjesing Mejeri. Mzlken kommer fra gkologiske koer, der 2der graes med

Kasper @stergaard er indehaver @stergaard Ost i Middelfart. Op-
rindeligt drev han den i et par ar sammen med Ole Rath Petersen
under navnet Producenten i Middelfart. Pa arsmodet i marts 2015
blev han indvalgt i Ostehandlerforeningens bestyrelse. Siden ok-
tober 2014 har Kasper @stergaard vaeret eneindehaver af butik-
ken i Middelfart, mens Ole Rath Petersen koncentrerer sig om sin
forretning, Producenten i Odense.
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www.anuga.com
TASTE THE FUTURE

10 TRADE SHOWS
IN ONE

IS

Deres billet til Food &
Beverage-universet

Praesenteret i en imponerende palette:

De internationale innovationer og trends i branchen.

Anuga er den vigtigste og sterste fadevaremesse i verden og imponerer
enhver ogsd i 2015 praesenteres en bred palette af internationale
udstillere. De ti fagmesser i Anuga forener malrettet udstillernes og

de besggendes interesser. Glaed Dem til de attraktive aftenarrangemen-

ter, det inspirerende rammeprogram og innovative trends.

Kgln, 10.-14.10.2015

et stort indhold af redklgver. Rodklever har den egenskab, at det giver
melken til den redkitost en serlig smag af ,god stald“ kombineret med

duften af rapsmark og honning.

En anden ost i Unika-serien er Gammel Knas, som er en gen- Keb adgangskortet online nu og spar

fortolkning af den oprindelige havarti med redder helt tilbage i op til 44 %: www.anuga.com/tickets
1860’erne.
Manedens ost
- Unika-oste som Rod Lober og Gammel Knas vil indgé i Ostehandler-
foreningens markedsforingstiltag, ,Médnedens ost®, hvor butikkerne far Intermess ApS
stillet plakater og brochurer til rddighed med fokus pé den aktuelle ost, ggggucs;?rlittenlun J 0
oplyser Kasper @stergaard og uddyber: Tel. +45 45 505655 :
I forbindelse med presentationen af manedens ost vil vi ogsd begyn- ::s::@i i;‘fefrgiggk * koelnmesse

de at lancere tilbehor, der passer til den enkelte ost. (Se artikel om til-

beher side 16).

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT 9



Med sommertid falger
grilltid. Nar kedet kommer
pa grillen, skaber det bade
stemning og god mad.
Desveerre kan det 0gsa skabe
nogle ugnskede kemiske
forbindelser — de sakaldte
stegemutagener - men
der er hjeelp at hente. DMRI
har vist, at ved at marinere
kadet med antioxidative
marinader er det muligt at
reducere indholdet af disse
sundhedsskadelige stoffer
vaesentligt.

TEKST: MARGIT D. AASLYNG OG KIRSTEN JENSEN,

DANISH MEAT RESEARCH INSTITUTE (DMRI)

10 FODEVAREMAGASINET JUNI 2015

Varmen ger, at der igennem komplicerede ke-
miske reaktioner kan dannes nogle forbindel-
ser i stegeskorpen, der kaldes heterocycliske
aminer (HCA) — ogsa kaldet stegemutagener.
Disse mistenkes for at have forbindelse med
tyktarmskraft, og det er derfor onskeligt at re-
ducere indholdet.

Tidligere forseg har vist, at kod med ma-
rinader, der indeholder naturlige antioxidan-
ter, ikke danner stegemutagener ved grilning
i samme grad som ked uden marinade. Sam-
tidig har forbrugerundersggelser vist, at iser
svineked ofte bliver marineret, for det kom-
mer en tur pé grillen. Der er derfor potentiale
for at udvikle marinader, der oger kodets spi-
sekvalitet og samtidig hemmer dannelsen af
stegemutagener.

DMRI har udviklet tre forskellige marina-
der med hgj antioxidativ effekt, der dermed
potentielt er virksomme mod stegemutagener.
Marinaderne var baseret pa oregano, sumak og
acerola, da disse urter og bar i en indledende
screening havde vist sig alle at have en ekstra-
ordinar hej antioxidativ aktivitet.

Forbrugere fik koteletter med marinade
med hjem fredag og grillede dem i weeken-
den. Mandag afleverede de en kotelet tilbage
til DMRI, hvor det blev bedemt, hvor gen-
nemstegt den var. Sidelobende blev marinere-
de koteletter tilberedt til de var gennemstegte
(80°C) under kontrollerede forhold pa Grille-
riet” og efterfolgende analyseret for indhold af
stegemutagener.

Generelt blev de koteletter, som forbruger-
ne havde grillet, vurderet til at vare gennem-

En sundere
grill-menu
Lo og%& Simager goagt

Nir kedet grilles, udsttes det for hgj varme.

stegte ud fra deres indre farve. Der var siledes
kun 30%, der blev vurderet til at vare rosasteg-
te, dvs. med en kernetemperatur pa 65°C eller
lavere. De fleste forbrugere stegte koteletterne
til 70°C (44%), 75°C (30%) eller mere (6%).
Da det vides, at dannelsen af stegemutagener
sker ved vedvarende tilberedning ved hej var-
me, viser traditionen med at gennemstege ko-
det siledes, at der er et behov for de antioxi-
dative marinader til at hemme dannelsen af
stegemutagener.

Forbrugerne vurderede marinaderne base-
ret pd oregano og en kombination af sumak
og acerola i dijonsennep mest positivt, mens
den rene acerolabaserede marinade blev vur-
deret mindst positive. De kemiske analyser af
stegeskorpen viste, at alle tre marinader redu-
cerede dannelsen af de mest sundhedsskadeli-
ge stegemutagener. Koteletter marineret i den
dijonbaserede marinade med sumak og acerola
havde et meget hgjt indhold af to co-mutagener
— dvs. stoffer, der ikke i sig selv er mutagene,
men kan gge mutageniteten af de ovrige stof-
fer. Arsagen til dette kendes ikke og understre-
ger, at effekten af marinade pa stegemutagener
ikke kan forudsiges precist, men skal under-
soges i hvert enkelt tilfzlde. Marinaden med
oregano er den af de tre marinader, der bedst
kombinerer den gastronomiske verdi med en
sundere tilberedning.

Projektet demonstrerer, at ved at kombinere
et grundleggende kendskab til urter og bers
antioxidative effekt med forbrugerundersogel-
ser og kemiske analyser er det muligt at udvik-
le marinader, der giver danskerne mulighed for
at grille med bedre samvittighed.
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Hanegal A/S:

En mild spegepalse fra Hanegal.

Bkologi uden numre

Agteparret Ulrich Kern-Hansen og Fie Graugaard producerer gkologiske palser og pdlaeg uden kompro-
misser for at fa sunde produkter, miljghensyn og dyrevelfaerd til at gd op i en hgjere enhed

»Helt uden numre.” Ordene stir i gverste hjor-
ne af Hanegals hjemmeside ved siden af det of-
ficielle gkologi-marke. Virksomheden er nem-
lig 100 procent gkologisk og fremstiller kun
produketer fri for tilsztningsstoffer og e-num-
re. Den rene vare kort og godt.

Sadan har det varet siden 1980, hvor =g-
teparret Ulrich Kern-Hansen og Fie Grau-
gaard var foregangsmand inden for skologi-
en med etableringen et gkologisk landbrug i
omegnen af Silkeborg. Ideen var at forbedre
miljget og producere sunde, okologiske fode-
varer. Fie er uddannet okologisk landmand,
og Ulrich er ferskvandsbiolog med ekologi
som speciale.

Hanegal pa 27. ar
Parret stiftede Hanegal i 1993, hvor landbru-
get blev suppleret med Danmarks forste oko-
logiske slagteri med bade slagtning og produk-
tion af pelser og paleg. I dag er slagteriet og
landbruget lukket ned. Aktiviteterne er samlet
i Haderslev i en fabrik, der udelukkende frem-
stiller okologiske produkter som polser, pileg
og andre forarbejdede fodevarer til grossister og
store dagligvarekader i hele landet.

- Vi kan ikke det hele og har derfor valgt at
fokusere pd produkeudvikling, forarbejdning
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og salg. Det var baggrunden for, at vi lukkede
landbruget i 2008. Vi har i stedet skabt et tat
samarbejde med udvalgte landmand og slag-
terier om levering af ravarer, oplyser Fie Grau-
gaard og tilfojer:

- I vores produktudvikling satser vi pa pro-
duktomrader, som ikke s& mange andre be-
skaftiger sig med, men som eftersporges af for-
brugerne. Det gelder fx en rakke produkter
uden laktose, gluten eller sukker foruden kod-
fri varer. Derudover er det hidtidige sortiment
af gkologisk paleg, svineked og oksekod ud-
videt med fardigretter og henseked.

Markant voksende efterspergsel pa skologi
De seneste 4r har veksten i salget af gkologiske
produketer ligget pa 6-8 procent drligt. Hanegal
har oplevet en endnu sterre vakst pi omkring
15 pct. om aret. Det skyldes blandt andet, at
de store detailkeder har udvidet sortimentet af
gkologiske produkter.

Den voksende interesse for gkologi betyder
imidlertid, at efterspergslen pé flere omrader
er storre end udbuddet.

- Révareforsyningen kan gé hen og blive en
udfordring for os, fordi primerproducenterne
har svart ved at folge med. En af arsagerne er,
at bankerne er tilbageholdende med ac stille
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den nedvendige kapital til radighed for dem
til udbygning af den okologiske produktion. Vi
prover pa at sikre os ved at satse pé faste sam-

| forbindelse med en rekonstruktion i
2003 stiftede Fie Graugaard og Ulrich
Kern-Hansen et holdingselskab, Ha-
negal Holding A/S, som ejer aktierne i
driftsselskabet Hanegal A/S.

Hanegal Holding A/S

Investering i maskiner og udstyr, der
udlejes til Hanegal A/S.

Ejer: Ulrich Kern-Hansen og Fie Grau-
gaard.

Hanegal A/S

Produktion og salg af gkologiske fade-
varer.

Ejer: Hanegal Holding A/S.

Hanegal Landbrug

Udlejer areal og lokaler til Hanegal A/S.
Meget begraenset landbrugsdrift.

Ejer: Ulrich Kern-Hansen.

Direktion
Ulrik Kern-Hansen.




FKgteparret Ulrich Kern-Hansen
og Fie Graugaard etablerede
Hanegal i 1993 efter at have vee-
ret pionerer inden for okologisk
landbrug siden 1980.

Vindmelle skal gere
Hanegal C02-neutral

Hanegal indgik i 2012 som den fgrste dan-
ske fodevarevirksomhed et klimapartner-
skab med det syddanske energiselskab
SE's klimadivision Big Blue. Aftalen mellem
Hanegal og SE Big Blue er 10-arig og base-
ret pa en helt ny vindmelle, som blev sat i
drifti 2013.

Aftalen indebzerer, at Hanegal far leve-

ret 1,5 millioner kWh om aret. Det betyder
at virksomheden kan reducere den arlige
miljobelastning med i alt 538 tons CO2.

arbejdspartnere lige netop dér, hvor révarerne
findes, siger Fie Graugaard og uddyber:

- Vi er fx begyndt at bruge gkologisk hon-
sekod fra zgleggende tyske og danske hens.
Kodet smager af mere, og samtidig lgser det
et etisk problem, at kodet ikke bare bliver kas-
seret, men anvendt, ndr hensene ikke lengere
kan bruges som agleggere, forklarer Fie Grau-
gaard.

Okologisk ansvarlighed

Der er flere ledetrdde i Ulrich Kern-Hansens
og Fie Graugaards tilgang til gkologiske pro-
duktion.

- Vi prover at teenke en helhed ind i den
madde, vi driver virksomhed pa ved at tage et
ansvar for bide klima og miljg, sundhed og dy-
revelferd. For eksempel bruger vi energi fra en
vindmelle for at reducere CO2-belastningen.
Vi anvender flere grontsager i vore produktion
end tidligere og opfordrer gerne forbrugerne til
at spise mindre kod ud fra bide en sundheds-
betragtning og for at bidrage til, at den globa- HANE GAL
le fodevareforsyning bliver mere afbalanceret RENT GKOLOGISK
af hensyn til klima og milje. Og nar det gel-

der dyrevelfzrd, stiller vi skrappe krav, som vo- Selv om starstedelen af Hanegals sortiment er kadprodukter, slar
Ulrich Kern-Hansen og Fie Graugaard gerne til lyd for, at vi skal spise
mindre kod og flere grentsager bade af hensyn til vores sundhed og
Fie Graugaard. til miljget.

res samarbejdspartnere skal leve op til, oplyser
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Fru Mgllers Malleri:

FN b

andet landhandel i
ordets bedste betydni

Y

Landbrug, bageri, gardbutik og senest et slageteri har gjort Fru Mallers Malleri til en hastigt ekspande-

rende virksomhed med 20 ansatte

Der er liv og masser af aktivitet i Fru Mel-
lers Melleri pa Bjergagerhougard i omegnen
af Odder. Her er der et bageri, hvor der bliver
bagt bred af mel malet i girdens eget melleri.
I slagteriet fremstiller de to pelsemagere Mor-
ten og Michael polser og charcuterivarer, mens
slagtermesteren Ulf sorger for gode udskerin-
ger af okse, gris og lam til stedets restaurant
og gardbutik.

Det er ingen overdrivelse at kalde Fru Mel-
lers Mglleri en blandet landhandel i ordets bed-
ste og bredeste forstand.

Parret Bodil og Kim Moller stir bag den
blandende landhandel. Foruden girdbutik-
ken, restauranten, melleriet og slagteriet er
Fru Mellers Molleri ogsa et landbrug med op-
dret af 500 seer arligt og salg af 30-kilos gri-
se. Dertil kommer 200 hektar jord med korn,
graes og raps.

Slagteriet &bnede i april 2014 og er sidste
skud pa stammen i en hastigt ekspanderen-
de virksomhed, der i dag er arbejsplads for 20
medarbejdere.

Danske Slagtermestre pa banen

Efter etableringen af slagteriet gjorde Bodil
og Kim sig overvejelser om, hvordan de bedst
kunne udnytte produktionkapacitetetn fulde
ud og ege salget. Derfor kontaktede de Dan-
ske Slagtermestres markedsferingsafdeling for
at f4 et bud pd udviklingsmulighederne i Fru
Mollers Mglleri.

Gennemgangen af virksomheden blev fore-
taget af marketingkonsulent Mads Illum Han-
sen fra Danske Slagtermestre.

- Der var to oplagte muligheder for at skabe
mere salg. Den ene var at etablere et engros-salg
til andre gardbutikker og udsalgssteder, mens

Konventionelt landbrug
med eko-inspiration

Bodil og Kim Megller er begge uddannede
landmend. De driver deres landbrug kon-
ventionelt, men med inspiration fra gkolo-

gisk drift.

Landbrug med holdning
- Vi har valgt at drive et konventionelt land-
brug, men det betyder ikke, at vi ikke har hold-
ninger og tenker over, hvordan vi producerer,
forteller Bodil Meller og uddyber:

- For eksempel sprgjter vi kun i det omfang,

det er strengt nedvendigt. Vi bruger ikke stra-
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forkortere, og vi goder jorden med husdyrged-
ning suppleret med handelsgodning. Vi betrag-
ter det ogsé som en gkologisk tankegang, at vi
ikke transporterer vore produkter og dyr ret
langt. P4 den méide bide er vi med til at be-
grense CO2-udslippet og tage mest muligt
hensyn til dyrene.

Produkter, der smager af noget

- Jeg synes, at dansk landbrug ger et rigtig godt
stykke arbejde, og at vi landmand faktisk har
rigtig meget godt at byde pa af spendende ra-
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den anden var at ege salget i butikken ved at
intensivere samarbejdet mellem slagter og bu-
tik, forteller Mads Illum Hansen.

Nye gjne gav nye muligheder

Bodil og Kim Moller er meget tilfredse med
DSM-konsulentens gennemgang af virksom-
heden og lgsningsforslag.

- Det giver noget at fé et par friske gjne ude-
fra til at se pd virksomheden og fé forslag til,
hvordan produktionen og salget kan optime-
res. Den sparring, vi har fiet, har hjulpet os
med at se nye muligheder og f4 logistikken pa
plads. Det gor os bedre kledt pa til at udnyt-
te den synergi, som et tat samspil mellem pro-
duktionen, gardbutikken og restauranten kan
give, siger Bodil Moller, der forventer at resul-
taterne af @ndringerne kan markes for alvor i
lobet af et 4rs tid.

varer. Vi lever af vores dyr
og afgreder, og jo bedre,
vi passer p& dem, jo bed-
re har vi det ogsé. Vi lader
os inspirerer af gkologien
og bruger det, der passer
til vores mdde at leve pd og
til de principper, vi har om
en sund livsstil med ne-
rende ravarer, der dufter og
smager af noget, siger Bo-

dil Meller.
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Alt godt til osten

Sidinge Gardbutik & Frugtplantage skal levere tilbeher til ,Manedens ost” i Ostehandlerforeningens

medlemsbutikker

Nir medlemmerne af Ostehandlerforeningen
for Danmark i samarbejde med grossist Oste-
mesteren fremover prasenterer , Manedens ost*
i deres butikker, vil den i nogle af méneder-
ne varet ledsaget af et tilbud om tilbehor, der
matcher osten.

Leveringen af tilbehoret star Sidinge Gard-
butik & Frugtplantage i Odsherred for.

Sennep, sirup og dressing

I august miden er det gdrdbutikkens egen @b-
lesirup med rosmarin, der tilbydes sammen
med Thises Hvid Benedict Kloster og en fare-
brie fra Knuthenlund.

I december leverer Sidinge en hjemmelavet
hasselneddedressing, som skal spille sammen
med en bliskimmel fra C & E Gastro og dan-
bo-varianten Kong Hans fra Ullerslev Mejeri.

I april neste ér er det Sidinges @blesennep,
der skal ledsage osten Krystal fra Them og
Ostemesterens Spillemand, en gammelost af
typen Danbo.

Sidinge Gérdbutik & Frugtplantage omfat-
ter ogsd en mindre produktionsvirksomhed,
der udvikler og producerer delikatesser, som
udelukkende szlges i specialfedevarebutikker.
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FKrlige produkter med smag

- Vi satser pa rlige produkter, skdnsomt pro-
duceret med udgangspunke i kvalitet og smag.
Og vi giver processen plads til den tid og grun-
dighed, der skal til for at til for at lave et godt
produke, siger Mogens Bentsen, der driver Si-
dinge Gérdbutik & Frugtplantage.

Et eksempel pa grundighed er gardbu-
tikkens @blesmormarmelade, som er lavet af
hindhestede bler fra Sidinges egen frugtplan-
tage og efterfolgende skrellet i hinden i gér-
dens produktionslokaler.

En rekke af gardbutikkens produkter er
fremstillet af afgreder fra egen plantage. Det
gelder fx stedets @blemost og sennepper, der
indgar i et sortiment, som ogsé teller saft af
egen produktion, fx hyldeblomst, hvidtjern
og solbar. Derudover fremstiller den lille virk-
somhed aspargesolie, rapsolie og ramslegolie
samt diverse marmelader og ahornsirup pro-
duceret af ren trasaft fra canadiske ahorntraer.

Det begyndte med ngddedressing

Gérdbutikkens egen produktion begyndte med
neddedressinger fremstillet pa ahornsirup. Det
har siden udviklet sig til det brede sortiment af
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egenproducerede produkter, som bliver solgt i
butikken i dag eller leveret til specialbutikker
i hele landet.

I Sidinge Gardbutik & Frugtplantages ud-
bud af varer indgér ogsi oste, som Mogens
Bentsen selv modner.

Forskellige typer hjemmelavet ablesirup og dressinger som fx hassel-
ngddedressing harer til sortimentet i Sidinge Gardbutik & Fugtplantage.
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Professionelle kgle- og fryselgsninger til specialbutikker og kakkener.
Kvalitetsprodukter med god gkonomi, fgdevaresikkerhed og stabil drift.

Bedre gkonomi og sikkerhed med blaestkgal
Lynhurtig nedkgling eller indfrysning af fadevarer kan
vaere en nggle til bedre kgkkengkonomi. Vi har samlet
syv gode grunde til at bruge blaestkal.

Nemmere planlagning - bedre produktionsflow
Stordriftsfordele og deraf stgrre Ignsomhed
Lavere omkostninger til ravarer v. kab i saeson
Bedre fgdevaresikkerhed - lavere bakterievaekst
Op til tre gange lengere hyldetid

Hgjere produktkvalitet ved hurtig nedkgling
gget fleksibilitet - forbered maltider pa forhand

NowunhswnNE

Laes mere om fordelene ved blaestkal og se udpluk af
vores store sortiment pa www.vibocold.dk

—
. |

Hgjteknologisk specialkol Kolerum og fryserum

Vi forhandler nogle af verdens mest avancerede Modulopbyggede rum i alle stgrrelser og med stor flek-
modningsskabe, bagerskabe, chokoladekglere og sibilitet. Individuelle Igsninger hver gang. Kontakt os
andre specialprodukter fra fgrende producenter for radgivning og tilbud!

som Friulinox.

TIf. 86 61 34 11 » mail@vibocold.dk * www.vibocold.dk VIBOCOID®-



Koling, kondens 09

hygiejne med DMRI

Hos DMRI, Teknologisk Institut, har vi ser-
lig fokus pé hygiejne, nar vi lgser opgaver, og
det gaelder i store sével som smé virksomheder.
Et af de omrader, hvor der er serlig risiko for for-
urening af produkter, er under nedkelingspro-
cessen, hvor fugtigheden i kelerummene typisk
er hej. Her er der risiko for, at der opstar kon-
dens, og at det samler sig som vanddraber og
drypper pd produkterne. Fenomenet er i ser-
deleshed uensket og ma ikke forekomme, for-
di vanddréberne kan vere forurenede. Ugnsket
kondensdannelse opstir ikke kun i kelerum men
ogsa i forarbejdnings- og produktionslokaler.
Vi oplever at det for vores kunder er en dag-
lig udfordring pa flere omrader at nedkele slag-
tekroppe i tusindtal. De keletekniske installa-
tioner og driften heraf er meget vigtig, og det
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krever konstant overvigning. Vi tager derfor
hejde for produktionsendringer, si stromreg-
ningen ikke lober lobsk og sa slagtekroppene
nedkeles korreke, samtidig med at der ikke bli-
ver gdet pi kompromis med kedkvaliteten og
hygiejnen.

For mere end 30 &r siden blev den moderne
metode til nedkeling af svin i industriskala ud-
viklet her hos DMRI (Danish Meat Research
Institute). Nedkelingsmetoden havde, og har
stadig, til formal hurtigt at nedkele slagtekrop-
pe fra en gennemsnitstemperatur pa ca. 35°C
og ned til ca. 6°C i en keletunnel. Herefter
bliver slagtekroppene transporteret til et ud-
ligningskelerum, hvor den enkelte slagtekrop
ender med at have en ensartet temperautur fra
inderst til yderst.

For at undgé dryppende kondens fra over-
flader i et kelerum kan vi gore flere ting. Hvis
det drejer sig om nyetablering af kelefaciliteter,
kan kondensudfordringerne tenkes ind allere-
de i projekteringsfasen, hvor vi typisk designer
os ud af problemerne med eksempelvis regule-
ring af fugtigheden ved kritiske forhold. Les-
ninger kan vere pladskrevende, og det er der-
for udfordrende at implementere denne type
losninger i eksisterende faciliteter. I virksom-
heder, hvor kondensproblemerne pludselig op-
star ved @ndringer af produktion, ombygning
eller noget helt tredje, loser vi det enten ved at
reducere fugtigheden i de bererte lokaler eller
ved at oge luftcirkulationen.

For at valge de rigtige losninger, enten
ved nyetablering, eller nar problemet med




DMRI (Danish Meat Research Institute,
tidligere Slagteriernes Forskningsinsti-

tut), red.) blev i 2009 en del af Teknolo-
gisk Institut, der lgser alle typer af op-
gaver inden for kedproduktion i hele
verden. Det galder alt fra de indleden-
de tanker fra opferelse af store fabrik-
ker til optimering og fejlfinding i den
mindre produktion. Til det er der ca.
120 medarbejdere med hgj anciennitet
og ekspertise

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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kondens opstir, hjelper DMRI, Teknolo-
gisk Institut virksomheder med at analyse-
re og vurdere drsagerne og virkningerne. Vi
gér i tet dialog med kunden og udstyrsleve-
randerer og kommer med lgsninger, sa bade

produktkvalitet og gko-
nomi henger sammen.
Det er i sidste ende den
hoje fodevaresikkerhed,
der skal komme os alle
sammen til gode.

Kontaktpersoner

Peter Boalth Petersen
Konsulent

+4572 2016 43
pbop@teknologisk.dk
Fabriksindretning (548),
Slagteriteknologi
(C030), Taastrup

Jens Michael Wiirtz
Seniorkonsulent

+45 72202622
jew@teknologisk.dk
Fabriksindretning (548),
Slagteriteknologi
(C030), Taastrup

TEKNOLOGISK
? INSTITUT
DMRI
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Aarstiderne og
Grambogard

gar cammen om kadproduktion

Nu skal der ked fra Grambogard i Aarstidernes méltidskasser. Sam-
tidig bliver en sterre del Grambogérds produktion omlagt til at veere
okologisk. For snart 20 ar siden blev de forste fre saet til begge virk-
somheder — uafthengigt af hinanden og forskellige steder i Danmark.

Aarstiderne leverede okologisk grent, og det Fynske Gourmet Slagteri
producerede ked med fokus pé dyrevelferd. Nu vil de to virksomhe-
der udvikle et helt nyt gkologisk kedkoncept med et meget hgjt ni-
veau af dyrevelferd. - Mélet med samarbejdet er at levere dansk ko-
logisk ked af hgjeste kvalitet. Ved at sl kraefterne sammen har vi bide
muskler og viden til at nd det mal, siger Aarstidernes medstifter Sg-
ren Ejlersen. - Partnerskabet mellem Aarstiderne og Grambogérd af-

Nu skal Thise
0gsa s@lge kod

Andelsmejeriet Thise skal i fremtiden ogs szlge okologisk ked. Det

spejler en felles overbevisning om, at tingene hanger sammen. Dyre-
nes velfeerd, den overordnede belastning pé klima og milje og i sidste
ende kodets smag kan simpelt hen ikke skilles ad. Derfor er vi stolte
over at indlede et samarbejde med hgje ambitioner for alle aspekter
af kedproduktionen, fortsetter Seren Ejlersen.

Okologiske stude fra Fyn

I forste omgang kommer samarbejdet til at koncentrere sig om gko- besluttede andelshaverne pa en ekstraordiner generalforsamling for
logiske stude, der lever i smé besatninger inden for 2 timers kersel nylig. Omet ar kan danske forbrugere kabe gkologisk ked, der stam-
mer fra slagtekreaturer fra Thises andelshavere. Under navnet , Thise
& Ko har mejeriet indgdet en samhandelsaftale med COOP Dan-
mark, og det betyder, at det gkologiske Thise-kod szlges via en eller
flere af COOP‘s kader. Det bliver den tidligere Friland Food-direk-

tor Karsten Deibjerg, som far det overordnede ansvar for aftalen. P&

fra Grambogards slagteri ved Tommerup pd Fyn. Ved at samarbejde
med smé landmand sikres en hej grad af indflydelse pd dyrenes leve-
vilkdr. Samtidig bliver sporbarheden af de enkelte dyr eget, og kedets
vej fra jord til bord bliver overskuelig for forbrugeren. Og der er alle-
rede planer om at udvide samarbejdet mellem Grambogard og Aars-
tiderne. - Vi arbejder i gjeblikket med helt nye gkologiske retningslin- medet var mejeriet nede til at @ndre sine vedtegter, s& mejeriet ikke
jer for at forbedre dyrevelferden igennem hele dyrets liv i gkologiske udelukkende fremstiller malk og mejeriprodukter, men nu ogsi andre
fodevarer pd baggrund af ravarer fra mejeriets andelshavere.

Kilde: Foodsupply

besetninger, siger Grambogérds direktor Alex Lysemose.
Kilde: Foodsupply

Antalis kaber PaperlinX i Danmark

Antalis International har kebt PaperlinX Scan-
dinavia. PaperlinX i Danmark er en etableret og
succesrig distributer indenfor packaging, kon-
tor og visual kommunikation, med base i Hol-
stebro og Vejle. PaperlinX Sverige er en mellem
stor visual kommunikations distributer med
base i Boras. Omstningen i PaperlinX Scan-
dinavia er ca. 90 Mio. Euro, og der er 175 ansat-
te. Jukka Silventola, Regional Director hos An-
talis, beskriver dette som et vigtigt opkeb, der
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underbygger Antalis strategi om at veekste for-
retningen indenfor packaging og visuel kom-
munikation: - Opkebet understotter og styrker
Antalis som en vigtig spiller indenfor packaging
og visuel kommunikation i hele den Nordiske
region, siger Jukka Silventola. - Lokalt i Dan-
mark vil det styrke alle de eksisterende forret-
ningsomraderne, da firmaerne komplementerer
hinanden godt, og vi er sikre p4, at denne sam-
menlegning vil blive til gavn for vores kunder

pa det danske marked. Antalis er en del af fran-
ske Sequana, som bestar af to virksomheder: Ar-
jowiggins, som er en producent af kreative og
tekniske papirtyper, samt Antalis der er grossist
af papir, emballage og produkter til visuel kom-
munikation. Omsztningen udgjorde i 2014 3.3
mia. Euro. Antalis har flere europziske afdelin-
ger, og er ogsa reprasenteret med hovedkontor i

Valby samt lagerfaciliteter i Horning ved Arhus.

Kilde: Pressemeddelelse




Sa meget kostede
fgdevarekontrollen i 2014
iflg. fadevareministeren

MF René Christensen (DF) har stillet folgen-
de sporgsmil til fodevareministeren: ,Ministe-
ren bedes oplyse de samlede omkostninger for
det offentlige for fodevarckontrollen i Danmark
samt omkostningerne for det offentlige for fode-
varekontrollen i henholdsvis Norge og Sverige.”

Fodevareministeren (Dan Jorgensen) har
svaret folgende: ,,Jeg har sendt spergsmilet vi-
dere til Fodevarestyrelsen, der har oplyst fol-
gende, som jeg kan henholde mig til: - De
samlede omkostninger for det offentlige til fo-
devarekontrol i Danmark udgjorde i 2014 to-
talt set 299,5 mio. kr. inkl. overhead og karsel.
Heraf var de 180,7 mio. kr. bevillingsfinansie-
ret over finansloven, mens 118,8 mio. kr. var
finansieret af gebyrer og formélsbestemte afgif-
ter betalt af fodevareerhvervet.

Det kan oplyses, at omkostningerne til fo-
devarekontrol i Danmark er afgrenset siledes,
at de bevillingsfinansierede omkostninger om-
fatter de totale omkostninger inkl. overhead
og kersel som Fodevarestyrelsen i 2014 har
anvendt til ordinar fodevarekontrol i detail-
virksomheder, prioriteret kontrol i detail- og
engrosvirksomheder, preveudtagning og labo-
ratorieanalyser, beredskabs,- bekempelses- og
tilbagetrekningsopgaver f.eks. i forbindelse
med listeria samt analyser og vrig sagsbehand-
ling i forbindelse med fedevarekontrol.

De gebyrfinansierede omkostninger omfat-
ter udover gebyrfinansieret basiskontrol, prio-
riteret kontrol, opfelgende kontrol samt kam-
pagnekontrol felgende typer kontrol: kontrol
udfort af Fedevarekontrollens Rejsehold (inkl.
den styrkede kontrol af kosttilskud), kontrol i
forbindelse med import fra tredjelande, kon-
trol i forbindelse med eksport af animalske
fodevarer til tredjelande, godkendelse og syn
m.m. af transportmateriel til letfordervelige
levnedsmidler, kontrol af om animalske fode-
varer indeholder restkoncentrationer af veteri-
nare legemidler samt kontrol af fodevarevirk-
somheder, der oplagrer eller hindterer kod eller
produketer heraf, og hvor den fastsatte kontrol-
frekvens indeberer, at kontrollen er til stede
dagligt eller mindst en gang ugentligt. Des-
uden inkluderer belgbet 1,8 mio. kr. til Natur-
Erhvervstyrelsens hygiejnekontrol i fiskefarte-
jer, fiskeauktioner og samlecentraler. Belgbet er
ekskl. kedkontrol p4 store slagterier og i slagte-
huse samt serlig kontrol af virksomheder, der
er godkendet til at eksportere til USA. Det be-
merkes, at omkostningerne til kedkontrol pa
henholdsvis de store slagterier og smé slagtehu-
se, som samlet udgjorde 260,3 mio. kr. i 2014,
ikke er en del af opggrelsen. Fodevarestyrelsen
har rettet henvendelse til de norske og sven-
ske fodevaremyndigheder for at f4 oplyst, hvad
omkostningerne for det offentlige til fodevare-
kontrollen i henholdsvis Norge og Sverige be-
lober sig til.

Mattilsynet i Norge oplyser direkte citeret
felgende: - Mattilsynet har ansvaret for et bre-

dere omréde enn kun naringsmidler og har
ikke delt inn sitt budsjett/regnskap helt et-
ter omradedene mat, dyr, planter etc.
Derfor blir anslaget nedenfor en vur-
dering av andel midler som brukes pa ne-
ringsmidler i forhold til Mattilsynets totale
budsjett og ikke et ngyakrig tall. Anslaget
er at om lag 50 % av Mattilsynets utgif-
ter knyttes til neringsmiddelomradet. Ut
i fra disse forutsetningene er en vurdering
at ressursbruken til neringsmiddelomra-
deti 2014 var om lag 626 mill kroner (sva-

rer til 559,08 mio. dkr.). Dette inkluderer ogsé
kostnader til overvakning og analyser og ,over-
head-konstnader®.

Livsmedelskontrollen i Sverige oplyser direk-
te citeret folgende:

»Grovt uppskattade siffror for livsmedels-
kontrollen i Sverige 2013 ér ca 665 miljoner
kronor (svarer til 573,50 mio. dkr).

Detta dr uppdelat pa féljande sitt:

Lokala och regionala

kontrolimyndigheter
Kommunerna tog 2013 in ca 306 miljoner kro-
nor i avgift (drlig avgift + excra kontrollavgift).
Detta utgdr ca 60-65 % av kommunernas to-
tala kostnad, dvs slutsumman skulle bli un-
gefir 413 — 428 miljoner kronor. Linsstyrel-
serna budgeterade en sammanlagd kostnad pa
3,4 miljoner kr. 2013 men detta 4r en mycket
osiker siffra dé alla linsstyrelser inte rappor-
terat sina uppgifter.

Kostnader for kontroll vid Livsmedels-
verket totalt cirka 234 miljoner kr.
Kontroll av Livsmedelsanliggningar ca. 190
miljoner kronor varav kontroller vid slakt ca
160 miljoner kronor och kontroll av livsme-
delsféretagaren ca 30 miljoner kronor (inkl.
den kontroll som sker vid slakterier) (varav
nedsittes med anslag ca 104 miljoner kronor)
* Grinskontroll ca 10 miljoner kronor (avgift)
* kontrollprogram ca 34 miljoner kronor (va-
rav avgift ca 24 miljoner kronor, anslag ca 6
miljoner kronor och bidrag knappt 4 miljo-
ner kronor)“

Det skal bemarkes, at det vil vare forbundet
med stor usikkerhed at sammenligne de nor-
ske, svenske og danske omkostninger til fo-
devarekontrollen, bl.a. fordi der er anvendt
forskellige forudsatninger i forbindelse med
omkostningsberegningerne og opgaveafgrans-
ning, og at den regnskabsmassige og tidsmes-
sige registrering i forbindelse med fodevarekon-
trollerne foretages pé forskellige mader landene
imellem.”
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Produktnyheder fra Solina

Hos Solina Danmark (W. Oschitzchen Aar-
hus A/S) arbejdes der pé at gore det nemmere
for slagtermestrene at effektivisere og mind-
ske fejlproduktionen i sous vide produktionen.
Virksomheden har netop udgivet et opskrifts-
katalog, hvor der stilles skarpt pa arbejdsgan-
gen og de gengse tommelfingerregler i forbin-
delse med sous vide. Hvilken kernetemperatur
skal svineked opna for at vare gennemstegt,
og hvor hurtigt skal kedet efterfolgende ned-
koles for at opnd en sikker produktion? Disse
sporgsmél kan man finde svar pa i det netop
udkomne katalog ,,Inspirerende Opskrifter -
Slow Cooked & Sous Vide® fra Solina. Kata-
loget indeholder derudover et godt udsnit af
opskrifter p& produkter i Pulled Meat serien,
bestiende af alt fra Pulled Chicken, -Salmon
& -Lamb. Kataloget kan rekvireres hos en So-
lina fagkonsulent eller downloades pa otz.dk.

Lageblanding med kryddersmag

En lageblanding, til en fosfatfri grundlage, til-
sat smag s& der opnds et smagsfuldt slutpro-
dukt. Lagen giver et saftigt slutresultat, med
en rigtig god konsistens pa ferdigvaren, sam-
tidig med at det forbedrer udbyttet. Den eg-
ner sig fantastisk godt til sous vide produktion.
Produktet er uden tilsat MSG, HVP og aroma,
men bestar udelukkende af naturlige ekstrakeer.

22 FODEVAREMAGASINET JUNI 2015

-0kus pa sous vide
oroduktionen

Nem pglseproduktion med

en grundblanding

Hvis man ensker en nem og meget fleksibel
polseproduktion, hvor man i en arbejdsgang
kan lave uanede smagsvarianter, har Solina
Denmark lgsningen. Det nye produkt ,Su-
perProfi giver dig mulighed for, efter at have
udarbejdet grundfarsen, at valge om slutpro-
duktet skal smage af chili, tomat/tang eller evt.
artiskok/hvidleg (se foto). Kun fantasien set-
ter greenser for smagen i det endelige produkt.
I kataloget OTZ Inspiration — Grillpelser, kan
man hente inspiration og 14 nye opskrifter la-
vet pd bl.a. SuperProfi. Kataloget kan rekvire-
res hos Solinas fagkonsulenter eller downloa-

des pd otz.dk.

SuperProfi
Fosfat & hjzlpestofblanding til bindefars
til diverse kodtyper er serdeles velegnet til
grill-pelseproduktion. Produktet hjelper med
at optimere binding, farvedannelse og giver

oget holdbarhed til produktet.

Arets bestseller til grillen

Det tegner godt for salget af Ind-
bagt Svinemerbrad til grillsesonen
i 4r. - Arsagen til at den er blevet
sd populer, tror jeg, skal findes i at,

Grillpglse Artiskok & Hvidlag

Indbagt Svinemarbrad

produktet er nemt for slagteren at fremstille og
et dejligt, forfriskende alternativ til den klas-
siske grillmenu, udtaler konceptudvikler Kaj
Hartkear Johansen fra Solina. Han fortsatter:
- Det ferdige produke bestar af et godt styk-
ke svinemeorbrad, som vi har indsmurt i en af
drets nyheder ,,Bruchetta Mix“ og lagt i et flek-
ket flutes, hvorefter det er pyntet af med ba-
con, frisk rosmarin og sngret med bindegarn
(se foto).

Find opskriften pd otz.dk eller kontakt en fag-
fagkonsulent for at hore mere om produktet.

Bruchetta Mix

Der er jo ogsa den klassiske tomat bruchetta
med en god smag af hvidleg og urter. Den kan
anvendes til alle tapas- og tilbehersretter. En
absolut klassiker, der falder i de flestes smag.
Kilde: Solina Danmark

Bruchetta Mix



KBLEBILER - i oew coot mioe

DIN GARANTI:
MANGE ARS
ERFARING 0G
KAMPE UDVALG
HOS NELLEMANN

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

NELLEMANN — KOLEBILER PA DEN COOL MADE:
partnere, saledes vi overholder krav og lovgivning til transport e Altid flere nye kelebiler til omgéende levering.

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

af fadevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere
som kun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs-

Udlejningsbiler med kel.
Erhvervsveerksted med dedikerede varevognsmekanikere.

[ ]
[

kunderadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100 e Biler i alle starrelser.
[ ]

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

bade den rigtig skonomi og bil.

PRISEKSEMPLER:

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

Flere af bilerne star ferdigbygget 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. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanleg
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. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

etableret dr 1900

nellemann

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

Fiat Dobl6 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. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanleg
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. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

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

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Liftbil 2,3 130 hk. (6 pl.) — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 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. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Henrik D. Hedensted

Kunderddgiver Fleet Erhvery

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

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712



kort nyt

Ny dom |
Hojesteret

Hajesteret har i ny dom fastslaet, at et anbefalet brev ikke er
nok, hvis man vil sikre sig, at et brev er kommet til modtageren

Sagen omhandlede konsekvensen af en parts
udeblivelse fra et retsmode i fogedretten. Den
pageldende var blevet indkaldt til retsmedet
ved et anbefalet brev, men brevet blev ikke ud-
leveret eller afhentet, og det blev derfor sendt
tilbage til fogedretten af postvasenet.

Hojesteret udtalte, at en parts manglen-
de fremmede til et retsmede kun kan tilleg-
ges udeblivelsesvirkning (d.v.s. at sagen bli-
ver afvist, fordi man ikke meder op i retten),
hvis den pagazldende har veret lovligt ind-
kalde. Til lovlig indkaldelse ved almindeligt
brev horer, at brevet er kommet frem til den
pageldende.

Ogsé nar indkaldelsen sker ved et anbefalet
brev, er det en forudsztning for lovlig indkal-
delse, som kan tillegges udeblivelsesvirkning,
at brevet er kommet frem. Hgjesteret fandt

ikke, at denne betingelse var opfyldt, da det
anbefalede brev ikke blev udleveret eller afhen-
tet og derfor blev returneret til afsenderen. En
anmeldelse fra postvasenet om, at et anbefa-
let brev fra en domstol kan afhentes, indeba-
rer heller ikke i sig selv, at den pageldende er
lovligt indkaldt til et retsmede.

Da der ikke foreld oplysninger om, at med-
delelse om retsmedet pd anden vis var naet
frem til modtageren, var vedkommende séle-
des ikke lovligt indkaldt til retsmedet, og fo-
gedretten var derfor ikke berettiget til at negte
at imgdekomme hans begering om genopta-
gelse af sagen og anse hans indsigelser for bort-
faldet som folge af hans udeblivelse fra rets-
medet.

Dommen rejser spergsmélet: Hvad skal man
gore for at sikre sig, at en besked er kommet

frem til modtageren? Dommen synes at bne
op for den mulighed, at hvis man ikke har lyst
til at modtage en ,darlig nyhed*, f.eks. en til-
sigelse til fogedretten, sa gelder det om at hol-
dessigi ,forsetlig god tro“ og lade veere med at
afhente det anbefalede brev.

Det har almindeligvis vaeret antaget, at bre-
ve, som er sendt anbefalet og som almindelig
post, anses for ndet frem, ndr brevet ikke er re-
turneret. Men den gér altsa ikke.

I dag kan man som borger eller som virk-
somhed sende breve via postvesenet med en
sakaldt ,afleveringsattest”. Her fir man en at-
test fra postvasenet om, at brevet er afleveret
pa adressen.

Man kan udfylde afleveringsattesten hjem-
mefra via Blanketservice.

Kilde: Advokat Stephan Falsner
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I dagene den 2.-6. september
2015 er der arrangeret en spen-
dende studietur til Prag for slagte-
husene i Danske Slagtermestre. Der
" vil veere beseg pa lokale slagtehuse,

Qaot l(r‘ydg

! Studietur til Prag

kedindustrivirksomheder og landbrug. Priser
og mere information er pa vej til slagtehusene.
Kontakt evt. Lars Poulsen pa tlf. 2040 9495 el-
ler Lisette Ringvig Henriksen for mere infor-
mation: Ith@danskeslagtermestre.dk.



Kkort nyt

Vidste du at... jbvﬁ

Atria Danmark opkeber Aalbaek Specialiteter
Fodevarekoncernen Atria Danmark kunne i
maj fgje endnu et brand til sin portefolje, da
den opkebte det danske gkologiske premium
brand Aalbzk Specialiteter, der er kendt for at
producere kodpéleg som spegepelse, salami,
polser og leverpostej af hgj kvalitet, og som har
en position som en af Europas mest succesful-
de virksomheder inden for gkologisk kedpileg.
- Efterspargslen pd gkologisk pileg er steget
markant i Danmark igennem flere 4r. Derfor
er opkebet helt i trad med vores strategi, der
bl.a. gar pa at skabe vakst inden for palegska-
tegorien. Med et premium brand som Aalbak
Specialiteter opnér vi et bredt og varieret pro-
duktsortment, da brandet komplimenterer vo-
res allerede eksisterende sortiment af palegs-
produkter, forteller Anders Laursen, direktor
for Atria Danmark, der ud over Aalbzk Specia-
liteter ogsa inkluderer 3-Stjernet. Opkebet af
Aalbzk Specialiteter dekker ud over det samle-
de produktsortiment ogsd en slagterbutik og et
mindre produktionsanleg i byen Farre tet ved
Give. Aalbzks produktionsanleg i Billund, der
blev odelagt under en brand tilbage i januar i ir,
indgér ikke i opkebet. Atria Danmarks produk-
tionsanleg i Horsens producerer som folge af
branden allerede nu en del af Aalbaks produk-
ter og skal sammen med produktionen i Farre
danne rammen om Aalbaks produktion i frem-
tiden. Peter Aalbzk, der er tredje generation
af Aalbzk Specialiteter, folger sammen med en
rekke gvrige noglepersoner med til Atria Dan-
mark. - Opkgbet kommer som en helt naturlig
udvikling for Aalbak Specialiteter, da arbejdet
under en storre koncern giver os mulighed for
at indfri vores ambitioner og visioner pa et helt
nyt niveau. Jeg ser derfor meget frem til at vare
med til drive brandet videre under Atria Dan-
mark, siger Peter Aalbek, der samtidig glaeder
sig til at styrke innovationen i Atria Danmark.
Kilde: Pressemeddelelse

Danpo kylling hopper med

pa Hjem-IS bilerne

Klokken pa de lysebla Hjem-IS biler ringer for
dejlige is, stenovnsbagte madbrad, fisk, ked til

grillen og nu ogsa for lekre kyllingeproduk-
ter fra Danpo. Der er tale om en distributi-
onsaftale med Hjem-IS, hvor de mange isbiler
har Danpo-kylling med rundt i hele Dan-
mark. Den strategisk vigtige aftale er kom-
met i stand efter flere maneders lovende test
ved udvalgte Hjem-IS depoter. Denne type af
samarbejde bygger pa sterke forbrugertrends
som gget tendens til impulskeb samt en sta-
dig sterre fortrolighed med til-dgren-levering
af fedevarer og mailtidslgsninger. Hjem-IS
starter med tre Danpo-produkter, alle i 600
g frostposer og alt baseret pd Danpos egne,
danske kyllinger og egen produktion. Det er
klassisk stegt larfilet med skind, velsmagen-
de kyllingekebab og praktiske BBQ-marine-
rede minikeller.

Kilde: Pressemeddelelse

Vestjysk ramalksproducent

vinder gastronomisk haderspris

Gardejer Henrik Sundgaard fra @rnhej ved
Holstebro var en af syv danske diplommodta-
gere, som blev hedret, da Det Danske Gastro-
nomiske Akademi lgrdag den 9. maj uddelte
@resdiplomer til de producenter og gastrono-
miske initiativtagere, som i 2014 har gjort
en serlig veerdifuld indsats for dansk ga-
stronomi.

Henrik Sundgaard er serligt
udvalgt til at levere rimelk til
den eneste danskproducere-
de rimelksost, gourmeto-
sten Unika Kry. Malkens
ckseptionelt hgje kvali-
tet har ogsa tiltrukket sig
opmarksomhed helt op i
toppen af dansk gastro-
nomi. Det gkologiske
landbrug Sundgaard er
nemlig en blandt ganske
fa danske melkeprodu-
center, som er godkendt
til at levere upasteurise-
ret rdmelk til ostepro-
duktion.

Kilde: Pressemeddelelse

200 bagere udsat

for kanel-kontrol

En kontrolkampagne til 400.000 kr. skal sik-
re, at danskerne ikke far for meget kanel pa
sneglene.

200 bagere har haft besgg af Fadevaresty-
relsen som led i en storre kontrolkampagne af
bagernes brug af kanel i bagvark. Resultatet
af kontrolkampagnen, der koster 400.000 kro-
ner, er, at bagerne bruger for meget kanel i bag-
verket til at leve op til EUs regler pd omradet.
Derfor vil Fodevarestyrelsen nu tage endnu en
snak bagerne.

Det er EUs fodevaresikkerhedsinstans,
EESA, der har fastsat grensevaerdier for kuma-
rin og dermed kanelmangderne i fodevarer. Ku-
marin er et naturligt indholdsstof i den type ka-
nel, bagerne bruger, som i for store mangder
kan give leverskader, bl.a. hos bern. Fokus pd
sagen beted sidste ar, at det en overgang s ud
til, at danske bagere métte skeere ned pa kane-
len i kanelsnegle for at overholde lovgivningen.
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Coop og Madkulturen vil kare

Arets Lokale Vare 2015

Lokale producenter fra otte landsdele skal dyste
om titlen. Professionelle dommere og forbru-
gere skal kare otte lokale vindere og en natio-
nal vinder, skriver Coop i en pressemeddelel-
se. Coop og Madkulturen er giet sammen om
den landsdzkkende konkurrence, Arets Lokale
Vare 2015, og producenter kan indtil 26. juni
indstille deres produkter. 1. preemien er en kon-
tant preemie pa 50.000 kr., mulighed for at f&
solgt og markedsfort varen i Coops butikker
og personlig rddgivning til videre udvikling af
forretningen. Konkurrencen gennemferes i for-
ste omgang i otte landsdele, hvor der kares en
lokal vinder, som gar videre til den nationale
finale. Tilmelding til Arets Lokale Vare 2015
sker via www.coop.dk/lokalevarer, og i august
smager regionale juryer sig gennem varerne og
nominerer de bedste.

Dyrevelfaerd giver rekordoverskud

hos Grasten Fjerkrae

2014 blev et godt ar for Grasten Fjerkre. Nu
udvides produktionen, og der investeres i nye

pakkelinjer.
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Grésten Fjerkre A/S kom ud af 2014 med
rekordresultat. Bruttofortjenesten landede for
2014 pa 4.244.190 kr. mod 3.049.000 kr. i 2013.
Arets resultat blev et overskud pa 1.025.299 kr.
mod et underskud pa 4.000 kr. i 2013. - Og det
skyldes rettidig omhu og dygtigt kebmandskab
og s& et benhdrdt sats pd dyrevelferd, forklarer
bestyrelsesformand Gunder P. Jensen. Derud-
over har datterselskabet Eurodan Poultry ApS
som blandt andet markedsferer franske specia-
liteter som fjerkre, ged, kanin og g under va-
remarket "Label Danois” og ”Privat Label”, bi-
draget positivt til koncernens resultat. Gristen
Fjerkres fine resultat er ogsd hjulpet godt pé vej
af opkeb af en virksomhed og udfasningen af
primarproduktion og -slagtning.

- Vi har kebt et lille enkeltmandsfirma, som
sad pd salget af @nder, og sa har vi ganske en-
kelt vegtet dyrevelferd og kvalitet frem for na-
tionalitet og flyttet produktionen af @nder, ges
og kyllinger til Tyskland, forteller Gunder P.
Jensen.

Kilde: FoodSupply

Kastrerede grise giver bedre skonomi
Det kan ikke betale sig for de danske land-
mend at undlade at kastrere deres okologi-
ske hangrise, forteller Aarhus Universitet i en
pressemeddelelse. Selv om kastration af grise er
dyrt og potentielt smertefuldt for grisene,
betyder manglende kastration ogsd, at
et storre antal grise mé frasorteres pd
grund af den sikaldte "ornelugt”.
' Derfor bliver det i sidste ende
' dyrere for landmandene at
undlade at kastere deres or-
ner, viser en ny rapport fra
Nationalt Center for Fo-
devarer og Jordbrug. Or-
nelugten er meget ube-
hagelig for mennesker
og kan fremkomme,
nar svinekedet steges.
Den skyldes blandt an-
det de naturlige stoffer
skatol og androstenon,
som findes i ikke-kastre-

rede orner. Kastrerede orner med en slagteveegt
pa 86 kg havde faktisk en hgjere udgift til foder
og en lavere kodprocent end de ikke-kastrere-
de grise. Alligevel var de den gruppe, der bedst
kunne betale sig, da 99 procent af de kastrere-
de orner bestod ornelugt-proven.

Til sammenligning matte 20,9 procent af
de ikke-kastrerede grise fravalges pa grund af
ornelugt.

Kilde: Videnskab.dk

Tang skal ind pa supermarkedets hylder
AgroTech setter med et nyt projekt fokus péd
den uudnyttede fodevareressource tang fra
gastronomi til supermarkedets hylder. Tom-
my Friis fra Fru Larsen tilbereder en dessert
med tang. Tang har vist sig at have en rekke
gode egenskaber, bide som smagsgiver i fode-
varer og som sundhedsfremmende ingrediens.
Tangs fysiske og kemiske egenskaber gor det
eksempelvis muligt at reducere saltindholdet i
produkter. Tang indeholder ti gange sd mange
vitaminer som broccoli og tilmed gode indika-
tioner pd at hemme visse sygdomme. I et stort
udviklingsprojeke ledet af AgroTech med del-
tagelse af Aarhus Universitet (Institut for Bio-
science og Institut for Food Science) og fem af
landets bedste kokke (Mette Gassner/Ti Trin
Ned, Kenneth Hansen/Svinklev Badehotel,
Tommy Friis/Fru Larsen, Thomas Pasfall/Pas-
fall og Wassim Hallal/Frederikshej Kro) har
man ggdet jorden for at arbejde videre med
tang i fedevareindustrien:

- Vores projekt har vist, at tang som den
rene, uforarbejdede ravare i madlavningen kan
anvendes pd et utal af mader, fx som gelerings-
middel, som smagsgiver og til at reducere ind-
holdet af salt, og det er den viden AgroTech nu
er klar til at overfore til fodevareindustrien, si-
ger Francisca Listov-Saabye, seniorkonsulent
i AgroTech, der arbejder med produktudvik-
ling for bade sm og store fodevareproducenter.
Kilde: Food-Supply

Dansk kod skal have nyt dyrevelfeerdsmaerke
Danske forbrugere er i stigende grad utilfred-
se med danske svin, kyllinger og keers vel-
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Messe
oversigt

2015

Iba, Diisseldorf

12. september - 17. september 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 kgdindustrien

www.iffa.com
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BKD har ansat ny direkter

Bager- & Konditormestre i Danmark har ansat en ny administrerende direktor. Det er den 56-4ri-
ge Stephan Falsner, Holte, der overtager posten efter Carsten Wickmann, der dede i marts mé-
ned. Stephan Falsner er advokat med speciale i arbejdsret og arbejdsmiljoret og har tidligere va-
ret direktor for Danske Anlegsgartnere. Stephan Falsner tiltrddte posten den 1. juni i ar.
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Ny direkter vil fusionere Slagteriskolen

Slagteriskolen i Roskilde skal finde en fusionspartner. Det oplyser Ulla Koch, der netop er tiltrade
som direktor. - Jeg kommer til Slagteriskolen med det klare mél, i en aftale med bestyrelsen, at
sikre de unikke uddannelser, at skabe gode rammer om elevernes undervisning og at fastholde
en god arbejdsplads. Det mél kan skolen bedst né via en fusion, konstaterer Ulla Koch i en pres-
semeddelelse. - Slagteriskolen har i en drrekke varet tynget af en dirlig skonomi, og der findes
ikke nogen hurtig lesning péa de problemer, vi stir med. Men omvendt har jeg den steerke over-
bevisning, at vi sammen med den rigtige partner kan fremtidssikre skolen, tilfgjer hun. Ud over
at veere fagskole for slagterifaget tilbyder Slagteriskolen i Roskilde andre uddannelser, blandt an-
det ernerings- og serviceassistentuddannelsen samt uddannelser inden for hotel- og restaurati-
onsbranchen. 68-arige Ulla Koch kommer fra en stilling som rektor pa University College Sjel-
land, hvor hun siden 2007 har opbygget 10 videregdende professionsuddannelser.

Kilde. Foodsupply



OVERSIGT

Bekleedning
Butiksindretning
Catering
Etiketter og bonruller
Emballage

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

. BUTIKSINDRETNING

ETIKETTER

0G BONRULLER

leveranderliste

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 5133 9434

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

SO P|LIUOY

CATERING

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

1\11 1sdige 4 8970 Havndal

86 47 11 34
e- m’nl info@potogpande.com

PAPER CONSULT=R

Faglig sparing
Bedre service

Etiketter med og
uden tryk

Originale bonruller
og ko billetter

Hannerupgardsvej 13
5230 Odense M
TIf. 31 50 35 95

www.paperconsult.dk

EMBALLAGE

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 3366

www.paperlinx.dk

<<~ MULTIVAC

BETTER PACKAGING

Vakuumfyldere
Clipsemaskiner
Dybtreekningsmaskiner
Traysealere
Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer
Folier

www.multivac.dk
mudk@multivac.dk
TIf. 7585 3422

NAR DER SKAL
HANDLES

FORBRUGSVARER

Fadevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Renggringsmidler
Aftarringspapir

Fastfoodemballage

Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

=
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

AB E3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverandgr til slagtere,
delikatesser og storkakkener

=

.-\‘I.

Aalborg
Kystvejen 80 Ole Romers Vej 6
9400 Nerresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 75 42 18 33

Holstebro Slagelse

Nybo Hgje Korsgrvej 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

Tel. 72 22 42 24 Tel. 72 302 402

TR )

www.abcatering.dk

Din landsdeekkende totalleverandar

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

BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 « 7400 Herning
Tel. 972214 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
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
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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

Ver med i
fedevaremagasinets
leverandsrliste !

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk
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SKAMDIMNAVIA

Deen sikre vej til god smag

§ t A
= 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

Bedre til det andre er gode til...

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 Handveerktgj

- 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

Vrgdasia

r smagens skyld

TIf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk

.. 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

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 32 78

O]
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

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf.515067 17
bi-press@mail.dk

Grovopvasker
Servicevasker
Kassevasker
Tunnelmaskiner
Bordsystemer

JEROS A/S = www.jeros.com
Nyborgvej 5 . jeros@jeros.dk
TIf:63623913 . 5750 Ringe
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ingvald
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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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handtmann
VF608

4

—

Clipsemaskiner
Rogeovne :

SALG & SERVICE:

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

€

Specialister i maskiner til fedevareindustrien!

Fra idé til virkelighed

...din pakkelgsning!

scanpackaging.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

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

Danske Slagtermestre

Direktgr Torsten Buhl

Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 6612 87 94

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21455335

@ mad med mere

Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30
Telefax 6612 87 94

FODEVARE
KONSULENTEN

v/ Jesper Domino Isaksen

TIf. 21 26 85 44
info@fodevarekonsulenten.dk
www.fgdevarekonsulenten.dk

Inspeklion al virksomheder
Fedevarelovgivning
Arbejdsmilie

LONADMINISTRATION
FOR

Danske Slagtermestre

Vi kender
din overenskomst

Vi bliver glade,
nar du ringer!
87 10 19 30

>
v P

ROLE@MN

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

SMEDEJERNS-
SKILTE

S

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

TEMA: INDEKLIMA, KOL, VENTILATION, SIKKERHED,

fpr

FPR Forsikringsmaegler A/S

har i mere end 8 ar
vaeret slagternes foretrukne
forsikringsrddgiver.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(séanvaegt

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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NATURENS
EGET LOFTE_

Skotland er bergmt for sit naturlige miljs.og oksekad af hgj kvalitet.
Scotch Beef BGB kommer fra fritgaende dyr, der opdraettes med naturligt
graes og vandforsyning. Det giver kagd af hgj kvalitet med garanti for udsggt smag.

Scotch Beef BGB er blevet tildelt den eftertragtede BGB-status af EU,
hvilket betyder Beskyttet Geografisk Betegnelse. Det er et EU-program,
hvis mission er at beskytte og fremme regionale fgdevarer af hgj kvalitet.

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Afs: Fodevaremagasinet

* p K Union.

* Kampagne
* Kok finansieret 2
Quality Meat Scotland repraesenterer den Skotske Kgdindustri. : ’; rfﬂetﬁi‘stmte 3
Ta aen <
For yderligere information: Telefon: 35833573 * * Europesiske ;‘w
[}

www.scotchkitchen.com




