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synspunkt

Tilbage i varmen

Det er altid med en vis 2ngstelse, at landbrugs- og fedevareerhvervene
lytter til statsministerens dbningstale — og for den sags skyld til nytérsta-
lerne. Da Poul Nyrup Rasmussen i 2001 holdt sin sidste nytarstale som
statsminister, kunne landmandene hjemme i stuchusene for eksempel
hore ham sige om dem: ,, De er ikke rare at vare naboer til.“

I Anders Fogh Rasmussens tid var det altid spendende, om han var
i sit bl4 eller grenne lune, ligesom man aldrig kunne vide, om fodeva-
resektoren var en, man skulle komme efter med
nultoleranceplaner og gabestokke, eller om den
var en dejlig klynge, som Danmark kunne vere
stolt af. Og da Lars Lokke Rasmussen var stats-
minister ferste gang, indforte han f.eks. fedtaf-
gift og randzoner og andre fortreedeligheder, som bade han og Helle
Thorning-Schmidt siden métte deje med at komme af med — for fed-
tafgiftens vedkommende dog forst, da det stod klart, at staten ville tabe
den retssag, som Danske Slagtermestre havde anlagt om afgiften. Ogsa
randzonerne led nederlag i retssalen — begge sager i ovrigt fort for er-
hvervene af advokat Hans Senderby Christensen.

I ar var det en forngjelse for erhvervene at lytte til statsministeren, da
han holdt sin abningstale i Folketinget den forste tirsdag i oktober. Nu
var taleren atter Lars Lokke Rasmussen, og vk var alle de gamle hensig-
ter om at heelde skatter og forbud og strengere kontrol og hgjere boder ud
over de neringsdrivende. Nu havde piben faet en anderledes dejlig lyd:

Vi vil gore noget sarligt for de mange virksomheder, der beskaftiger sig
med fodevarer. Danmarks landbrug, mejerier, slagterier — hele den dan-
ske fodevaresektor — producerer nogle af verdens sikreste fodevarer. De er
Jforende pa eksportmarkederne. De skaber titusindvis af arbejdspladser over
hele landet. Danmark har brug for en endnu starkere fodevaresektor. Det
kan ikke vare rigtigt, at dansk landbrug skal have lavere udbytte eller rin-

gere kvalitet i kornet end vores naboer, fordi der ikke ma godes tilstrakke-
ligt. Dansk landbrug skal vare et konkurrencedygtigr erhverv. Det bliver
sigtelinjen i den landbrugs- og fodevarepakke, som vi vil offentliggore in-
den jul,“ lod det nu fra Lokke.

Det er liflige toner fra en statsminister — og sd endda i en dbningsta-
le. Da Lars Lokke Rasmussen sidst holdt en abningstale i 2010, nevn-
te han hverken landbrug eller fodevarer med et ord. Nu kan julen ne-

sten ikke komme hurtigt nok, og sadan plejer det
heller ikke at vare.

Ogsa da finansminister Claus Hjort Frederik-
sen for nylig fremlagde regeringens udspil til en
finanslov for 2016, var det med varme tanker pa

landbrug og fodevarer — iser det forste. Det fik FodevareDanmark til
at rose regeringen for de gode hensigter, men ogsd at minde regeringen
om, at fedevaresektoren ikke kun bestar af landbrug. Det er vigtigt, at de
smi og mellemstore virksomheder pa hele fedevareomridet nyder godt
af sympatien, ogsd de forarbejdende virksom-
heder. Det er her, det store vakstpotentiale
ligger i de sikaldte yderomrader, uanset hvor
mange statslige arbejdspladser, man flytter
derud. Det er vigtigt for nationen, at de helt
store vitksomheder er konkurrencedygtige pa
eksportmarkederne, men vaksten skal kom-
me nedefra blandt dem, som sazlger pa hjem-
memarkedet. Det er iser bedre vilkar for dis-
se virksomheder, som vi i FodevareDanmark
onsker os i julegave — uden at det pa nogen

made ma lyde utaknemmeligt, nar vort er-

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

hverv nu atter er inde i varmen.

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

2

FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2015

Ordinzer generalforsamling i SMV Fadevarer

og mgde i DSMI kontaktforum

Den nystiftede forening SMV fodevarer har af-
holdt deres forste ordinare generalforsamling. Las
her i bladet om den nye bestyrelse samt hvilke sa-
ger foreningen vil sette pd dagsordenen. DSMI
Kontaktforum har afholdt megde. En af opgaver-
ne i indkebssamarbejdet er at genforhandle em-
ballageaftalen.

International Food Contest, haederspriser

til ostehandlere og nyt lammeslagteri

I dagene 3.-4. november gér det los i Herning med
udstilling og produktkonkurrencer. Lees om mes-
sen her i bladet. Flere ostehandlere har veret pa
messe i Bra i Italien, og samtidig blev 2 ostehand-
lere tildelt en fornem og anerkendt hadersbevis-
ning. Las om en hobby, der nu har udviklet sig til
et egentligt lammeslagteri i Varde Adal. Les ogsa
om en ny slagterforretning, der genopstér efter 117
ar i en lille landsby i Senderjylland. Du kan ogsa
lese om DMRUI's forskning og forseg med at behol-
de smagen i maden, nar der skal laves mange ku-
verter. Las ogsd om mulighederne for at krydderier

og frugt kan give maden og produkterne en natur-
lig konservering.

Nyrenoveret butik, arets laugsmester

og et mellemstort svineslagteri

Her i oktober kan du ogsa leese om Slagter Friis pd
Frederiksberg, der har nyrenoveret sin butik. Arets
laugsmester, der kires af Kgbenhavns Slagterlaug er
fundet pd Damhustorvet. Les om Hvidebak Slag-
teri, der netop har fejret 25 ars jubileum, og som
slagter 2000 svin om ugen og har eget polsemageri.

Synlighed i fodevarebranchen

Via en annonce i Fodevaremagasinet, nir du ud
til en stor leserskare, der interesseret folger med i
specialfodevarehandelen og fedevarebranchen ge-
nerelt. Kontakt Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717 el-
ler p4 mail bi-press@mail.dk og f& lagt en plan for,
hvordan din virksomhed, dine produkeer eller ydel-
se bliver synlig i det trykte blad eller pa Fodevare-
magasinets hjemmeside i 2016.

Rigtig god laselyst!
Redaktionen



SMV Fadevarer
Den nyetablerede forening vil

konkurrenceforvridende udbudregler til livs

Mede i DSMI Kontaktforum
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Danske ostehandlere
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Varde Adal Lam

Forbrugere pa Frederiksherg
vil have det bedste

Hvidebzk Slagteri
25 ar med veekst

Den gode smag i maltidet

Mulighederne er dbne
med krydderier

Grésten Fjerkra
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Overarbejde
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En af SMV Fodevarers maerkesager er Fadevarekontrollens
made agere pé over for virksomhederne. - Vi vil gerne have
regler og retningslinjer, der sikrer, at virksomhederne ikke
bliver behandlet vilkarligt og forskelligt, siger formanden
for den nye forening, Kaspar Jakobsen.

Farste ordinaere generalforsamling i SMV Fadevarer:

forening vil

Den nyetablerede

Ministeriet for F@dgvarer,
Landbrug og Fiskeri

Fadevarestyrelsen

FODEVARE
KONTROL

oo

konkurrenceforvridende
udbudsregler til livs

Den nystiftede brancheforening for sma og mellemstore virksomheder,
SMYV Fgdevarer, holdt sin forste ordinere generalforsamling den 10.
september i 4r.

Der blev valgt en bestyrelse pa generalforsamlingen. Den bestér af
administrerende direktor Kaspar Jakobsen, Randers Ked Engros ApS
i Randers, Gert Nielsen, Gert Nielsen A/S i Avedere, samt administre-
rende direktor Jesper Ahrnberg, WP Kod A/S i Roskilde. Kaspar Jakob-
sen er ogsd SMV Fodevarers formand. Gert Nielsen er nastformand.

Foreningen har p4 linje med Danske Slagtermestre, Ostehandlerfor-
eningen for Danmark og Danmarks Fiskehandlere valgt at tilslutte sig
den nyetablerede paraplyorganisation FedevareDanmark.

Udbudsrunder kun for totalleverandgrer

Der er en tendens til, at staten, kommunerne og regionerne i stigende
omfang velger totalleveranderer, hvor sma og mellemstore virksomhe-
der i Fadevarebranchen ikke har en reel chance for at vinde et udbud.
Det er en af drsagerne til, at Kaspar Jakobsen og Gert Nielsen tog initi-
ativ til SMV Fodevarer.

- Jeg synes i princippet, det er godt og rigtigt at lave udbudsrunder,
men det er til gengeld ikke i orden, at kravene i mange udbud er si ure-
alistisk heje, at kun nogle ganske f& aktorer kan vere med. Sma og mel-
lemstore virksomheder har fx ikke lastbiler til at kunne levere fodevarer
pa 100 adresser kl. 7 om morgenen. Vi vil arbejde pa at fa offentlige ud-
bydere til at lave realistiske budrunder, hvor andre end nogle fa totalle-
veranderer kan vere med, siger Kaspar Jakobsen.
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TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Et dugfrisk eksempel understreger, hvor svart det er for mindre virk-
somheder at komme til fadet i udbudsrunder. SKI, som er statens og
kommunernes egen indkegbscentral, har nemlig netop offentliggjort et
udbud om fedevarer til 290 mio. kroner, hvor der udtrykkeligt star, at
kun totalleveranderer kan byde ind.

Vil have mere ensartede regler for kontrolbesgg
En anden markesag i den nye forening er Fodevarekontrollens méde
agere pa over for virksomhederne.

- Vi vil gerne have regler og retningslinjer, der sikrer, at virksomhe-
derne ikke bliver behandlet vilkarligt og forskelligt, pApeger Kaspar Ja-
kobsen.

Han er opmarksom pd, at en af intentionerne i et nyt fodevareforlig
fra april i &r med tilslutning fra et bredt flertal i Folketinget netop for-
soger at komme vilkarligheden til livs ved at indfere retningslinjer og
vejledninger, der sikrer en mere ensartet kontrol. Men som Kaspar Ja-
kobsen udtrykker det:

- Der er ofte langt fra beslutningerne tages, til de er fort ud i livet i
praksis.

En tredje merkesag for SMV Fodevarer er at fa fjernet en urealistisk
EU-regel, der kun tillader en person at lofte 12,5 kg ad gangen.

() ‘ fodevaredanmark u,m;
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Tre nye suppeblandinger i 3 kg spande:

» TOMATSUPPE NYT SUPPEKATALOG!
» KLAR SUPPE

Find det pa otz.dk eller

o CREMET SUPPE sporg din fagkonsulent

KALIBER 30/32

Varenr. 91150051 - 1 spand a 4 bdt.

KALIBER 32/34

Varenr. 91150052 - 1 spand a 4 bdt.

KALIBER 34/36

Varenr. 91150053 - 1 spand a4 bdt.

*Alle priser er nettopriser excl. moms.
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1 | * EKSTRA KRYDGERI PA TILVERELSEN
SCAN QR KODEN ELLER GA IND PA » GODE TILBUD > SPANDENDE OPSKRIFTER
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Gardbutikken
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Abningstider:

Fredag 10 - 18

Lordag 1o- 23

Efter aftale: 21 73 3421

Lokale fadevarer er en voksende forbrugertrend, som blev belyst
pa made i DSMI Kontaktforum.Gardbutikken Nerremadegard i
Kerteminde Kommune er en af de producenter, der satser pa at
selge egne lokale produkteer. Foto: Eivind S. Johansen

Meode | DSMI Kontaktforum

Det seneste fadevareforlig, den voksende efterspargsel efter lokale fadevarer og en ny udbudsrunde for
papkasser var pa dagsordenen, da Danske slagtermesteres industrimedlemmer madtes i september

Indholdet i Fedevareforlig 111, der blev indga-
et den 16. april i ar af et bredt politisk flertal i
Folketinget, blev behandlet, da Danske Slag-
termestres industrimedlemmer holdt mede i
DSMI Kontaktforum i september.

Fodevarevaredirektor Hanne Larsen fra Fo-
devarestyrelsen orienterede om indholdet i for-
liget, der pA mange méder har imgdekommet
onsker fra Danske Slagtermestre, Ostehand-
lerforeningen, Danmarks Fiskehandlere og en
rekke andre erhvervsorganisationer.

Forliget leegger bl.a. op til en en gget dia-
log mellem virksomhederne og myndighe-
derne i form af en styrket vejledningsindsats.
Den skal understotte virksomheder, der gerne
vil folge reglerne. Samtidig vil myndighederne
bruge flere krafter pd at sette serligt ind over
for brodne kar, der gentagne gange overskrider
gzldende regler.

En andet centralt element i Fadevareforlig
III er en intention om at gere kontrollen mere
ensartet for at modvirke vilkarlighed og for-
skelsbehandling af virksomhederne.
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Lokale ravarer
Neaste punkt pad dagsordenen pa medet i
DSMI Kontaktforrum var eftersporgslen efter
lokale ravarer, der er en sterkt voksende trend
blandt forbrugerne.

Den trend har Coop opfanget, og det ori-
enterede koncernens chef for lokale fodevarer,
Christian Christensen, mededeltagerne om.

Coops intention er at fa sat flere lokale fo-
devarer pd hylderne og er derfor pé jagt efter
danske fodevarer, der har en lokal historie og
adskiller sig eksisterende fodevarer.

I bestrebelserne pd at fremme interessen for
lokale produkter har Coop ud-
skrevet en national
konkurrence for at
finde den bedste lo-
kale vare, som kéires
her i oktober maned.

En ny udbudsrunde om papkasser settes
iveerki efterdret, da DSMI Indkabs nuvae-
rende aftale med Boxon udlgber i ar.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Papkasser i udbud
Et tredje punkt pi medet var DSMI Indkeb.
Den nuvarende aftale med emballagevirksom-

heden Boxon om indkeb af papkasser udlgber
februar 2016. Indkebsforeningen indleder der-
for en ny udbudsrunde i efteraret.
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MalméMéssan | Sverige

Den 1. - 2. november 2015

Nordic Organic Food Fair, er den eneste
gkologiske messe i de nordiske lande, som giver
indkebere fra detailhandel, grossister og
foodservice mulighed for at finde nye produkter
mellem en reekke biodynamiske, beeredygtige,
gkologiske delikatesser og specialiteter fra 200
international gkologiske fede- &
drikkevareproducenter.

Hvis du er indkeber af gkologiske fedevarer,
distributer, grossist, fra hotel eller
restaurationsbranchen, som leder efter et
baeredygtigt valg og ligger vaegt pa kvaliteten af
fade- og drikkevarer, sa er et besag pa Nordic
Organic Food Fair et must!

€En nau‘cw/@ parfuer /@e ved siden af...

Hvis du ogsa er interesseret i at stifte bekendtskab med naturlige, allergivenlige, gluten- og

laktosefri, vegetariske, veganske og Fairtrade-produkter samt fedevareingredienser, funktionelle . : Natural
og etniske fedevarer samt specialprodukter sa vel som naturlige og ekologiske g Products
skenhedsprodukter, sa ma du ikke ga glip af Natural Products Scandinavia. Denne prisvindende
messe afholdes samtidig og den bedste nyhed er at din entrebillet giver dig GRATIS adgang til ' ':/‘Zamgmzf%ig

begge messer. Besag www.naturalproductsscandinavia.com for mere information.

Tilmeld dig online pa www.nordicorganicfoodfair.com
og fa en GRATIS entrébillet. Oplys prioritetskoden: NOFDK751
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International Food Contest 2015

Det gode frokostbord

International FOOD Contest afholdes i da-
gene den 3.-4. november 2015 i MCH — Mes-
secenter Herning og er &ben for hele fodeva-
rebranchen. Her udstilles produkter samt den
sidste nyeste teknologi af maskiner beregnet

8 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2015

for levnedsmiddelindustrien. Alle fodevarer,
der er tilmeldt konkurrencen, kvalitetsvur-
deres ud fra faglige kriterier. Dommerne vil
vare fagets egne folk, professionelle brugere
og andre specialister. De tilmeldte produk-

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

ter sammenszttes med andre tilsvarende pro-
duketer til et bedemmelseshold. Dommerne
bedemmer produkterne, og der kan tildeles
@respremier, guld-, selv- og bronzediplomer
til de bedste. Alle produkter udstilles, og der
uddeles ogsd smagsprover. Det overordne-
de tema for drets FOOD-produkter er: ,,Det
gode frokostbord*.

Udover de mange mejeriprodukter forventes
det, at der vil blive afholdt bedesmmelse og ud-
stilling af felgende produktgrupper:

* Barprodukter (marmelade, syltede ber,
chutney, saft, juice osv.)

¢ Dansk vin

* Fiskeprodukter (sild, rogvarer,
forarbejdet fisk)

* Honning

* Krydderurter — friske

* Kodpileg

* Rapsolie

o Salater (mayo)

e Sliced fruit

* Snitgrent

(%)
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Verdens storste ostemesse i byen Bra i Nord-
italien, danner blandt andet rammerne for ud-
deling af det internationale ostelaugs haders-
diplom for personer, der udmarker sig ved
professionelt ostehdndverk, mejerister, mal-
kebender, grossister og butiksejere inden for
ost. The guild, som prisen kaldes, har 6181
medlemmer og er reprasenteret i 33 lande. 30
ostehandlere i Ostehandlerforeningen for Dan-
mark var draget til messen i Bra i Norditalien i
weekenden den 19.-20. september, og 2 danske
butikker samt kok og konsulent hos C & E Ga-
stro Import Martin Bryde fik overrake prisen.

Fra venstre mod hgjre ses som nr. 2 Mogens Lyngby Nielsen,
som nr. 3 Carsten Petersen og som nr. 4 Martin Bryde.

De 2 modtagere var

Carsten Petersen fra Osteforretningen pa Fre-
deriksberg samt Mogens Lyngby Nielsen, der
har butikker i Sabro, Hejbjerg, Randers og
Silkeborg og som ogsé er formand for Oste-
mesteren A/S fik overrake prisen. Det er nog-
le udnzvnelser Danmark kan veare stolt af, da
vi trods forholdsvis fd ostebutikker kan kla-
re sig sd flot. Amandeus ost i Charlottenlund
og Osteriet i Vejle har tidligere ogsd mod-
taget prisen. Der er i de senere ar kommet
en stigende interesse for gode oste, og der er
sket et positivt vendepunkt for ostehandler-
ne og ostehindverkere i Danmark. Se mere
pa www.guildedesfromagers.com

Kilde: Pressemeddelelse

Skjult rerfaring

Senderjylland/Fyn:
Jan Kristensen
jkr@knudhansen.dk
TIf.: 22 65 56 60

ﬂﬂneStope

Midt- og Nordjylland:
Carsten Schulz
cs@knudhansen.dk
TIf: 22 6556 17

Sjeelland:

Carsten Larsen
cl@knudhansen.dk
TIf.: 226556 18

THERMO KING
KOLEANLEG

TRAILER

SERVICE

EUneStops J—

ISOLERING AF K@LEBIL MED KH ONESTOP

Isokit er udfert med polyurethanskum

Vi bruger 3/5 aluderk (som er det kraftige)

Vi fuldsvejser alugulvet i én hel plade (uden samlinger)
Vi bruger kun Thermo King keleanlaeg.

Vi monterer anlaeg i niche, sa bilen ikke har vindmodstand og
sparer derfor braendstof.

»Med vores anleegsmontering i niche kan bilen kare i vaskehal.

Dviving Oveen \S
11. - 17. oktoloeyr

—

K-ploanhavn
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http://www.guildedesfromagers.com/

portraet

Varde Adal Lam

Fra fem far
til 1000 lam

Torben og Eva Kousgaard begyndte naermest som en hobby at holde lam. | dag opdraetter Varde Adal
Lam 1000 lam om aret til slagtning i parrets eget slagtehus, der blev taget i brug i majiar

Det er ca. 14 ér siden, at Eva og Torben Kous-
gaard i Toftnes sydvest for Varde anskaffede
sig fem far. Dengang var det mere tenkt som et
hobby-projekt end et forseg pa at skabe en le-
vevej. Men i dag er far og lam faktisk det, som
familien Kousgaard lever af i Varde Adal Lam.

- Vi har 400 moderfar, der arligt foder ca.
1000 lam til slagtning, forteller Torben Kous-
gaard.

Omlagt til skologi i 2012
I 2010 begyndte Eva og Torben at omlegge
driften til gkologi, og i 2012 var omlegningen
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gennemfore. Det betyder, at Varde Adal Lam
er 100 pct. selvforsynende med gkologisk fo-
der, der omfatter gres, ho, grespiller og ensi-
lage fra egne marker.

I de forste ar fik Torben slagtet sine lam i
Holsted Slagtehus, men fra maj i 4r kunne Var-
de Adal Lam selv begynde at slagte.

- Vi har bygget et slagteri, Toftnas Slag-
tehus, op i eksisterende tilbygninger pa vores
gird. Det gor transporten meget kort for dy-
rene, idet de kun skal flyttes ca. 10 meter fra
stald til slagtebenk, forklarer Torben Kous-
gaard og uddyber:

Der opdraettes 1000 lam om dret
iVarde Adals gronne omrader.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Siger bade goddag og farvel til ammene
- Ringen er sluttet. Vi siger selv goddag til lam-
mene, nir de kommer til verden og farvel til
dem, nér de skal slagtes. Dyrene skal ikke len-
gere transporteres i lastbiler til et slagtehus. P4
den méide undgar vi at stresse dem og styrker
dyrevelferden. Det giver os ogsa en storre flek-
sibilitet, at vi selv kan slagte, for det betyder fx,
at vi kan bestemme sondag, hvad vi vil slagte
allerede mandag.

En af Torben Kousgaards senner, Emil, der
er uddannet slagter, star for slagtningen af lam-
mene i Toftnas Slagtehus. Foruden slagtning



Torben Kousgaard tog sammen med resten af sin
familie Toftnes Slagtehus i brug i maj maned i r.

Kort om Varde Adal lam

Eva og Torben Kousgaard begyndte

sa smat at opdrzette fari 2001 pa par-
rets 75 hektar store landrug i Toftnaes

i Varde Adal. Siden 2012 har produkti-
onen udelukkende varet gkologisk. |
dag producerer 400 moderfar ca. 1000
lam arligt. Bedriften omfatter ogsa 600
hens og salg af gkologiske zg.

I maj dbnede familien Kousgaard lam-
meslagteriet Toftnaes Slagtehus. Pa gar-
den i Toftnaes er ogsa indrettet en gard-
butik, der saelger okologiske produkter
af gris, okse og lam. Ogsa andre gard-
butikker i omradet seelger Varde Adal
Lam, ligesom flere gourmetrestauran-
ter er blandt aftagerne af det gkologi-
ske lammekead fra den vestjyske adal.

Varde Adal Lam og Toftnaes Slagtehus
drives som et familieforetagende, der
foruden Eva og Torben Kousgaard teel-
ler parrets tre sgnner. Et par gange om
ugen hjzelper en beboer fra et lokalt
bosted for udviklingshaeemmede til med
bl.a. at samle &g ind.

af Varde Adal Lams egne dyr er det tanken, at

slagtehuset ogsé vil slagte for andre, og her fem
maneder efter indvielsen er virksomheden s
smat begyndt pa at tage mod dyr udefra.

En drom om egne grise
P4 garden i Toftnzs er der ogsd indrettet en
gardbutik, som foruden Varde Adal lam sal-
ger udskeringer af grise- og okseked. Dyrene
leveres af et par lokale producenter og slagtes i
Holsted Slagtehus.

- Jeg har en drem om selv at opdratte gri-
se og har netop bestilt fire sortbrogede svin,

portraet

Emil Kousgaard, der er
udlaert slagter, har leert
sin far, Torben, hvordan

man skeerer lam op.

Lam, lige til at
sette tenderne .

som jeg venter pa at fa leveret, oplyser Torben
Kousgaard.

Varde Adal lam har tidligere fiet forarbej-
det lam til palegsprodukter hos Aalbzk Spe-
cialiteter, men efter at virksomheden braendte
og blev solgt, afventer Torben Kousgaard, om
de nye ejere fortsat vil have produktion. Han
har dog ogsi samarbejde med en anden gko-
logisk forarbejdningsvirksomhed, Slagter Se-
rensen i Videbak.

TEMA: K@D, FISK, OST, DELIKATESSER OG @KOLOGI 11
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Susanne og Seren Friis foran den nyindrettede
slagterforretning pa Falkoner Allé pa Frederiksberg.

forb rigerne \o& frederi L%\oarg

2 vil have
= flet hedste
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Slagtermester Seren Friis fik i 1997 gje pd en
slagterforretning pa hovedstroget pé Frederiks-
berg, der stod for at skulle generationsskiftes.
Der blev handlet, og i november 1997 blev der
med det samme sat nyt lys fra Biro op i forret-
ningen. 12001 lavede Segren Friis sa den for-
ste gennemgribende ombygning i slagterforret-
ningen pa Falkonér Allé. - Det er et kobesterke
publikum, som bor her pa Frederiksberg, men de
er ogsd bade krevende og kvalitetsbevidste, for-
teller Seren Friis. — Madbutikkerne er skudt op
i stigende takt rundt omkring os pa Frederiks-
berg i arenes lgb. Cofoco, Madklubben og Lag-
kagehuset er nogle af de udbydere og keder, som
har etableret sig med madbutikker. Vi har i dag
hele 6 bagerforretninger pa Falkonér All¢, som
ogsd udbyder terter og sandwiches, og hvoraf fle-
re af dem ogsé fungerer som cafeer. I Frederiks-
bergcenteret, som ligger tet pa, findes ogsé flere
madbutikker bl.a. med palzo og Joe & the Juice.

Ombygning og renovering i 2001

Da slagtermester Seren Friis overtog forretnin-
gen i 1997, trengte den til renovering. Ombyg-
ning og totalrenovering blev foretaget i 2001
med nyt butiksinventar, fliser, diske osv. Den
250 kvadratmeter store kelder under forretnin-
gen rummer hele forretningens egenproduketi-
on og opskering. Kelderen er lobende blevet
moderniseret og rummer i dag en mindre pro-
duktionsfabrik med stort set alt i udstyr. Bu-
tikken ligger i en andelsforening.

Tankerne bag ombygningen heri 2015

Selv om butikkens inventar ,kun® var 14 ir
gammelt, syntes vi, at butikken skulle reno-
veres nu. Jeg er 56 4r, og hvis butikken skal

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

renoveres, imens jeg driver den, skal det vere
nu. Jeg kunne jo have set det kortsigtet og blot
ladet butikken nedslide, indtil jeg engang gar
pd pension, men hvis jeg investerer nu, er der
en god sandsynlighed for, at forretningen ogséd
eksisterer i fremtiden, forteller Seren Friis til
Fodevaremagasinet. — Jeg har gjort nasten det
samme som i 2001, skrallet butikslokalet fuld-
steendigt og indrettet med nye diske, nye fli-
ser, nyt loft og gulv. Butikken skulle have et
mere tidsvarende udtryk, og det har den be-
stemt faet. Alt det gamle udstyr er blevet af-
handet og solgt, forteller Sgren Friis.

Selve ombygningsprocessen

- Nédr sommeren setter ind, flycter mine kunder
op til Jens Munch i Skagen, fortzller en smilen-
de Seren Friis. Vi plejer at lukke butikken ned i
en 3 ugers periode. I &r brugte vi de 3 uger til at
bygge om. - Inden processen gik i gang, havde
jeg haft kontake til det tyske indretningsfirma
Aichinger. Virksomheden hjalp mig ogsa med
ombygning i 2001, s processen og professiona-
lismen i samarbejdet kendte jeg. Der blev ud-
arbejdet tegninger af diske, afleb, el og meget
mere ned til mindste detalje, s arbejdet kunne
g i gang. Det er en forngjelse, nir det er aftalt,
at de forste 14 dage skulle bruges til nedrivning,
installationer, vand og kloak m.m., og den sid-
ste uge skulle bruges til opsztning af butikken,
og tidsplanen s& holder. Mandag i den 3. uge kl.
8.00 skulle et team med 3 tyske monterer be-
gynde opsztningen af diske, reoler, bordplader
osv. Pracis kl. 8 ankom teamet, fortzller Seren
Friis. — Kommunikationen med Aichinger fore-
gar pa tysk og engelsk, og det fungerer fint. Fir-
maet opererer i bide Europa, men ogsa i Saudi



Arabien og i Rusland. Jeg havde specifikke krav
til diskfronten, reolmaterialer, belysning samt
arbejds- og renggringsvenlighed. Rengerings-
systemet i bunden af kolediskene er en vigtigt
detalje for hygiejnen. Diskbunden bliver efter
afrimning spulet med dyser, siledes at hygiej-
nen hele tiden er i top. Bunden i diskene er af
rustfric stdl, og arbejdshejden er optimal. Der
er optimal udstillingsplads og kundekontakt.
Koledisken ,,Sirius 3 er i ar blevet udnavnt til
Europas bedste keledisk. Gulvet skulle belag-

Slagter Friis

Slagter Friis er en moderne slagterfor-
retning, der bygger pa gamle, stolte
slagtertraditioner med hjemmelavede
varer og et stort udvalg af palser, skin-
ker og palzeg fra eget polsemageri. Fa-
milien Friis har veeret slagtere gennem
5 generationer. | Nakskov er det Sgren
Friis’ bror Peter, der driver familiens bu-
tik videre. De nuveerende Friis-brgd-
res tipoldefar, Christian Friis, var slag-
ter i Alsgarde. Han havde 5 dotre og 5

senner, hvoraf alle blev slagtere! Fra bu-
tikken pa Frederiksberg tilbydes krog-
modnet okse- og kalvekad, grisekad fra
udvalgte landmaend og frisk dansk lam
hele éret. Ud over det gode keod tilby-
des ogsa mange forskellige og velsma-
gende feerdigretter, supper og saucer.

Slagter Friis er naturligvis ogsa pa Face-
book, og har faet lavet en APP, sa kun-
der kan modtage friske nyheder og til-
bud fra butikken.

ges med fliser foran disken og linoleum bag-
ved, siledes at det bade er visuelt flot, men ogsd
behageligt for medarbejderne at ga pa. Vegte
og dankortterminaler er tenkt ind projektet.
Alt blev visualiseret med disk og reoler i 3D,
inden den endelige beslutning om indretnin-
gen blev taget.

- Kunderne har taget rigtig godt imod den
nye butik, og de fleste synes, at butikken har
faet et mere let og dbent udtryk. Omsztnin-
gen er siden ombygningen oget med knapt 10
procent, dette pa trods af, at kunderne i perio-
den har haft rigtig mange andre tilbud som fx
Copenhagen Cooking og andre kulturelle til-
bud, forteller Soren Friis.

Sortiment og salg
- Hovedvagten i forretningen er selve butiks-
salget, som jeg breender mest for. Jeg siger helle-
re nej til catering, hvis det sa gar ud over butik-
ken. Det duer ikke, at kunderne ikke kan blive
ekspederet, fordi der er noget mad ud af huset,
som skal leveres. Jeg samarbejder med en kok
om fx nytdrsmenuerne, hvor jeg szlger knapt
700 menuer. Kokken er udlert pé en Miche-
lin-restaurant, sa kvaliteten er bestemt i orden.
Det ville vare nesten umuligt for os at hind-
tere en sd stor mengde menuer ved siden af de
mangder, der i samme periode skal igennem
forretningen, udtaler Seren Friis.
Slagterbutikken indeholder et
convenience omrade, et selvbe-
tjeningsomréde, et omrdde med
frost samt et omrade med ked,
polsemageri- og rogvarer.

Slagter Friis Appen synliggeres pa tavlen.

b

Omsztningen ersteget mhd knapt
10% efter ombygningen af butikken.

Baro har leveret belysningen til ombygningen. Denne
lampe er dog en renoveret gadelampe fra Ksbenhavn,
som er en del af udsmykningen i forretningen.

TEMA: K@D, FISK, OST, DELIKATESSER OG @KOLOGI 13



Slagtermester Per Christoffersen
hlev arets laugsmester

Mad Med Mere Slagter Per Christoffersen pa Damhustorvet i Redovre var festlighedernes centrum,
da han lgrdag den 10. oktober blev haedret som drets laugsmester

Der blev festet pa bedste slagtermanér, da Per
Christoffersen den 10. oktober blev kiret som
drets laugsmester af Kgbenhavns Slagterlaug.
Et stort antal kunder og venner af huset var
medt op for at fejre Per Christoffersen. Uden
for pa Damhustorvet spillede slagterorkestret
op, mens der blev budt pd smagsprover, grill-
mad og lidt godr til ganen. De mange lekre
kedprodukter, der blev tilbudt til serligt at-
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traktive priser denne dag, skabte ogsa stort ryk-
ind i butikken.

Haderen blev overbragt af oldermanden for
Kebenhavns Slagterlaug, Erik Michelsen, som
til lejligheden var rullet op foran butikken pé
Damhustorvet i den gamle Ford T slagterbil
fra 1923.

Blandt begrundelserne for at valge Per Chri-
stoffersen til arets laugsmester blev det blandt

TEKST: BIRTHE LYNGS®

andet fremhavet, at han herer til den nye ge-
neration af dygtige selvstendige slagtermestre,
og at han som sidan er et fornemt eksempel
for andre unge i slagterfaget, der har mod pé
at starte egen butik.

Kreativitet, stor hindvarksmassig kunnen,
evnen til at tilpasse sig skiftende tider og ikke
at forglemme en naturlig venlighed over for
kunder og kollegaer er ogsé ting, vi har tillagt



stor vegt, fremhevede Erik Michelsen om Per
Christoffersen, der blev optaget i Kabenhavns
Slagterlaug i 2009.

Mganbo og udlaert hos slagteren i Stege
Per Christoffersen er vokset op pA Mon. Som
stor dreng havde han tjansen som opvasker hos
den i branchen velkendte slagter og kok i Stege,
Stig Larsen. Og han blev siden udlert i slagter-
faget samme sted.

I ar 2000 blev han ansat som slagtersvend
hos slagtermester Flemming Christensen pé
Dambhustorvet. Her blev han kareste med sin

nuvaerende hustru Lena, der dengang var slag-
terlerling i butikken. Da Flemming Christen-
sen sd for ni &r siden valgte at afsta butikken,
var det unge slagterpar, Lena og Per Christof-
fersen, de oplagte kandidater til at tage over og
kere slagterforretningen videre, hvilket de har
formdet i bedste stil.

Flere yngre familier er flyttet til Radovre

Det var en popular butik, som kerte godt, vi
overtog. Samtidig havde vi fordelen af at ken-
de kunderne i forvejen. Sé der er ikke lavet ra-
dikalt om i vores indretning af butikken el-

portraet

Pia Allerslev overraekker diplomet — masser
af mennesker er madt op foran og i butikken
for at fejre slagtermesteren og fa smagspro-
ver pd de mange hjemmelavede delikatesser.

ler pa dens koncepter. Men der er selvfolgelig
sket en lgbende tilpasning af produkterne i for-
hold til kundekredsen og dens ensker. De sene-
ste par 4r har vi blandt andet fiet en del yngre
familier med bern, som er flyttet til kommu-
nen, og det er vi bestemt tilfredse med, smiler
Per Christoffersen, der ogsa gerne fremhaver
et voksende salg af ferdige salater og kartoffel-
retter til det ferske ked.

Folger arstiderne

Grillszsonen er ved at vere slut. Til gengald
laver vi en lang rekke forskellige supper, som
er meget efterspurgte. Og sa har vi lebende en
del arrangementer med mad ud af huset, hvad
enten det er til familiefester eller storre firma-
fester, siger Per Christoffersen, som oplever, at
der omsider er ved at vaere grede i udviklingen.
Tendensen er, at folk er blevet mere bevidste om
ravarer af god kvalitet, man legger vegt p at fa
en personlig faglig betjening, og s spiller det en
rolle for mange af vores kunder, at man kan fa
ravaren eller pilegget i precis den mengde, der
passer til ens behov, slutter Per Christoffersen.

TEMA: KOD, FISK, OST, DELIKATESSER OG @KOLOGI 15
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Hvidebaek Slagteri:

e i A /

Hvidebaek Palsefabrik har kapacitet
til at producere 40 tons forskellige
kvalitetspalser ugentligt, heriblandt

. den afbillede frankfurter.
-

- Frapifumiss., 1

1000 g

25 ar med veekst

Det sjeellandske slagteri er gaet fra at slagte 150 svin om ugen i 1990 til 2000 i dag

Der var stort rykind p& Hvidebak Slagteri pd
Sjelland den 29. august i 4r. Omkring 450
kunder, leverandorer og beboere fra lokalom-

Jesper Fobian Jensen (tv) star for ledelsen af produktionen,
mens Henrik Fobian er Hvidebaeks administrerende direktor.

=
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450 gaester deltog i fejringen af Hvidebaek Slagteris 25-ars jubilaeum.
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radet lagde vejen forbi slagteriet for at sige til-
lykke og deltage i fejringen af virksomhedens
25-4rs jubileum.

Hvidebzk blev grundlagt i 1990 af tre slag-
terbredre, Henrik Fobian, Klaus Fobian Jen-
sen og Jesper Fobian Jensen sammen med deres
far, Frank Jensen. I dag er Henrik Fobian slag-
teriets administrerende direktor, mens Jesper
Fobian Jensen er daglig leder af produktionen.

Der er sket meget i virksomheden i de 25 &r,
der er gaet. I 1990 stod Hvidebak Slagteri for
slagtning af 150 svin om ugen; i dag er tallet
oppe pa 2000, og slagteriet er blev udbygget i
flere omgange for at have kapacitet til at klare
det stigende antal slagtninger.

Kundekredsen er typisk kedgrossister, cate-
ringfirmaer, detailbutikker og kedforaedlings-
virksomheder.

Polsefabrik indviet i 2002
I 2002 tog virksomheden en ny selvstendig
enhed i brug med indvielsen af en nybygget
polsefabrik p& 700 kvadratmeter, hvor der er
kapacitet til at producere 40 tons kvalitetspel-
ser om ugen under varemarket Hvidebak Pol-
sefabrik og private labels.

Polsefabrikken er for nylig blevet IFS
Food-certificeret. IFS stdr for International

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Featured Standard — Food. Det er en kvali-
tets- og fodevaresikkerhedsstandard, som de-
tailhandelskeder i stigende grad forlanger, at
deres leveranderer lever op til. IFS-standar-
den er med til at sikre, at produkterne har
en ensartet kvalitet og en fodevaresikkerhed
i top.

Kvalitet afgorende i konkurrencen

Slagteriet har en klar holdning til, at kvali-
tet er et afgorende parameter for virksomhe-
den i konkurrencen med andre store aktorer
inden for slagtning og pelsemageri. For eksem-
pel har Hvidebek fravalgt frysetunnel til for-
del for langsom nedkeling, fordi det er med til
at sikre den bedste kedkvalitet.

- Vi skal mindst veere en anelse bedre en de
andre. Vi bestreber os derfor pa at levere kva-
litet i alt, hvad vi foretager os lige fra udvel-
gelsen af leveranderer, behandlingen af rdvarer-
ne, skarp hygiejnekontrol og omhu i leveringen
af de ferdige produkeerne til kunderne, siger
Henrik Fobian og tilfgjer:

- Vi tror p4, at vi ved at fokusere pé kvali-
tet og gode relationer til vores kunder og sam-
arbejdspartnere har grobund for den konstan-
te vekst, som vi har oplevet i de forste 25 ar af

Hvidebxks levetid.



o Y I|, ml.',u'-' | f: | 'Il I I
(i ﬁ_l._llll |

g .ﬁl-'i‘

v Hvidebak slagter 2000 svin om ugen.
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smag |

maltidet

En gang imellem skal der laves mad til man-
ge; i foodservice, i catering eller bare i hverda-
gen. Hvordan kan man dyrke den gode smag
og undga den darlige, nir antallet af kuverter
er stort, og nér der ofte er lang tid mellem til-
beredning og spisning? DMRI har gennem ére-
ne arbejdet p flere omrader, der kan vare med
til at optimere den gode smag af maltidet og
har i dag en palette af muligheder, der er lige
til at implementere i dit kekken.

Hvad kan sovsen ggre?

I et maltid med ked, grensager og sovs har sov-
sen en serlig rolle som smagsgiver til gronsa-
gerne. Grensagernes egensmag bliver reduceret
til fordel for kedsmag. Dette skyldes ikke kun
maskering, men at nogle af de flygtige stoffer
ikke bliver frigivet, det galder fx dem, der gi-
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ver kilsmagen. Brug af sovs kan saledes vare
en metode til at gge indtaget af gronsager hos
dem, der ikke er sa vilde med grensager. Fedtet
i sovsen er vasentligt, og 5% fedt er nok til at
oge spisekvaliteten, mens en fedtfri sovs i stedet
giver en mere bitter og syrlig smag i maltidet.
I en sovs med mere end 5% fedt oges primert
smagen af fedt i méltidet. Brug derfor gerne en
sovs med lavt fedtindhold til at forbedre spise-
kvaliteten af hele méltidet.

Hvor meget salt skal der i?

Vi bliver anbefalet at reducere saltindtaget, og
iser kantinemad bliver skeldt ud for at vere en
af de helt store syndere, hvad angér salt i ma-
den. Forskning viser, at det er muligt at redu-
cere saltindholdet i produkterne og samtidig
bevare kvalitet, holdbarhed og sikkerhed, men

TILBEREDNINGSTID = OPVARMMNINGSTID + HOLDETID
u “0pvarmningsoid” er den cid, 08t Tager 31 opnd den
anskede centrumstemperatur | det koldeste sted

= “Haoldetid™ er den tid, den anskede centrumes-
remperatur skal fascholdes efter opwarmaing For
ar opnd et anskede drab inden servering
= Holdetiden afhmenger af kadtype:
Fersk ked B Hakker kad B Ko Tisat pe

Feen pance elier Fadl Fra waeTmek ien

53 0 min og tidamk kadet 32 min
I — e ITYCERDARE
Fpein pands eled Fad fra
0 min viarmakdiden o bk kidet
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Figur 1. DMRI's anbefalinger for sikker tilberedning af svine- og okseked (2013)
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sker det for pludseligt, vil de fleste blot tilset-
te endnu mere salt til maden, ndr den stdr pd
bordet. Samtidig har vores underseggelser vist,
at en mindre reduktion af salt — op til 25% i
kedprodukter — rent faktisk eger produkternes
egensmag og preferencen hos forbrugerne. Det
er dog ikke alle kedprodukter, der egner sig til
at reducere saltindholdet — spegepelser falder
fx markant i kvalitet allerede ved forholdsvis
smd saltreduktioner.

Bevar den friske smag
Genopvarmet smag eller warmed over flavour
(WOF) er den karakteristiske smag, der ken-
des fra iser biksemad eller fleskesteg, der gen-
opvarmes dagen efter tilberedning. Genopvar-
met smag skyldes oxidation af visse fedtstoffer
i kedet, og skal den friske smag bevares i mal-
tidet, skal genopvarmet smag minimeres. Den
rigtige losning vil afhenge af produkt og an-
vendelse, men kan opnds via marinering, tilbe-
redning og/eller opbevaringsmetode.
Marinering er en velkendt metode til at
opna mere smagfuldt ked. Dette skyldes, at
marinaden tilforer kodet smag fra krydderier,
olier m.m., men ogsd at antioxidanter fra fx
krydderier hemmer oxidationen, og derved be-
vares smag og strukeur i kedet under lagring.
Nar kodet tilberedes, &ndres kedstrukturen,
hvilket giver harskningsprocesserne bedre be-
tingelser. Den forste tilberedning er derfor helt
afggrende for dannelsen af genopvarmet smag.
Andringerne afthanger af den centrumstem-
peratur, kedet tilberedes til, men ogsa af hvor
varm ovnen er under tilberedning — altsa den
hastighed hvormed kedet opvarmes. Ved at



senke centrumstemperaturen i kedet fra 80°C
til 65°C i den ferste opvarmning kan man re-
ducere intensiteten af genopvarmet smag med
ca. 60% ved langsom tilberedning ved 95°C

ovntemperatur. Almindelig ovntilberedning
ved 190°C medforer kun en reduktion pé ca.
30%. Tilberedning til en centrumstemperatur
i kodet pd 65°C er lige sa sikker som tilbered-

Genopvarmet lugt
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Sous-vide med sovs

MAP uden sovs

Figur 2. Genopvarmet lugt i svinekad afhangig af pakkemetode og anretning. ‘Sous vide': Kadet vakuumpakkes og tilberedes under
100°C. ‘Med sovs': Kadet er daekket med sovs mellem 1. og 2. opvarmning. ‘MAP": Tilberedt kad er gaspakket med N2 og C02 under
lagring. ‘Uden sovs': Kadet er pakket i atmosferisk luft med straekfilm.

ning til 80°C, hvis blot temperaturen fasthol-
des i 6 minutter (Figur 1).

Pak det tilberedte maltid bedst muligt
Metoden til opbevaring af det tilberedte kod
er afgerende, hvis man vil hindre genopvarmet
smag i méltidet. Den mest effektive metode er
at hindre luftens ilt i at komme i kontakt med
kodets overflade. Dette kan gores ved at em-
ballere kedet i en iltfri-pakning fx vakuum el-
ler helt enkelt ved at anrette kadet med en sovs
eller gronsagsmos, der deekker overfladen af ke-
det (figur 2). Anvendes en smagsfuld sovs eller
mos, vil smagsstoffer overfores til kedet, og den
genopvarmede smag vil reduceres yderligere.
Er du blevet mere nysgerrig pé, hvordan du
kan optimere smagen af dine produkter, sa stdr
DMRI klar med riddgivning, testfaciliteter og
akkrediterede analyselaboratorier til bestem-
melse af smag, tekstur og indholdsstoffer.

Kontakt
Margit D. Aaslyng
mdag@teknologisk.dk

Mari Ann Torngren
matn@teknologisk.dk

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Mulighec

med Kryc

erne er abne
derier

Eftersporgslen efter convenience produkter er i vaekst, og det dbner for muligheder i fadevarebranchen
for at fokusere pd krydring og marinering af kad. Frugter og krydderier tilfgrer smag, og skaber speaen-
dende produkter for forbrugerne. Desuden kan deres naturlige indhold af enzymer og antioxidanter
have effekt pd bade holdbarhed og merhed

Ifolge Fodevarestyrelsen har de delvist tilbered-
te retter stigende popularitet herhjemme, og de
benyttes i halvdelen af de danske hjem mindst
en gang om ugen. Populariteten skaber derfor
muligheder for fodevarebranchen for at udvik-
le nye produktserier.

Konserverende effekt og smag

DMRI Teknologisk Institut har i samarbej-
de med Aarhus Universitet og kedindustri-
en undersegt den antibakterielle effeke af et
bredt udvalg af bar og urter. Planterne har et
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hejt indhold af fenoler, som giver aroma, men
som ogsd har en antibakteriel effekt. Projek-
tet undersogte effekten i laboratorieskala og i
ferdige kedprodukter som skinketern, ked-
polse og spegepolse. Herved sas dels den iso-
lerede effeke af planterne, men ogsé hvilke ud-
fordringer, der opstdr, nir de anvendes i reelle
kedprodukter. Den helt store udfordring, nar
virkningen skal opnés i rigtige produkter er,
at fenolerne primert er fedtoplgselige, mens
bakterierne oftest befinder sig i vandfasen af
produkterne.

Af de 20 screenede bar og urter, som frem-
viste lovende effekt i laboratorieforsag, viste en

Artiklen fortsatter pd side 22.

Skinketern med peber og havtorn.
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- en bid bedre!
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Grasten Berberie Gourmet And

Karet som Danmarks bedste juleand
- skal bestilles nu!

Kvaersgade 18 » 6300 Grasten *TIf. 74 65 90 71 » unghanen.dk



trend

opskrift med enten 10% hvidleg eller en 12%
urteblanding af ribs/tytteber/hvidleg en mo-
derat hemning p& Salmonella i spegepolse.
Ved at tilsette 10% ber eller urter i kedpel-
se, sds ingen bak-
terichemmende
effekt. Af sensori-
ske drsager kunne
bar og urter ikke
tilszettes i hgjere
koncentrationer,  Brian Pedersen, Kryta
Derimod sas fine

resultater ved overfladekonservering af pro-
dukter efter varmebehandling, og der er sé-
ledes dbnet for mulighederne for at arbejde
videre med overfladebehandling med pulve-
riserede urter eller ber. Der kan ogsd arbejdes
med at tilsette urterne i rd produketer, f.eks.
grillpolser, der skal steges faerdige hos forbru-
geren.

Forbrugerundersegelser i projektet viste ge-
nerelt en positiv indstilling over for produkter
konserveret med naturens egen konservering i
form af bar og urter. Ligeledes var der gene-
relt en oget villighed til at betale en merpris
for produkterne.

’, Vi har haft et fantastisk samarbejde
med DMRI, og vi har netop kunnet ggre
brug af DMRI's viden i dette projekt

Mere mgrt med frugter

DMRI har ogsé vist, hvordan merheden af ked
kan pavirkes med naturlige virkemidler. Visse
frugter indeholder enzymer, som naturligt
nedbryder collagen,
der er med til at gore
kedet sejt. Marinering
med feks. kiwi el-
ler papaya kan derfor
vere med til at merne
kodet og dermed oge
spisekvaliteten. Mari-
neringen kan foretages med et oprenset enzym-
koncentrat fra frugten, eller ved, at man selv
tilsztter frugterne.

Fraidé til produkt

DMRI arbejder med convenience lige fra idé
til det faerdige produke. DMRI’s faciliteter om-
fatter bl.a. et pilot plant, hvor processer og in-
gredienser til kedprodukter kan udvikles og
dokumenteres. I forbindelse med produktud-
viklingsarbejdet kan produkterne testes for
sensorisk kvalitet af et trenet dommerpanel,
og der kan foretages undersogelser af produk-

ternes holdbarhed og fodevaresikkerhed.

Fx har DMRI arbejdet med produktud-
vikling af basismarinader, som benyttes i
convenience produkter. Et af de seneste ek-
sempler er DMRI’s samarbejde med kryd-
derivirksomheden Kryta i Roskilde om ud-
vikling af termarinader. I den forbindelse
udtaler salgs- og marketingschef Brian Pe-
dersen:

’Vi har haft et fantastisk samarbejde med
DMRI, og vi har netop kunnet gore brug af
DMRT’s viden i dette projekt’.

Kilder: www.altomkost.dk/tips-i-hverdagen/til-maalti-
dernelfastfood/hvordan-spiser-vi

Hvis vi skal hjelpe dig videre med din
idé, er du velkommen til at kontakte:
Nana Sefeld Christensen, Konsulent
Fadevaresikkerhed/Produktoptimering
TIf. 7220 1078

mail nsc@teknologisk.dk
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Fjerkra er fremtidens ked, og Gristen Fjerkrae
folger trenden med mere miljorigtigt, fedt-
fattigt og samtidigt smagfuldt ked opdrettet
med mere dyrevelferd, skriver virksomheden
i en meddelelse. 2020 bliver 4ret, hvor verdens
storste forbrug inden for mad bliver fjerkre.
I den forbindelse har Grésten Fjerkre beslut-
tet at abne egen gourmet-butik, - men ikke en
hvilken som helst butik. Der er reception for
indbudte gaster fredag den 30. oktober, og db-
ningen markeres hen over hele weekenden. In-
spiration til butikken, og i seerdeleshed til vare-
udvalget, er hentet fra flere af Europas storste
gourmet-forretninger. ~ Slagterforretningen
vil have skiftet gris og ko ud med fjerkre og
lam. Der vil til gengeld vere rullepelser, skin-
ker, cuvetter, culotter m.m. alt fra unghaner.
Charcuterivarer, kolde og varme take-away ret-
ter. Selv en Gourmet Honsesalat, udviklet af
Aamann i Kgbenhavn, vil der vare i butikken.

Center for slagtere og andet kakkenfolk

I forbindelse med butikken laves ogsa et ud-
dannelses- og inspirationscenter for slagtere,
kantineledere, grossister og forbrugere. Kanti-
neledere og slagterne er udfordret og ikke ru-
stet til &r 2020. Det er stadigvak traditionel
gris, der teenkes og gores i, bdde i deres basis

Bygningen er fra 1901 og har huset familien Elley, der gennem
3 generationer, drev slagtehus og forretning pa stedet.

Genetablering af 117 ar
gammel slagterbutik

Efter flere maneder med ombygning
og renovering er Grasten Fjerkrae klar
til at sld derene op til en ny gardbutik.
Den for sa livlige Kvaers by havde over
30 butikker og virksomheder og far nu
igen en butik i bybilledet, efter 25 ar
uden. Gennem 3 generationer drev fa-
milien Elley slagterforretning pa Kvaers-
gade 18. Og fra den 30. oktober 2015
vil det igen veere slagtervarer, der kan
keobes i den nydbnede butik. Huset pa
Kvaersgade 18 har overlevet 2 verdens-
krige. | mellemkrigsarene var der fint
besag af kong Christian d. 10. og; dron-
ning Alexandrine.

Grasten Fjerkras historie

» 1987 Grasten Fjerkrae grundlaegges
af Uffe Christensen

« 2005 Gunder Jensen anszettes som
direktor

» 2007 Susanne og Gunder Jensen
overtager firmaet

2012 Ny fabrik tages i brug
+ 2015 Gardbutik dbner

uddannelse og til dagligt, hedder det i med-
delelsen. Fremtidens krav fra forbrugerne om
mere kyllingeked er der ikke taget meget hojde
for. Vi har nogle unikke faciliteter, frilandsop-
dret, slagteri, opskaring osv. og nu ogsé et ud-
dannelses- og inspirationscenter. Det skal ud-
nyttes til gavn fir bade slagtere og forbrugere.
Det er virksomhedens enske, at centeret vil bli-
ve brugt flittigt, sa forbrugerne, over det ganske
land, kan felge tidens trend og fd noget lek-
kert, mere miljerigtigt og fedtfattigt pi menu-
en fra deres slagter.

| dag er Grasten Fjerkree en familiedrevet virksomhed, der beskftiger mere end 20 ansatte.
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Overarbejde

Sekretariatet far hele tiden henvendelser vedrgrende
medarbejdernes overarbejde. Og iser ndr der opstdr
en tvist mellem mester og en ansat, er overarbejde ofte
en del af det samlede krav. Vi har tidligere udsendt
en blanket, som kan benyttes til registrering af over-
arbejde.

Vi opfordrer pd det kraftigste til, at der benyttes
en form for dokumentation/registrering af medarbej-
dernes arbejdstid og dermed deres overarbejde. Do-
kumentationen skal blive i virksomheden — medarbej-
derne skal sdledes ikke foretage registreringer hjemme.
Det skal ligeledes understreges, at dokumentationen
skal gemmes!

Nir overarbejdstimerne har fundet sted,
er det ogsa vigtigt lebende at fa dem afviklet
ved afspadsering eller ved udbetaling. Igen
er det vigtigt, at dette fremgar enten af even-
tuelle arbejdsplaner, lonsedler eller omtal-
te blanket. I den forbindelse skal der gores
opmearksom pd, at det af overenskomsterne
fremgar, at overarbejdstimer som hovedregel
afspadseres. Overarbejdsbetaling ydes kun,
nér arbejdet er udfert efter ordre fra arbejds-
giveren eller dennes stedfortrader.

Serg for dokumentation og kom udover
de kedelige tvister om overarbejde og beta-
ling i forbindelse hermed.

Vi ved, at flere virksomheder har store
udgifter til overarbejdsbetaling lige efter
jul og nytar, men i stedet for at udbetale
overarbejdet, si lad medarbejderne afspad-
sere — sddan som overenskomsten faktisk
ogsa siger. I kan endda planlegge afspad-
seringen sdledes, at den typisk ligger i en
periode med lav aktivitet, og hvor der ikke
er det samme behov for personale. Pa den
méde kan personalet pa skift afspadsere, og
I kommer ikke til bdde at udbetale de dyre
overarbejdstimer og have alt personalet pa
arbejde i stille perioder. Det skal naturlig-
vis aftales med medarbejderne, da det ogsd
skal passe med deres hverdag.

Mangler du blanketten til registrering,
eller har du spergsmil til reglerne omkring
overarbejde eller afspadsering er du velkom-
men til at kontakte sekretariatet.
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Traek dine private
udgifter til boligen
fra i skat

Folketinget har 26. august 2015 vedtaget, at Hindvarkerfradrag (servicefra-
drag) genindferes. Nu kan du f4 fradrag for dine udgifter helt tilbage fra 1.
januar 2015.

Det kan man fradrage

Der er tale om fradragsmulighed for arbejdslen til hdndverker eller hushjalp.
Der gives kun fradrag for arbejdslennen og ikke for materialerne, der anven-
des. Det er derfor ngdvendigt, at det specificeres pa regningen, hvad der er
materialer, og hvad der er arbejdslen.

Der er 2 omrader, hvor der kan opnas fradrag.

e Service i hjemmet: Dette dekker over renggring, vinduespudsning, berne-
pasning havearbejde m.m.

* Vedligeholdelse og reparation af eksisterende boliger: Dette dekker over re-
paration og vedligeholdelse af hus/lejlighed eller sommerhus.

* Husk at gemme faktura og dokumentation for betaling.

Det kan man ikke fradrage

Nybyggeri er ikke omfattet. Man kan heller ikke fa fradrag for tilbygninger
og heller ikke til flisebeleegninger i indkersler, pd havegange og terrasser og
heller ikke til opsztning af postkasser og tyverialarmer. Fradrag for ung-i-hu-
set kraver, at personen ikke har bopzl pd adressen.

Storrelsen af fradraget

Hver person kan fa op til 15.000 kr. i fradrag. To ®gtefeller/samle-
vere kan f4 op til 30.000 kr. i fradrag (15.000 hver). Det er under-
ordnet for egtefeller/samlevere, hvem der faktisk betaler regningen.

Hvornar far man fradraget

Fradraget foretages i det &r, hvor udgifterne er betalt, og ydelsen er
leveret. Hvis udgifterne er betalt inden udgangen af februar i det
efterfolgende &r, henfores fradraget dog til det 4r, hvori arbejdet er

udfert. For arbejde udferti 2015, og hvor regningen er betalt senest
den 29. februar 2016, henfores fradraget sdledes til 2015.

Hvad er skattevardien af fradraget

Man fér fradrag som , ligningsmassigt fradrag” pd sin selvangivel-
se. Skattevardien af denne gruppe er ca. 30%. Dvs. hvis man be-
taler 15.000 kr. og far fradrag for dette, betaler SKAT ca. 4.500
kr. P4 SKAT’s hjemmeside er der en meget detaljeret be-
skrivelse af hvilke ydelser,
der er fradrag for, og hvilke
der ikke er.

Har du spergsmal til ordnin-
gen, er du meget velkommen
til at kontakte: DSM Regn-
skabsservice: Claus Vester-
mark TIf. 24782885

REGNSKABSKLUMME




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
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2015

Scanpack, Gotehorg

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

Nordic Organic Food Fair, Malme
1.- 2. november 2015

Nordisk @kologimesse
www.nordicorganicexpo.com

2016

Biofach, Niirnberg

10. - 13. februar 2016

Messe for gkologiske produkter
www.biofach.de

Intergastra Stuttgart

20. - 24. februar 2016
Gastronomimesse
www.messe-stuttgart.de

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 kadindustrien
www.iffa.com
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Navnenyt

Ny administrerende direkter for Antalis i Danmark

Som et naturligt skridt pd vejen mod at samle Antalis’ aktiviteter i Danmark under ét feelles sel-
skab er der nu blevet udnavnt én felles direktor for alle de danske afdelinger. Tidligere i dr op-
kebte Antalis koncernen PaperlinX i Danmark, og beslutningen om en felles ledelse har bl.a. til
formal at styrke Antalis-kontorerne i henholdsvis Holstebro, Vejle og Valby. I rollen som admi-
nistrerende direktor for Antalis Danmark indtreeder Steen Murmann, som siden 2011 har ve-
ret administrerende direkter for Antalis-afdelingen I Valby. Steen har en sterk kommerciel bag-
grund og lang ledelsesmessig erfaring og har de seneste ar gennemfort en succesfuld turnaround
af Antalis’ nuvarende forretningsomrader I Danmark. 50-arige Steen Murmann har arbejdet i
virksomheden siden 1997, men har veret i branchen siden 1986. Steen vil fa ansvaret for i alt
220 medarbejdere og er overbevist om, at en felles ledelse vil gge bdde synergi og samarbejde:
- Vores kompetencer komplementerer hinanden godt: I Holstebro finder vi en af landets stor-
ste leverandorer af emballagelosninger, mens man i Vejle er markedsledere inden for sign & dis-
play lesninger. Sidst, men ikke mindst, har vi i Valby Europas ferende distributerer af papir og
printmedier, udtaler Steen Murmann. Antalis er en del af den franske koncern Sequana. Antalis
har afdelinger i 44 lande, og den samlede omsetning udgjorde i 2014 3,3 mia. euro. Det samle-
de antal medarbejdere er 5.500.

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

Ny administrerende direkter i Danish Crown

Danish Crowns adm. direkter gennem 27 &r Kjeld Johannesen (62) har valgt at fratrede pr. 1.
april 2016. Medio november i ar tiltreder hans efterfolger Jais Valeur (52) for at skabe den bedst
mulige overgang,.

Kjeld Johannesen meddelte allerede for godt et ar siden, at han enskede at fratrade i lobet af
fordret 2016 efter 45 r i branchen. Han har beskeftiget sig med slagteribranchen, siden han som
18-4rig fik plads som kontorelev pa slagteriet i Hurup. Jais Valeur kommer fra et job som Executi-
ve Vice President hos Arla Foods, hvor han med enkelte afstikkere til hhv. Royal Unibrew og New
Zealand Dairy Board har veret siden 1986 i en reekke funktioner.

Kilde: Pressemeddelelse

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

Blpris til ostemand

Formanden for Danske @lentusiaster, Anne Lise Knorr, overrakte foreningens @1 og Mad Pris
til udviklingschef i Arla Unika, Mads @stergaard-Clausen pi Food Festivalen i Arhus. Mads
Ostergaard-Clausen fra Odder er intet mindre end osteudvikler. @1 og Mad

prisen er indstiftet af Foreningen Danske @lentusiaster. Begrundelsen

for hederen er, at Arla Unika er kendt for sin eksperimenterende og

nyskabende tilgang til ost. Blandt de mere opsigtsvekkende tiltag

er et innovativt samarbejde med bryggeriet Mikkeller. - I Danske

Qlentusiaster mener vi, at ol er den bedste ledsager til ost. Og Mads

har om nogen varet med til at profilere sam-

spillet mellem ost og el, ikke mindst i kraft

af det spendende samarbejde og innovative

parleb med Mikkeller. Det er en ny made

at teenke ol og ost pa, og Arla Unika er med

Mads i front gdet forrest med at udvikle

omrédet, siger Anne Lise Knorr, formand

for Danske Qlentusiaster.

Kilde: Arbus Stifttidende. dk
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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

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar
Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 5133 9434
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mail@bago-line.dk
www.bago-line.dk

Pot & Pande

Importor af:

Din emballagespecialist

.. EMBALLAGE
o f{_ejﬂt/’ne o KANTINE & CATERING
eksklusiv diskindretning m. fade og
skale i G/N standard sterrelser AFTORRING
www.plexiline.dk RENG@RING
HOTELVARER
fedtfrie pig{a{zgjér%)gmsm EéijsrggUKTER

-nu ogsa til INDUKTION
www.potogpande.com

Antalis CC&CO
TIf. +45 7010 3366
info@cc-co.dk

antalisccco.dk

Pot & Pande

Madsdige 4 - 8970 Havndal

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

<=7 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

ey,

Vakuumfyldere
Clipsemaskiner
Dybtreekningsmaskiner
Traysealere
Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer
Folier

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

NAR DER SKAL
HANDLES

FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kekkenudstyr
Rengaringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

AB E(3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverandgr til slagtere,
delikatesser og storkakkener

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

Holstebro Slagelse

Nybo Hoje 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 Brondby

Tel. 72 22 42 24 Tel. 72 302 402

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
Blaekhatten 10/» 5220 Odense S
TIf. 63 15 88 55

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

BC CATERING Nykgbing F.
Grgnsundsvej 266 + 4800 Nykebing F.
Tel. 54 49 27 00

TEMA: KOD, FISK, OST, DELIKATESSER OG @KOLOGI




leveranderliste

* Knve: “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

FINDE DIG

Var med i
fedevaremagasinets
leverandsrliste !

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk

AVO

SKANDIMNAVIA

Deen sikre vej til god smag

= Krydderier = Net

= Dressing = Kunst- & Naturtarme

= Marinader = Stegefolie
= Tilseetningsstoffer = Opskrifter
HI-Park 491 | 7400 Herning
TIf. 97 21 60 59 | Fax 97 21 70 59 | www.avo.dk

Bedre til det andre er gode til...

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

TIf. 8629 1100 | otz.dk

=
Gl |

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

+ Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk

+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

+ Vacumposer

- Knive og Handvzaerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

Nr. Hostrupvej 22 - 6230 Rgdekro
TIf: 74 69 43 30 - Fax: 74 69 46 99
www.takryma.dk
takryma@takryma.dk

Lad os

INSPIRERE
dig...

Leverander af krydderier,
faerdigblandinger,
marinader og kunsttarme

Urgdasia

r smagens skyld

TIf. 86 42 96 66 » www.indasia.dk
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hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

‘ harles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.

Ogsd i smd meaengder.

Ring til Susanne for
neermere oplysninger
og priser.

TIf. 3819 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 515067 17
bi-press@mail.dk

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 32 78

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

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

M R E T TR RN T

Vor viden
- din fordei!

(R RS TERNR RN TR RN N NY |

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASHKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 133E

EN HOLDBAR
’ PAKKELASNING!

- TRAYSEALERE

‘1 s
- VAKUUMPOSER ""“ﬂi
-SOUSVIDEUDSTYR =

. DYBTREKSMASKINER

- KRYMPEPAKKEMASKINER

) PMpack

Satellitvej 7:8700 Horsens-mail@pmpack.dk




handtmann
VF608
4

—

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:
s of .]'i A/S Conserves-Teknik

? Vibevej 6 - 5540 Ullerslev

»_ Telefon 65 35 30 31

W ct@conserves-teknik.dk

Specialister i maskiner til fedevareindustrien!

leveranderliste

Fra idé til virkelighed

...din pakkelgsning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

7%

w2

f__lnu: 3
( OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

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 Esbjerg N
TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55

Pa Sjelland 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 2127 4150

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 2514 06

Marketingchef Ulrik Olesen

Telefon 214553 35
") mesterslagteren
Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 6612 87 30
Telefax 6612 8794

FODEVARE
KONSULENTEN

v/ Jesper Domino Isaksen

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

Inspeklion al virksomheder
Fedevarelovgivning
Arbejdsmilie

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

LONADMINISTRATION
FOR

Danske Slagtermestre

Vi kender
din overenskomst

Vi bliver glade,
nar du ringer!

87 10 19 30

A
)

rRPROLAN

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

fpr

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

70 20 29 29

www.fpr.dk

(sfanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismeerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsveegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

Scanvaegt Nordic A/S
Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M
TIf. 65916000 - Fax 65916100
info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk
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Ka-System e-pris label Etiketter

SM-5500 Alpha:
NY PC-vaegt, der
agger dit salg!

Kundevenligt ka-system

Kundens nr.bon fortaeller, hvor mange der er i kg foran
og den estimerede ventetid.

Et stort display viser, hvilket nummer der ekspederes.
Naeste nummer kaldes vha. voice function pa vaegten.

Tradlgs kommunikation mellem vaegt/printer/display.

Godt blikfang ager salget!
Dine egne etiketter med tilbudspris, serveringstips,
rabat og anden tillaegsinformation fanger kundens

opmaerksomhed og skaber gget salg.

Stort 12,1" kundedisplay med stor reklamevazerdi
Det 12,1" store kundedisplay viser video, logo og

reklame med tekst og grafik imellem ekspeditioner.

Nem betjening pa touch-skaerm

SM-5500 Alpha har en letforstaelig touch-skaerm,
som gor det nemt og hurtigt at ekspedere kunden.
Hvert PLU-nr. kan tilknyttes et varefoto, der kan

fungere som kviktast pa touch-skaermen.

Print af andre nyttige informationer
M-5500 Alpha kan ogsa printe andre nyttige infor-
mationer til kunden, f.eks. nye speendende opskrifter,

menuforslag og varernes ernzringsveerdier.

scanvaegt

systems

o

Kundevenllgt ko-system

'..'r ‘m e

¥ DG
BOMELESS JUB EYE

Value Price 52,99
I'ur um' 2 botiles

o] . £
L@

4 )

Hurtig, nem betjening

Scanvaegt Systems A/S
Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M
TIf. 6591 6000 - detail.scanvaegt.dk

Afs: Fodevaremagasinet
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