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synspunkt

En politisk tak

Danske Slagtermestre har i arevis presset pa for, at de mellemstore slag-
terier kan fa en kompensation for, at deres udgifter til dyrlegekontrollen
er vasentligt dyrere end bide de smé slagtehuses og de helt store slagte-
riers. Sagen er den, at de smd slagtehuse far godtgjort en del af udgif-
terne til den statslige kadkontrol over finansloven, hvilket er en forud-
setning for deres eksistens. For de helt store slagterier er det — takket
vere en stor indsats fra Fedevareministeriets side — lykkedes at reduce-
re kedkontroludgifterne til et overkommeligt
(om end stadig betydeligt) niveau. Det kan vi
ikke mindst takke den nuverende milje- og fo-
devareminister, Eva Kjer Hansen (V), for — fra
hendes forrige periode i embedet som fodeva-
reminister. Tilbage star imidlertid de mellem-
store slagterier, som ikke far kompensation, og
som ikke slagter tilstrekkeligt mange dyr til, at
dyrlegernes arbejdskraft kan udnyttes maksimalt. Disse slagterier har
en ekstra omkostning til kedkontrol pa ca. 4 kr. pr. dyreenhed, og det
er mange penge i en branche, der i den grad kerer pa marginalerne. Og
denne ekstra omkostning er vel at marke palagt af staten.

Det siger sig selv, at disse mellemstore slagterier er hemmet i deres
vaekstmuligheder. Ligesa er det klart, at sma slagtehuse teenker sig om
en ekstra gang, inden de investerer i udvidelser, der kan bringe dem op
over de 30.000 slagtedyrenheder, der er kompensationsgransen. P& den
made udger kedkontrollen en veksthemmer for bade de sma og de mel-
lemstore slagterier, og det har Danske Slagtermestre som nevnt pipeget
over for skiftende ministre og andre politikere i drevis — hidtil forgeves.

Men nu sker der noget, takket vare formanden for Folketingets Mil-
jo- og fedevareudvalg, René Christensen (DF), som ogsd er sit partis fi-
nansordferer. Han har mere end nogen anden kunnet se problematik-
ken, og derfor kom der et punkt med derom i den ,,16-punktsplan®, som
nu reelt udger regeringsgrundlaget pa landbrugs- og fedevareomradet.

,, For at forbedre de sma slagteriers
vaekstmuligheder foreslar regeringen,

at tilskudsgraensen haeves fra 30.000 til
35.000 slagteenheder

Og nu indgér det i den plan for ,Vekst og udvikling i hele Danmark*,
som regeringen for nylig lancerede. I denne plan kan man lase folgende:
,For at forbedre de sma slagteriers vakstmuligheder foreslir regeringen,
at tilskudsgransen haves fra 30.000 til 35.000 slagteenheder. Regeringen
onsker samtidig at gore kodkontrollen billigere pi de mellemstore slagterier
og dermed gore dem mere konkurrencedygtige i forhold til de sma slagrehu-
se og de store slagterier. Der ivarksettes derfor en ny refusionsordning med
delvis refusion for mellemstore slagterier
med mere end 35.000 slagteenheder og
op il 300.000 slagteenheder om dret.”
Det mere precise indhold af det-
te initiativ vil fremgd af en ,,Fodeva-
re- og landbrugspakke®, som i skriven-
de stund er pa trapperne fra Eva Kjer
Hansen. Men allerede nu er der grund
til at rette en varm tak til de politikere, som ikke blot har lyttet til os,
men som ogsé har handlet derpa. Og det har i szrdeleshed René Chri-
stensen, som vi i Danske Slagtermestre og nu ogsa i FedevareDanmark i
det hele taget skylder stor tak i mange sammen-
hznge, herunder for hans deltagelse i DSM’s
100 ars jubileum tidligere i ar og for at have ud-
virket, at FodevareDanmark kunne afholde en
konference i Fallessalen pa Christiansborg om
smi og mellemstore fedevarevirksomheders be-
tydning for veksten i udkantsomraderne.
Ogsé miljo- og fodevareminister Eva Kjer Han-
sen skylder vi stor tak for hendes lydhgrhed over
for vore anbringender i det forgangne &r — og hel-

digvis ogsd andre politikere. Det er siledes med et
rigtig godt udgangspunkt for den politiske beva-

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

genhed, at vi kan gnske alle et rigtig godt nytér!

......................................................................................................................
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Endnu et speendende nyt ar forude

I 4rets sidste udgave af Fodevaremagasinet kan
du lese om en konference om vakstpotentia-
let inden for fodevareerhvervet, specifikt inden
for sméd og mellemstore fodevarevirksomheder,
som blev afholdt pd Christiansborg i november
af den nye brancheorganisation Fodevare Dan-
mark. 2016 har Foodexpo messen pd program-
met. Las her i bladet om finalisterne inden for de
3 kategorier til fagkonkurrencerne, som afholdes
pa messen i dagene 6. - 8. marts. Mod Fadevare-
magasinet pd stand ]2 7264.

Potentialet i lokale fodevarer

er fortsat stigende

Ogsd i 2016 spés der en fortsat veekst i efter-
sporgslen efter lokale fodevarer og lokale specia-
liteter. Klima, oplevelse og kvalitet er nogle af de
mange tillegsord, der kan hegtes pa lokale spe-
cialiteter. Lees i dette nummer om Vollstedts nye
slagterforretning i Haderslev, BF Oks’s markeds-
feringstiltag péd facebook, Genz kod i Kedbyen,
ostehandlerforeningens fylder 100 4r i 2016, me-

daljer til Hgjers Polsers gkologiske varianter og
meget mere. Fodevaremagasinet har skrevet om
adskillige nye specialfodevareforretninger, som
har set dagens lys her i 2015, og vi vil naturlig-
vis ogsd dakke historierne i 2016. Laes ogsa her
i drets sidste udgave om den europaiske mar-
kedsforingskampagne for salg af fedevarer rundt
omkring i verden. ,Vaersgo, det’ europzisk“ vil
i 2016 rette sig mod lande i bl.a. Syd- og Mel-
lemamerika, Afrika, Mellemesten og Fjerngsten.

Malrettet synlighed

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet,
nar du malrettet ud til hele branchen. Kontakt
Birthe Lyngso pi tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-
press@mail.dk og fa en snak om, hvordan din
virksomhed og dine produkter eller ydelse bliver
synlige i det trykte blad eller pd Fodevaremaga-
sinets hjemmeside i 2016.

God leselyst - alle leesere og annoncerer gnskes
og en glaedelig jul og et rigtig godt nytér!
Redaktionen
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Konference om

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

VAKSTPOTENTIALET

inden for fgdevareomradet

Den nye fodevareorganisation FedevareDan-
mark havde inviteret til en vekst — og fode-
varekonference torsdag den 12. november i
Fellessalen pa Christiansborg. Det planlagte
program var tet og detaljeret med béde ind-
leeg fra formanden for Milje- og fodevareudval-
get, René Christensen (DF) samt erhvervs- og
vaekstminister Troels Lund Poulsen (V). Der
var afsluttende paneldebat med René Chri-
stensen (DF), Andreas Steenberg (R), Erling
Bonnesen (V), Bjarne Laustsen (S), Seren Egge
Rasmussen (), men inden da var der ogsé ind-
leeg om detailhandelsudvikling fra Flemming
Birch, indleg om en succéshistorie i Odsherred
kommune ved borgmester Thomas Adelskov og
et indleg om udfordringer med at starte fode-
varevirksomheder af Michael Gertz, BF-Oks
A/S. Formand for Fedevare Danmark, Leif
Wilson Laustsen, bad velkommen til konfe-
rencen.

Formand for FedevareDanmark Leif Wilson Laustsen
bad velkommen til fodevarekonferencen.

._ ,h::;_"

4  FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2015

Der var i alt sat to en halv time af til det teette
program og over 80 personer havde tilmeldt sig
den aktuelle og spendende dagsorden for kon-
ferencen. Mette Molbak, der er madredakter pd
Politiken, var moderator for dagens indleg og
efterfolgende debat. Efter en velkomst fra for-
mand for FedevareDanmark Leif Wilson Laust-
sen samt indleg ved formanden for Milje- og
fedevareudvalget, René Christensen (DF) havde
Erhvervs- og vekstminister Troels Lund Poul-
sen (V) etindleg, hvor det fremgik, at yderom-
raderne i Danmark og omréderne uden for de
storste byer har en stor beskeftigelse inden for
landbrug og fedevarer. Troels Lund Poulsen vi-
ste ogsd, at beskeftigelsen inden for turismeer-
hvervet er yderst vigtigt for landdistrikterne og
viste de vigtigste tiltag i finanslovsforslaget, der
skal veere med til at gore Danmark til et bedre
land at drive virksomhed i. Finansloven inde-
holder en rakke tiltag, som skal lempe skatte-

Erhvervs- og vaekstminister Troels Lund Poulsen (V) fortalte bl.a. om initiativerne

i finansloven, der skal forbedre rammevilkarene for virksomhederne.

og afgiftsbyrderne pa erhvervslivet. Samtidig er
en udbudslov pa vej, som skal gere det muligt
for sma- og mellemstore virksomheder at byde
ind pé offentlige udbud.

Flemming Birch, ekspert i detailbranchen og
partner i Birch & Birch, fortalte tilhgrende pa
en medlevende mide, hvordan han ser pa frem-
tidens detailhandel. Den lokale trend er i disse
ar en sikker udviklingstendens. Den ses bl.a. i
den danske detailhandel, hvor nye, lokale spe-
cialfedevareforretninger dukker op, men ogsi
i bade dansk og udenlandske detailhandelskee-
der far lokale fedevarer stor opmerksomhed.
Fx har Tesco i England, som en af Europas
storste detailhandelskeder etableret omrader i
butikkerne, sikaldte ,local communities®, hvor
lokale aktiviteter organiseres og markedsfores.
Flemming Birch fremheavede den lokale Fru
Mollers Molleri, som er en gdrdbutik ved Od-
der med produktion og salg af en rekke spe-

Administrerende direktor og ejer af BF-Oks A/S fortalte
om udfordringerne ved at starte fadevarevirksomhed op i dag.




Flemming Birch, ekspert i detailbranchen tog udgangs-
punkt i en lokal virksomhed Fru Mgllers Mglleri, hvor det
har vist sig at kunne lade sig gere at etablere en lokal

virksomhed i udkanten af Danmark. Virksomheden var
omtalt i Fedevaremagasinet i juni 2015.

cialiteter, beskeftiger nu 22 medarbejdere og
er et eksempel pé en virksomhed i udkanten af
Danmark, som skaber beskaftigelse.
Borgmester i Odsherred Kommune, Tho-
mas Adelskov (S) fortalte om, hvad de havde
gjort for at udvikle erhvervslivet i kommunen.
Med bl.a. afszt i Lammefjorden har kommu-

nen lavet en visionsplan frem til 2025 sammen

med Real Dania, hvor bl.a. Geo-

park Oddsherred er en del af. Planen in-
deholder rigtig mange tiltag, der skal udvikle
kommunen, herunder Nordisk Center for Lo-
kale Fodevarer. Andelsbevagelsen i Danmark
er dod, men nye fodevarefellesskaber vokser
frem pd baggrund af den nye eftersporgsel ef-
ter ,,Local Food“.

aktuelt

Inden den afslutten-
de paneldebat med em-
net, ,om der gores nok
for sma- og mellemstore
fodevarevirksomheder og de ovrige lokale er-
hverv®, fortalte Mikael Gertz, BF-Oks A/S
om de oplevede udfordringer, som han havde
haft med at etablere en ny sous-vide produk-
tion i Nyborg. Kun pa grund af en opsparet
egenkapital i den eksisterende virksomhed
havde det kunne ladet sig gore at etablere en
ny produktion i Nyborg. Den nye virksom-
hed balancerede dog nu gkonomisk. Mikael
Gertz efterlyste konkret et storre fokus pa
mellemstore virksomheder, sa det ikke kun
var de helt sma og de helt store virksomhe-
der, der bliver tilgodeset ved fastleggelse af
rammevilkarene.

| panelet ses fra venstre Erling Bonnesen (V),
Bjarne Laustsen (S), Seren Egge Rasmussen (@),
René Christensen (DF) samt Andreas Steenberg (R).
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EU- kommissionen stiller ikke bare flere okonomiske midler til radighed
med kampagnen ,Veersgo, det’ europaisk”, men vil ogsa forsage at mind-
ske papirnusseriet i sagsbehandlingen af projekter, der skal markedsfare
betraengte erhverv i fodevaresektoren i og uden for EU.

SJaersgo det europ®isk”

111 mio. euro fra EU-kommissionen skal markedsfare pressede sektorer inden for landbrug og fadevarer

JVersgo det” europzisk . Det er overskriften
pd en ny markedsforingskampagne, som Euro-
pa-kommissionen den 13. oktober i r afsatte
111 mio. EUR til at fere ud i livet i 2016. Mid-
lerne er bevilget for at stotte de betrengte land-
brugserhverv i medlemslandene.

Med den nye markedsforingspolitik vil
Europa-kommissionen hjelpe landbrugser-
hvervene med at komme ind pa eller konsoli-
dere sig pé internationale markeder og samtidig
gore forbrugerne i EU-landende opmarksom-
me pd europaiske landbrugsprodukters og fo-
devarers kvaliteter.

6 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2015

For at opfylde det mil vil kommissionen
ikke bare stille flere skonomiske midler til ra-
dighed, men ogs3 forsege at mindske papirnus-
seriet, nér projekter skal godkendes. Med de
nye regler vil EU’s medfinansiering blive hevet
fra 50 pct. til 70-80 pct. I samme ombearing
afskaffes den nationale medfinansiering for at
sikre alle medlemslande lige vilkér.

PR-stratgien og markedsforingsaktiviteter-
ne for ,Varsgo, det’ europaisk” vil i 2016 rette
sig mod lande i bl.a. Syd- og Mellemamerika,
Afrika, Mellemgsten og Fjerngsten. Landene
er udvalgt ud fra en vurdering af, hvor der er

storst potentiale for at skabe vakst for iser sek-
torer som svine- og mejeriproduktion, der for
gjeblikket er i en serdeles vanskelig markeds-
situation.

Afdelingschef i Danske Slagtemestre, Lars
Poulsen, ser positivt pA EU’s PR-satsning pé
markedsfering af landbrugsprodukter og fo-
devarer.

- Jeg tror, at fremstodet kan vare med il
at skabe flere afsztningsmuligheder og han-
delsaftaler for kedproducenter og mejerier pd
bade eksisterende og nye markeder, siger Lars
Poulsen.



. Irlandsinye’pagtimednaturen
hjeelperidinivirksomned imed
dLIVOKSE?

Origin Green, Irlands nationale baeredygtighedsprogram, hjzelper virksomheder som
din med at gore jeres tanker om bzeredygtighed til virkelighed. Det skaffer vigtig og
underbygget bevis for, at de fade- og drikkevarer, du producerer, fremstilles pa en
baeredygtig made.

Det betyder, at du gennem et samarbejde med medlemmer af Origin Green far mulighed
for at udnytte dit engagement inden for baeredygtighed til gavn for din egen virksomhed,
samtidig med at du er med til at veerne om verdens udtemmelige ressourcer til gavn for
kommende generationer.

Bord Blé

Irish Food Board
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Fagkon
og en V\\Mu

Der blev dystet i 3 traditionelle klassikere i en

ny intern jule-fagkonkurrence onsdag den 18.
november blandt medlemmer af Danske Slag-
termestre, nemlig udnavnelsen af landets bed-
ste ,Julemedister®, ,Julepostej“ og ,Julesylte®.
Et dommerpanel bestiende af 5 dommere be-
demte de mange indsendte produkter. Selvom
der er plads til nytenkning i sidanne fagkon-
kurrencer, er det ikke sikkert, at dommerne
belgnner denne nytenkning. Nogle af delta-
gerne havde veret kreative med opskrifterne
pa de traditionelle klassikere, men man skal

Dommerne ses her i feerd med at bedsmme de mange indsendte
produkter i bade julekonkurrencen samt fagkonkurrencen.
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TEKST: PER AASKOV KARLSEN

helst ikke pille for meget med de gamle klas-
siske opskrifter, hvis man vil opnd en god be-
demmelse i en sddan fagkonkurrence. Produk-
terne skal vise det gode hindverk, den faglige
kvalitet og den bedste smag, bide nir det gl-
der medister, postej og sylte.

Fagkonkurrencerne ved Foodexpo 2016

Der er stor bredde i drets fagkonkurrencer,
som spender lige fra ,, Danmarks bedste grill-
polse” til ,Danmarks bedste frikadelle” og til
,Danmarks bedste honsesalat“. Bredden i de
3 kategorier viser en lille flig af de mange klas-
siske opskrifter, som nutidens specialfodeva-
rebutikker i slagterbranchen skal kunne me-
stre. (Ved seneste fagkonkurrence, som fandt
sted i forbindelse med Foodexpo i 2014, var
konkurrenceprodukterne leverpostej, spege-
polse og rullepolse — red.) Udvalgelsen af fina-
listerne, der skal indgd i finalen, som afggres
pa Foodexpo i marts 2016, fandt sted onsdag
den 18. november 2015 hos Danske Slagter-
mestre i Odense, hvor et dommerpanel besté-
ende af overdommer Per Jorgensen, Allégar-
dens Slagter, og 5 gvrige dommere bedgmte
de indsendte produkter. Dommerpanelet ud-
valgte de 5 bedste produkter inden for hver
produktkategori (i hensesalat dog kun 4 pro-

FINALISTER

i DSM’s 3 fagkonkurrencer, som afvikles
sendag den 6. marts 2016 i MCH
Messecenter Herning

Danmarks hedste
grillpelse

- Bitten Slagter, Hobro
Krydderkarrypolse med kalkunstykker

Slagter Lund, Frederiksberg
Sevilla-grillpglse

Slagter Jacob, Kalundborg
Chili cheese grillpelse

-+ Stoholm Slagter
Grov griller

» Slagter Schmelling, Gilleleje
Oksegriller m. chili

Danmarks hedste

» Albertslund Centerslagter
Karl Johan delle

+ Pglsemageriet, Silkeborg
Fars frikadeller

Slagteren pa Mollevej, Thisted
Hjemmelavet frikadelle

Slagter Maltesen, Birkerad
Maltesens handeeltede frikadeller

- Henrik Slagter, Dianalund
Frikadelle

Danmarks bedste
hensesalat

- Slagter Jacob, Kalundborg
Hensesalat

+ Slagteren i Hgjslev
Rustik hgnsesalat

» Slagter Holmberg, Aalborg
Honsesalat med bacon, surt og sedt

« Jens Christian Lundgaard, Humlebaek
Baggers hjemmelavede honsesalat

duketer), der gir videre til finalen sendag den
6. marts 2016 pa Foodexpo i MCH Messe-
center Herning. Her kan de besggende — ef-
ter at have fiet smagsprover af finaleproduk-
terne - stemme pé den hensesalat, grillpolse og
frikadelle, man synes bedst om. Det produkt
inden for hver af kategorierne, der opnér flest
stemmer, vil blive karet som ,, Danmarks bed-
ste hensesalat®, ,Danmarks bedste grillpolse®
og ,Danmarks bedste frikadelle®.
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Nordens storste fodevaremesse

Tre veerdifulde dage « Oplev det nye og inspirerende Butikstorv
i samarbejde med Danske Slagtermestre,
den 6.-8. marts 2016 Bager & Konditormestre i Danmark og

Danmarks Fiskehandlere.

i MCH Messecenter Herning
» Smag pa speendende og unikke special-
produkter pa @1 & Gastronomitorvet.

« En ny gkologisk eventhal, omdrejnings-
punktet for viden, debat og inspiration
om okologi.

Scan koden for at ga
% direkte til foodexpo.dk

WMICH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | +45 9926 9926 | mch.dk MbCH
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Genz Kod A/S har eksisteret i 25 ar og har i
dag adresse i Slagtehusgade 46 i Kadbyen.
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Slagtehusgade

Der er stadig ked |1 Kedbyen

Genz Kgd A/S er med til at holde livi de gamle slagtererhverv i Den hvide Kgdby

Navnet Slagtehusgade signalerer kod. Det er
da ogsd en af gaderne i Kedbyen i Kgbenhavn.
Selv om en stor del af omrédets slagtere, kod-
grossister og forarbejdningsvirksomheder er af-
lost af smarte cafeer, gallerier og restauranter,
rummer Kadbyen stadig virksomheder, der har

ked som hovedbeskaftigelse.

Kod fra Slagtehusgade
En af dem er Genz Kod A/S, der har eksiste-
ret i 25 &r og har til huse i Slagtehusgade 46.
Virtksomheden teller 25 medarbejdere og
har specialiseret sig i indkeb, forarbejdning og
salg af kedprodukter. Kunderne er primeart re-
stauranter og kantiner, hvor salget til kanti-
nerne udger 70 pct. af omsatningen, mens re-
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stauranterne tegner sig for de sidste 30 pct. De
fleste kunder er geografisk placeret i Keben-
havn og Storkgbenhavn.

DeteFhojrebyog - =i
detervelhaen't.".' =4

TEKST 0G FOTO: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Peder Arnt er én af tre ejere af Genz Kad og
uddannet detailslagter sidst i halvfjerdserne hos
den kendte slagtermester Zgllner pi Nerrebro-
gade i Kgbenhavn.

Han har indkeb og salg som sit ansvarsom-
rade og oplyser, at opsvinget efter krisen i nul-
lerne kan markes pa salget til bdde kantiner
og restauranter.

- Det kan vare nedvendigt at bestille bord
i Kebenhavn, hvis man vil ud og spise pd en
almindelig onsdag, siger Peder Arnt og til-
fojer:

Vaekst i kantinerne
- Vi kan ogsé marke, at mange virksomheder
udvider og ansatter flere medarbejdere. Det



Med en placering i fredede bygninger i Den hvide Kadby
har Genz Ked ikke de store udvidelsesmuligheder.

betyder, at kantinekunderne kober mere ind,

og det har givet os en omsetningsfremgang pa
10 pet. i denne kundegruppe.

Peder Arnt oplyser videre, at der er sket en
udvikling med et kvalitetsloft i mange virk-
somhedskantiner, der i dag fungerer som, hvad
han kalder sma restauranter med kokke ansat
til at lave menuer pa hgjt niveau.

- Ved fx at tage velfeerdprodukter ind, kan
virksomhederne bruge det som led i deres pro-
filering over for kunder og medarbejdere. P4
den méde signalerer de, at de har taget aktive
stilling til dyrevelfeerd. Og netop dyrevelferd,
har vi kunnet merke i firmaet, at der er kom-
met meget fokus pa i de senere ar, forteller Pe-
der Arnt.

Et af de velferdsprodukter, Genz Kod mar-
kedsforer, er fjerkrae fra Grasten Unghanen &
Landkyllingen, der har fiet flere priser for sine
produkeer.

- Nar man selv har en holdning til dyrevel-
faerd, er det rart at kunne szlge produkeer, der
bare er i orden, som fx fjerkre fra Grasten, si-
ger Peder Arnt.

Ked med hgj sporbarhed
En anden af Genz Kods tatte samarbejdspart-
nere er Himmerlands Kod, der bl.a. er kendt
for at legge vagt pd dyrevelferd, sporbarhed
og en hej kvalitet.

Frilandsgrisen fra Danish Crown indgar
ogsé i sortimentet fra Genz Kod, ligesom Slag-

Peder Amt er én af tre medejer af Genz
Kad A/S. Han har ansvar for indkeb og salg.

L™
Py, o
w Grasten

W - bid bedrel

- Etaf de velfeerdsprodukter, Genz Kod markedsfarer, er

fierkree fra Grasten Unghanen & Landkyllingen.

ter Lampe er en stor leverander til virksomhe-
den, nar det gelder polser og pileg.

- Genz Kod szlger ogsd udenlandsk ked pro-
duceret i Australien og Canada, oplyser Peder
Arnt, fordi prisen og kvaliteten pd kedproduk-
ter fra fritgdende dyr fra de to lande er i orden.

Den positive udvikling, som Genz Ked op-
lever i bdde restaurations- og kantinesektoren,
betyder, at virksomheden ikke har aktuelle pla-
ner om at opsgge nye kundegrupper som fx
slagterforretninger.

Peder Arnt papeger i den forbindelse, at det
ville vere svart for Genz Kod at tage nye kun-
degrupper ind i storre mangder, da der ikke er
de store udvidelsesmuligheder for firmaet i den

fredede Kadby.
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Ostehandlerforeningen i 100 ar:

har holdt branchen i live

Da supermarkeder, bagere, tankstationer og andre aktgrer for alvor begyndte at saelge ost i tresserne, tog
ostehandlerne kampen op med nyindretning af butikkerne og et udvidet varesortiment pa hylderne

Torben Buhl Dinesen er 72 ar og opvokset
med ost. Hans far, Kai Buhl Dinesen, overtog
Klingenberg Smerforretning i Odense i 1932.
11972 trddte Torben til og drev sammen med
hustruen Grethe forretningen videre, nu un-

Tre ostekoryfeer

Her er tre danske ostekoryfaeer forevi-
get sammen. Fra venstre ser vi konsu-
lent H. Bergman, der blev ansat i Oste-
handlerforeningen midt i tresserne for
at udvikle og nyindrette osteforretnin-
gerne, sa de fik sjeel og atmosfeere i
takt med, at forbrugerne begyndte at
eftersparge gode kabsoplevelser.

| midten af billedet Max Lindskov, der
var formand for Ostehandlerne i en
leengere drraekke i tresserne og halv-
flerdserne. Han braendte s meget for
branchen, at han testamenterede sin
formue til Ostehandlerforeningen.

Til hgjre Oluf Sgrensen, der grundlagde
Oluf Serensen A/S og blev Danmarks
sterste importer af udenlandske oste.
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der navnet Klingenberg Ost, indtil parret gik
pa pension for f4 r siden.

Torben er ®resmedlem af Ostehandlerfor-
eningen for Danmark og har varet formand
for den davarende fynske afdeling af forenin-
gen. Han har ogsé siddet i Ostehandlernes ho-
vedbestyrelse, indtil foreningen i nullerne slog
sig sammen med Danske Slagtermestre. Tor-
ben har derfor om nogen haft mulighed for at
felge udviklingen i branchen.

Lukning eller fornyelse
- Gar vi langt tilbage i tiden, var det typisk me-
jerister, der etablerede osteforretninger. De var
dygtige fagfolk og vidste alt om ost, men ma-
ske ikke altid si meget om salg, markedsforing
og butiksindretning. I tresserne blev det imidler-
tid nedvendigt at nytenke miden at drive oste-
handel pa. Konkurrencen var skarpet, og oste-
forretningerne lukkede pé stribe, efter at bagere,
tankstationer og supermarkeder i stort omfang
begyndte at selge ost. Iser supermarkederne
snuppede markedsandele gennem en aggressiv
markedsfering, fortzller Torben Buhl Dinesen
og tilfejer:

- Som ostehandler havde man to valgmulig-
heder: enten fandt man et andet arbejde, eller
ogsé fornyede man sig.

Ost og vin i samme butik
Ostehandlerforeningen var meget opmarksom
pd udviklingen og ansatte midt i tresserne en
konsulent, H. Bergman, der skulle sta for ny-
indretning af ostebutikkerne. Det skrev Fyns
Tidende om den 1. december 1967:

»Ost og vin hgrer sammen pd bordet, og
fremover vil det blive almindeligt med kom-
binerede oste- og vinforretninger. Ostehand-
lerforeningen iverksatte for et par ir siden en

TEKSTEIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

undersggelse, der bl.a. skulle klarlegge forbru-
gernes onsker i den retning. Det viste sig, der
var udbredt interesse for, at disse varer kunne
kebes i den samme forretning, og konsulent H.
Bergman gik i gang med projekteringen. Fore-
lobig er der abnet tre specialforretninger, bl.a.
i Kgbenhavn og Frederikshavn, og i gar indvi-
edes den forste pd Fyn, Klingenberg Smorfor-
retning, Vestergade, Odense.”

Populare franske pateer

- Efterhdnden blev osteforretningernes sortiment
ikke bare udvidet med redvin, men ogsi med an-
dre produketer relateret til ost, bl.a. pelser, delika-
tesser og charcuterivarer. Fx begyndte vi at szlge
franske pateer sidst i halvfjerdserne. Det blev en
succes, for vores kunder tog i stor mélestok pa-
teen til sig, siger Torben Buhl Dinesen.

I tresserne begyndte danskerne i stigende
omfang at interessere sig for udenlandsk ost i
takt med, at ferier i udlandet blev meget ud-
bredte. Inden da havde sortimentet af oste i bu-

Da konkurrencen om salg af ost blev meget hérd i tresserne,
valgte mange ostehandlere at nyindrette butikkerne for at
skabe en god stemning og atmosfaere som ramme for salget.
Arkivfoto fra Klingenberg Ost i Odense.
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Juli Kvartal 1944
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Jubileumsfest
den 12. marts 2016

Den 12. marts 2016 fejres Ostehandler-
foreningens 100-ars jubileeum med en
stor fest pa Hotel Vejle Fjord. Samme
sted dagen derpd, den 13. marts, holder
Ostehandlerforeningen for Danmark og
indkgbsselskabet Ostemesteren deres
arlige generalforsamlinger.
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tikkerne varet domineret af danske skareoste
og i et vist omfang af ostetyper som Hong Ca-
membert, rejeost fra Buko og den roquefort-in-
spirerede Danablu.

Oluf Sgrensen — en foregangsmand

En af dem, der for alvor var med til at 4bne

danskernes gjne, og ikke mindst munde, for

franske oste, var ostehandler Oluf Sorensen i

Kgbenhavn. I tresserne importerede han forst

ost til sin egen forretning og siden ogsa til an-

dre kebenhavnske ostehandlere.
Oluf Serensen udvidede salget til resten af

Danmark ved at korte rundt med oste i bagage-

rummet i sin personbil og presentere dem for

ostehandlere i det ganske land, bl.a. for Klin-

genberg i Odense, der begyndte at szlge fran-

ske camembert-oste i tresserne. h
Senere blev Oluf Serensen Danmarks stgrste .

importer af udenlandske oste med virksomhe-

den Oluf Sorensen A/S, der i 2003 blev opkebt

af konkurrenten Delimo A/S.

Danskerne begyndte for alvor at tage franske oste til
sig i tresserne. Fotoet stammer fra en promovering af
franske specialoste i Klingenberg Ost i Odense.
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Hojer polser A/S
ako - den med K

Urkunde

Dkologiske guld-, sglv- 0g
bronzemedaljer til Hajer Palser

Hojer Polsers nyeste gkologiske spegepol-
ser lob for nylig med en stribe medaljer pa
den tyske Siiffa-messe, hvor mere end 1000
internationale produkter blev bedgmt. Der-
med har den senderjyske polsefabrikant end-
nu engang opndet international anerkendelse
for sine gode polser. Danmark er absolut ver-
densmester, nar det gelder gkologi, og Hojer
Polser er en af de producenter, der bidrager til
den fornemme position. Dyrevelferd, de aller-
bedste ravarer og udsegte krydderier er blandt
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ingredienserne i opskriften pd en medaljevin-
der. Og da Hgjer Polser for nylig var blandt
de mange produkter, der skulle bedemmes,
lob hele fem gkologiske spegepolser med me-
daljerne. Hos Hojer Polser siger Jan Miiller:
- Vi er stolte over, at vi endnu engang far in-
ternational anerkendelse af dét, vi gar og la-
ver hver dag — nemlig gode spegepolser. Her
i Hojer har vi altid lavet gode spegepolser ved
hjelp af godt hindvark og de bedste ravarer.
Vores skologiske serie er en helt naturlig vi-
dereudvikling af vores produktsortiment, og
nir danskerne er dem, der bzrer den skolo-
giske fane hgjest pd verdensplan, er vi glade
for, at vores polser ogsd anerkendes i den sam-
menhang.

Eksperter bedemmer pglserne

P4 Siiffa-messen, der er en tysk specialmesse
for slagtere og handvearkere inden for fodeva-
rebranchen, og som i ar er afholdt i perioden
den 21. — 23. oktober, bedemmer en lang rek-
ke eksperter produkter i forskellige kategori-
er. Mere end 1000 produkter er blevet bedemt
i &r. Hojer Polser har vundet fem medaljer:

Guldmedalje for den gkologiske spegepol-
se med fennikel, solv for dels gkologisk spe-
gepolse med chili, dels gkologisk spegepolse
med krydderurter og endelig to bronzemedal-
jer for ,den milde* okologiske spegepolse og
»den med hvidleg®. - Anerkendelsen af vores
spegepeolser er et resultat af, at vi har et sterke
produktkoncept. Dyrevelferd, de bedste ri-
varer, udsegte krydderier efter tidens og for-
brugertrends med blandt andet peber fra den
indiske Marlabarkyst og godt handvark er ele-
menter i vores koncept. Desuden har vi en
serlig torringsteknik, hvor spegepelserne bli-
ver torret i stenovne — og det hele kombineret
med den rene og sunde vadehavsluft, siger Jan
Miiller. Anerkendelsen er, ifolge Jan Miiller,
en god hjelp til at fi endnu sterre bevigenhed
fra bade forbrugere og akterer i detailhandlen.

Flere gkopglser i pipelinen

Det er ikke forste gang, at Hgjer Polser heedres
med internationale medaljer. I 2011 blev virk-
somheden ,europamester” i spegepolser, og i
2007 opndede de tre ud af fem gkoprodukter
i ,Hall of Fame® — valgt af forbrugere. Al i



alt har Hojer Polser faet mere end 300 natio-
nale og internationale medaljer gennem tiden.
Og mange flere potentielle medaljevindere er

pa vej fra Hojer, der i gjeblikket blandt andet

arbejder pa at udvikle gode spanskinspirerede
snackpelser, italienske krydderpelser og gode
danske klassikere.

Fakta om Hejer Poiser

| det sydvestligste hjerne af Danmark - naer Va-
dehavet og graensen til Tyskland - ligger byen
Hgjer, der er hjemsted for Hgjer Pglser. Her-

fra har familien Mdller drevet deres familievirk-
somhed siden 1897.

Grundlaget for Hgjer Palser - palsemagerhand-
vaerket - er gdet i arv fra generation til genera-
tion i familien Mdiller siden forrige arhundre-
de. |l dag er det de to bredre, Gerd og Jan, som
sammen med familien og dygtige medarbejde-
re sgrger for at fore de handvaerksmaessige tra-
ditioner videre. Laes evt. mere pa www.hoejer-
poelser.dk

Slagtermester holder
pa erfarne svende

For slagtermester Stefan Jensen er det vig-
tigt at holde pa erfarne med-arbejdere,
selvom de er oppe i alderen. Derfor var en
Seniorpakke fra Fonden for Forebyggel-
se og Fastholdelse et szrdeles verdifuldt
redskab for ham. Hvor lenge mon de har
tenkt sig at blive i jobbet, nar pensionsal-
deren nzrmer sig?

Det var et af de spgrgsmal som slagter-
mester Stefan Jensen fra Vester Hasinge
Slagterforretning pa Fyn stillede sig selv.
For flere af hans medarbejdere er over 55
ar, og det er vigtigt for ham at holde pi
dem. Arbejdet i Vester Hasinge Slagter-
forretning er nemlig meget varieret, og
derfor er det en stor fordel at have erfarne
folk. Stefan Jensen havde brug for at ska-
be klarhed over fremtiden, og derfor fik
han en gratis Seniorpakke fra Fonden for
Forebyggelse og Fastholdelse. Pakken in-
deholder bl.a. redskaber til, hvordan man
som arbejdsgiver kan
sporge sine medar- R
bejdere om frem-
tidsplaner, trivsel og

arbejdsopgaver. Seniorpakker er et tilbud fra
Fonden for Forebyggelse og

Styr pé okonomi Fastholdelse.

og regler Alle virksomheder, der gnsker at

fastholde seniorm

Samtidig fir de re-
kan sgge en senio

levante medarbejde-
re tilbudt et endags
kursus, hvor de kan
fa svar pd spergsmal
e bla. dkemem arbejdsmiljg, helb
mulighed for efter-
lon og pension. Og seniorpakker.html
det var ogsa tilfel-
det for Vester He-

singe Slagterforret-

e ®® ¢ 0 0000000000000 0000000000000 0 0,

.
ning e e e 0000000000000 00000"®

En konsulent har
hjulpet slagteriet med at kaste lys over,
hvilke udfordringer, der skulle tages fat
pa, og konsulenten har ligeledes stiet for
undervisning pi medarbejderkurset samt
hjulpet Stefan Jensen med ansggningerne
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Fakta om seniorpakker

Med seniorpakken far du bl.a.
redskaber til at saette fokus
pa seniormedarbejderes

kompetencer. Se evt. mere pa
www.forebyggelsesfonden.dk/

Kilde: Pressemeddelelse — Fonden
Forebyggelse og fastholdelse

til pakken. - Medarbejderne var pa kursus
og havde spergsmélene til samtalen med
hjem, s de kunne forberede sig. Og hvis
de ikke havde veret forberedt pa forhand,
ville de méske have tenkt, at jeg lagde an
til at fyre dem, siger Stefan Jensen. Han
mente selv, at han havde en god fornem-
melse af, hvordan medarbejderne havde
det med deres arbejde, men i to tilfelde
blev han alligevel overrasket. I snakken
med medarbejderne meddelte den zldste,
at han snart ville stoppe, og en anden vil-
le gerne have mere kundekontakt.

Gevinst for arbejdsgiver og
medarbejdere
For slagtersvend Torben Fruehgj pd 56 ir,
var det lidt overraskende at Seniorpak-
ken ogsa drejede sig om ham. Han har
det godt med sit job, og har ingen planer
om at treekke sig tilbage. Seniorpakken og
det medfolgende kur-
RN sus var dog alligevel
udbytterigt for Tor-
ben Fruehgj. Her
fik han og kollega-
erne mulighed for
at fa svar pa sporgs-
mal om de gkono-
edarbejdere,
rpakke.

miske konsekven-
ser af de valg, man
treffer. Og hvad de
precise regler for
efterlon og pension
el o) siesiligls er. Som arbejdsgi-
ver kan Stefan Jen-
sen ogsé se en klar
gevinst ved Senior-
pakken, og han har
anbefalet den til sin

®e e e 0000000000000 0000000000000 000"

brancheorganisati-
on, Danske Slagerme-
stre. - Jeg synes, pakken er en gave. Bade
fordi jeg fik hjelp af konsulenten, og fordi
jeg fik nogle oplysninger om mine medar-
bejdere, som jeg ellers ikke ville have faet,
siger Stefan Jensen.
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Detailpakning af fersk kod
— kanvi o‘atiw/m lmH%g&L%%@V\

Modificeret Atmosfare Pakning (MAP) har
varet anvendt siden 1970’erne og anvendes i
stort omfang til emballering af kelede fodeva-
rer, heriblandt fersk kod og kedprodukter. Nar
kodet pakkes i modificeret atmosfare, betyder
det, at luftrummet i pakken udskiftes med en
pakkegas, der typisk bestér af luftens naturlige
komponenter, ilt O,, nitrogen N, og/eller kul-
dioxid CO,, meniet andet forhold end de na-
turligt forekommer. Typisk pakkes fodevarer
med s3 lide ile som muligt for at hindre harsk-
ning, men fersk kod er en undtagelse og pakkes
i 70-80% ilt og 20-30% kuldioxid. Det hgje
ileniveau sikrer nemlig en attraktiv rod farve,
mens kuldioxid hemmer mikrobielt forderv
under kelelagring af kedet. Fordelen ved denne

16 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2015

pakkemetode er, at kedet opnér lengere hold-
barhed, hvilket gger fleksibiliteten béde i super-
markedet og i forbrugernes keleskab.

lIt harsker kodet

Det hgje iltindhold giver desvarre ogsd nogle
ulemper. Igennem lagringsperioden vil sma-
gen og teksturen @ndre sig. Kedsmagen vil
blive mindre intens, mens harsk og genopvar-
met smag vil blive mere dominerende, samti-
dig med at kedet bliver lidt mere sejt og tort.
De sensoriske @ndringer skyldes iltens reakti-
on med kadets fedt samt strukturproteiner og
er processer, der naturligt forekommer ved lag-
ring med ilt. Det sker derfor ogsé for ked, der
ikke pakkes i MAP, f.eks. kad fra den lokale

TEKST: MARI ANN TRNGREN, TEKNOLOGISK INSTITUT, DMRI

slagter, men i MA-pakket ked opbevaret ved
hej iltkoncentration og i leengere tid vil @n-
dringerne opleves mere tydeligt.

~Premature browning”

Ilten har altsé stor betydning for, hvordan for-
brugerne oplever kodet — bdde det ferske kod
og det ferdigstegte kod ved middagsbordet.
For nar ilten reagerer med kedets pigment og
omdanner den violette kodfarve, der kendes fra
vakuumpakket kod, til den rede kedfarve, som
forbrugerne foretrekker, vil kedet ogsa se for-
skelligt ud efter stegning. Steger man en bef til
63°C i centrum, vil man almindeligvis forven-
te en rod bef, men har kedet vaeret pakket i hgj
iltkoncentration, vil kedet se gennemstegt ud



allerede ved lavere temperaturer (tabel 1). Det-

te fznomen kaldes ,,premature browning” og
betyder, at kodfarven ikke kan anvendes som
indikator for, hvor hgj temperaturen har veret
under tilberedningen.

Et alternativ til MAP

Vil man undga, at kedet harsker som felge af
pakning i hgj iltkoncentration, kan man vel-
ge at pakke uden ilt. Dette kan ggres bade for
storre udskeringer, der er vakuumpakket, og
for skinpakkede detailudskeringer. @nskes ko-
det prasenteret i en bakke, kan man velge at
bruge en iltfri pakkegas bestiende af kuldi-
oxid og nitrogen. Ved disse pakkeformer be-
vares smag, farve og merhed bedre end i MAP
med hgjt iltindhold. Ulempen ved iltfri pak-
ning er imidlertid, at farven ikke er ,,bloomet",
og at forbrugerne derfor skal kunne acceptere,
at farven er meorkeviolet i stedet for den vel-
kendte rode farve. Kodets farve vil bloome til
rodt, nar den ilefri emballage brydes, og luf-
tens ilt kommer i kontakt med kedet (figur 1).

Guidelines for pakning i 3-gas MAP

Der er séledes fordele og ulemper ved de nu-
verende pakkemetoder, hvorfor DMRI og den
danske kedbranche satte sig sammen for at finde
et bedre alternativ, der gor det muligt at pakke
ked i modificeret atmosfere med ny mix af gas-
ser og derved opna en bedre spisekvalitet, uden
at gd pa kompromis med holdbarheden. Det er
tidligere vist, at hgje koncentrationer af bade
kuldioxid og ilt pavirker spisekvaliteten negativt.

Figur 1. Skinpakket hakket okseked i en lukket emballage (TH)
og efter emballagen er brudt, og farven er bloomet (TV).

Derfor blev mangden af disse gasarter senket til
et minimum, og nitrogen blev anvendt som fyld-
gas. Adskillige 3-gas-blandinger blev testet pa en
lang rekke almindelige detailprodukter. Resul-
taterne viste, at pakkegasssens sammensztning
pévirker bade holdbarhed og spisekvalitet, og at
den optimale pakkegas athenger af produkeet.

Det optimale mix er derfor lidt forskelligt fra
produket il produke, men det var muligt at fin-
de et bedre alternativ til MA-pakning af slicet
fersk ked sammenlignet med pakning i traditi-
onel hgj ilt. Derimod egner hakket ked sig des-
varre ikke til pakning i 3-gas MAP, s& her er der
fortsat brug for at finde alternativer.

Farve af fersk ked i detail Farve efter tilberedning til 63°C

[1tfri
Vakuum
MAP CO, + N,

MAP
70-80% O,

Lo
e

m

Tabel 1. Farve af fersk og tilberedt ked, pakket iltfrit eller i modificeret atmosfeere med hijt iltindhold i pakkegassen.

Fersk ked ] Kuldioxid  Nitrogen Effekt
0, co, N, 3-gas MAP vs. MAP hsj 0,
Kamkoteletter & schnitzler 40% 20-30%  30-40% Morhed 7 - Smag 1
Udseende 1
Flaesk i skiver 40-50% 40-50% 0-20% Spredhed 1
Oksebaoffer 0 0 0 Merhed 1 - Saftighed T
(modnet) 30% 30% 40% Smag 7 - Udseende 1

Tabel 2. Optimerede pakkegaskombinationer til ferske detailudskaeringer i modificeret atmosfare pakning.

Marineret ked it Kuldioxid  Nitrogen Effekt

0, co, N, 3-gas MAP vs. MAP hsj 0,
Nakkekoteletter (marinade) 0% 20% 80% Udseende
Kamkoteletter (saltlage) 40% 30-40%  20-30% Udseende 1 - Smag 1
Kamkoteletter 0% 20% 80% Megrhed 1 - Smag

(saltlage + marinade)

Udseende 1

Tabel 3. Optimeret pakkegas til pakning af marinerede detailudskaringer i modificeret atmosfare pakning.

TEMA: OPTAKT TIL FOODEXPO 2016 -

FODEVARETRENDS 12016 17



BF-OKS:

Ove
Sym

veeldet af
nati pa Facebook

ﬁ BF-OKS og virksomhedens direktar Michael

Gertz (th) eri julehumer og serger for, at
hjemlose farribbensteg pa bordet i julen.

Den sydfynske kadgrossists tilbud om julemad til hjemlgse udlgste en flodbglge af positive
tilkendegivelser og delinger af det gode julebudskab

»Skal vi sammen hjelpe de hjemlgse? Sidan
skrev Michael Gertz, direktor og indehaver af
BE-OKS i Hesselager, i et opslag pa virksom-
hedens profil p& Facebook den 20. november.

Hver gang andre facebookbrugere delte BE-
OKS’ opslag pa deres egen profil, ville Michael
Gertz donere et kilo ribbenssteg til en hjemlgs
fordelt via vaeresteder og varmestuer.

BF-OKS’ direktor havde imidlertid ikke for-
udset, at hans tilbud om ribbenssteg til hjem-
lgse ville sette en veritabel flodbelge i gang pa
Facebook af delinger, positive kommentarer og
sakaldte ,likes®; det vil sige sympatitilkende-
givelser illustreret grafisk af en tommelfinger,
der peger opad.

Julebudskab delt 16.000 gange pa 24 timer

-Vi var pd ingen méde forberedte p3, at det ville
ga sd steerke. 24 timer efter at vi havde lagt vores
opslag pé Facebook, var det blevet delt 16.000
gange, forteller Michael Getz, der har brugt
rigtig mange timer pa at tale med journalister,
da at det glade julebudskab om ribbenssteg til
hjemlgse havde spredt sig med raketfart til om-
kring 1.3 mio. brugere af Facebook.
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Ved redaktionens afslutning den 30. novem-
ber er BF-OKS’ opslag blevet delt mere end
30.000 gange og har faet godt 13.000 ,likes".

Michael Gertz er overvaldet over al den op-
mearksomhed, som BF-OKS’ planlagte udde-
ling af ribbensstege til hjemlgse har skabt.

- Det har mé ingen made veret tanken, at
opslaget pa Facebook skulle bringe os i rampe-
lyset. Vi gjorde det egentlig bare lidt for sjov,
og vi havde ingen forestillinger om, at det vil-
le gribe om sig p& den made, som det har ve-
ret tilfeeldet, siger Michael Gertz og tilfejer:

- Der er ikke noget nyt i, at vi deler ked ud
til hjemlgse. Det har vi gjort det sidste par ar.
Vi har et budget, som vi tidligere brugte til ju-
legaver til vores samarbejdspartnere i kommu-
nale og statslige virksomheder. Men da regler-
ne pé et tidspunkt blev stcrammet, sd offentligt
ansatte ikke lengere matte modtage julegaver,
besluttede vi i stedet at bruge pengene pa do-
nationer til hjemlose.

Mere julekod pa bordet
Da Michael Gertz lagde sit tilbud pa Facebook,
tog han sine forholdsregler og satte en maksi-

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

mumsgrense pd ét ton pd donationen af rib-
bensstege. Men den overveldende modtagelse
har fiet BF-OKS til at smide endnu mere jule-
ked pa bordet til de hjemlgse.

- Vi har selv tredoblet tilbuddet, s& vi er oppe
pé tre tons ked, og vores leveranderer bakker
ogsa op. Det betyder, at vi lander pa at have 3,5
tons kod til de hjemlose, forteller Michael Gertz.

Julemaden er ikke lengere kun ribbenssteg,
men er suppleret med kylling, and og hakket kod.

De fodevareleveranderer, der har bidraget
til BF-OKS’ juleinitiativ er Dane Pork, Kilde-
gaarden, Danish Pork Meat og BPI.

BF-OKS’ direktor fortzller, at det varmer ham
om hjertet , at det er lykkedes for virksomheden
at samle s4 mange mennesker om en god sag.

- For ojeblikket trekker terrorhandlinger i
udlandet mange overskrifter, og i den situati-
on glader det mig meget, at vi ogsd husker det
nare, siger Michael Gertz.

Efter planen skal de mange tons ked forde-
les mellem hjemlose i hele landet i ugen op til
jul. Fedevarebanken serger for fordelingen til
de storre byer, mens BF-OKS selv vil levere i
sit neromrade pa Fyn.



[FFA D16 wed

tle nyeste tendenser

WV@)A fvr

kodforarbejdning

Messen, der udelukkende beskaftiger sig
med ked og kedforarbejdning, IFFA 2016,
vil &bne sine dere i Frankfurt am Main fra
7 til 12 maj og igen give bespgende mulig-
hed for at indsamle dybdegiende informa-
tion om maskiner og udstyr til alle trin i
processen i keeden fra slagtning, via produk-
tion, til emballage. Kedforarbejdningsindu-
strien fokuserer i stigende grad pd intelligent
sammenkeadning af de enkelte faser og mu-
lighederne for eget brug af moderne infor-
mations- og styringsteknologi. Viften af pro-
dukter og tjenester, der presenteres pd IFFA
i 2016 i forbindelse med optimering af for-

IFFA 2016

Alti alt vil den kommende IFFA daekker
110.000 kvadratmeter udstillingsareal i
syv udstillingshaller og er allerede nae-
sten fuldt booket op. Messe Frankfurt
forventer at byde velkommen til om-
kring 60.000 besggende fra 140 lande.

Baggrundsoplysninger
om Messe Frankfurt

Messe Frankfurt er en af verdens for-
ende messe arranggrer, genererer om-
kring 554 mio € i salg og beskaftiger
2.130 mennesker. Messe Frankfurt Kon-
cernen har et globalt netvaerk af 29 dat-
terselskaber og 57 internationale Sales
Partners, som gor det muligt at betje-
ne sine kunder i mere end 160 lande.
Begivenhederne finder sted pa mere
end 30 lokationer rundt om i verden. |
2014 organiserede Messe Frankfurt i alt
121 messer, hvoraf mere end halvdelen
fandt sted uden for Tyskland.

arbejdningsprocessen, forventes at vere me-
get omfattende.

Praecis portionering og sortering

En vigtig drivkraft for innovation bag stadig
mere effektive proceslinjer er den voksende ef-
tersporgsel efter portionerede produkter og
convience produkter med en fastlagt slutvagt.
Den fuldautomatiske portionering af fx fileter,
steaks, polseskiver og andre kedprodukter kre-
ver hgjteknologiske lgsninger. De fleste systemer
bestdr af laser og / eller x-ray scannere med inte-
grerede skalaer. Transportbind med sorterings-
anleg og robotteknologi indgir i losningerne.

Robot automatisering

Generelt kan en industrirobot kun flytte et
emne hurtigt, precist og med en hej grad af
gentagelsesngjagtighed inden for et define-
ret arbejdsomréde. Med kameraer og sensorer
samt hejt udviklet software, intelligente kon-
trolsystemer og programmering samt hejtkva-
lificeret personale er det muligt at forfine for-
arbejdningsprocessen. I hurtige ,,pick & place®
operationer kan robotterne tage alle de forskel-
lige slags kod og pelser fra transportbind og
placere dem i de korrekte bakker, i nogle til-
feelde med en sats pa op til 240 cyklusser i mi-
nuttet. Besparelse pa lonomkostninger, reduk-
tion af spild, bedre arbejdsmilje samt forbedret
hygiejne i produktionen er nogle af de faktorer,
der har betydning i processen.

3D scannere

Ved hjelp af 3D scannere kan selve slagte-
og opskaringsproces ligeledes automatiseres.
Fjernelse af endetarm, &bning af bugvaeggen
samt opdeling af grisen er gjort mulig med den
nye teknologi. Dyrene har naturligt forskelli-
ge storrelser ved slagtning og 3D teknologien
kan sdledes hjelpe med optimal op- og udske-
ring af slagtekroppen.

Rentgen teknologi til brug for fedt analyse

Moderne rgngenteknologi kan nu med en ef-
fektiv og pracis metode bestemme fedtindhol-
det i ré kedprodukter, men ogsé frosset ked
evt. pakket i kasser og kartoner. Teknologien
kan ogsa bruges til produktkontrol og herun-

der dokumentation af data vedrerende spor-

barhed.
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Et keempe showroom praesenterer de nyeste
maskiner fra de nuiialt 11 partnere.

Borgmester Anker Boye deltog i abningen af Cookery og

bad bade virksomheden Joni A/S og partnerskabet Cookery
velkommen i Tietgenbyen. P4 billedet ses salgsdirektor Peter
Frederiksen fra Bjgrn Varimixer, Jesper Larfort fra Cookery
samt borgmester for Odense Kommune Anker Boye.

Cookery indeholder bl.a. et kempe auditorium med kokkenfaciliteter,
hvor nye produkter m.m. kan praesenteres for et sterre publikum

20 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2015

Cookery er et nyt
ambisigst partnerskab
| fgdevarebranchen

Joni A/S, der producerer storkekkenudstyr, stod
over for en udvidelse. Der var ikke udvidelsesmu-
ligheder pa den grund, som virksomheden hav-
de ligget pd i en arrekke, sd en ny grund til den
nye virksomhed blev fundet i Tietgenbyen, der
ligger uden for Odense, klos op ad motorvejen,
s der er let adgang for kunder og medarbejde-
re. Virksomheden beskaftiger ca. 50 medarbej-
dere, og har siden 1973 har beskeftiget sig med
fremstilling af storkekkenudstyr som kipgryder,
kipstegere og kogeborde til det europziske mar-
ked. Direkter Lars Jorgensen fra Joni A/S tenk-
te stort, hvilket forte til ideen om Cookery, som
er et partnerskab blandt forskellige smé og store
foodtech virksomheder med produktion af ma-
skiner til storkekkener. Fredag den 6. november
2015 blev Cookery officielt &bnet. - Cookery er
et partnerskab blandt i alt 9 virksomheder, for-
teller koordinator Jesper Larfort til Fodevarema-
gasinet, som er ansat i Jeni A/S, men som koor-
dinerer og er ansvarlig for tiltagene i Cookery.

Events, workshops og netvaerk

- Der er tenkt stort i det nye set-up og en rekke
partnere bidrager med udstillingsmaskiner, oko-
nomi m.m. til at sikre, at showroomet fungerer,
og en synergi opstar. Felles for viksomhederne
er, at de alle har et onske og behov for at vere
i tet kontake med kunder og kundegrupper, og
via Cookery er det nu muligt for den enkelte
virksomhed eller i fellesskab at afholde arrange-
menter for bide sma og store organisationer eller
virksomheder, forteller Jesper Larfort. — Det lig-
ger os meget p sinde at f budskabet om de nye

En af faciliteterne i Cookery
er 4 arbejdskekkener.

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

muligheder ud til hele branchen, og samtidig fa
fortalt, at faciliteterne er abne for alle, som on-
sker at leje sig ind i lokalerne. Cookery skal ikke
give overskud, men blot hvile i sig selv, fortsztter
Jesper. - Det er tenkt som et sted, der kan danne
rammen om events, udstillinger, moder, kurser
og workshops, hvor deltagere kan udveksle erfa-
ring og viden, men samtidig skabe netverk. Her
kan kogekunsten afproves, og der kan for den
professionelle kokkenchef hentes ny inspiration
til ens eget kekken. Cookery kan bruges til mi-
nimesser, workshops, salgsmeder og foredrag,
og det er kun fantasien, der setter grenser for
faciliteternes anvendelse, slutter Jesper Larfort.

Onsker du at here om muligheder og priser
for leje af lokalerne hos Cookery, kan koordina-
tor Jesper Larfort kontaktes pa tlf. 6397 0622.

Cookery’s faciliteter er hl.a.:

+ Showroom med udstilling af nyeste
maskiner

- Megdelokaler i forskellige starrelser

+ Kgkken (fuldt udstyret storkakken)

+ Auditorium med kekkenfaciliteter
(150 siddepladser)

4 arbejdskgkkener (madskole)

+ Service- salgsomrade
(uddannelse af seviceteknikere)

- Lounge (til brug for middag
eller afsluttende events)

Partnere i The Cookery

(kontaktpersoner)

Gram Commercial A/S (Jorn Pugh)
Jeros A/S (Evita Rosdahl)

Joni A/S (Jesper Larfort)
Wodschow A/S (Peter Frederiksen)
Ecolab (Poul Thomsen)

Altro (Gert Svensson)

Venti (Christian Rothmann)
Rationel (Christian Hirsch)

JOM (Henrik Sloth)

Granuldisk (Mathias Stendahl)
Jimco (Jimmi Larsen)



Slagter Lund
giver stejen kniven

Slagtermester Lund, var ikke leenge om at
beslutte sig for at gore noget ved stgjproble-
met, da forretningen i Charlottenlund slog
derene op for forste gang. Stgjen fra de man-
ge glatte og harde overflader gjorde lyden
ubehagelig, blot der var et par enkelte be-
segende i butikken. Slagter Lund tilkaldte

I nogle butikker er der sa megen larm,
at de far pabud fra Arbejdstilsynet.

Prisen for akustikregulering i en gen-
nemsnitlig forretning pa 50 m? er pé ca.
6.000 kr. ekskl. moms — hvis du altsa gn-
sker at montere selv. Mange akustikpla-
der limes direkte pa loftet.

Hos Slagter Lund blev der monteret 32

stk. Alpha Direct plader pa loftet i bu-
tikken.

Pladerne er lavet af mineraluld og ab-
sorberer hermed stgjen. Kanten og
overfladen er helt hvid.

Kilde: Alphaakustik

Alpha Akustik og fik i lgbet af et par dage
bugt med stgjen.

Rummet fgltes hurtigt treengt

Det kan godt vere, at den nye afdeling af
Slagter Lunds kvalitetsbutikker i Charlot-
tenlund ikke er en stor forretning, men den
er veludrustet og velbespgt. Kvalitet handler
ikke blot om at have lekre varer pd hylderne.
Det handler ogsd om at man tager godt imod
kunderne. Udviser service pa alle niveauer. Og
at man verner om, medarbejdernes velbefin-
dende, sa de holder gejsten. Butikken er ryk-
ket ind i den tidligere fiskehandler pé Jegers-
borg Allé. Her er, efter en storre renovering,
lyst og leekkert. Et flot stukloft og lyse klinker
pa veggene byder de besogende velkommen.
Pracis som i den oprindelige Slagter Lund pé
Frederiksberg er her en hjemlig, men professi-
onel atmosfere. Allerede forste gang, butikken
modtog kunder, indsa personalet, at lydmil-
joet i den 30 m? store forretning var for dar-
ligt. Var der bare et par enkelte kunder i bu-
tikken, kunne medarbejderne ikke hore, hvad
de selv tenkete, for stojen.

TEMA: OPTAKT TIL FOODEXPO 2016 -

- Lyden skabte et ungdvendigt kaos, og en fo-
lelse af, at veeggene trak sig sammen om én.
Det var lige til at blive stresset af. Kunder, der
hurtigt har ferdiggjort deres handel, forlader
butikken og tenker méiske ikke videre over det.
Men den dirlige lyd er stadig med til at gore
indkebet til en ungdvendigt stressende ople-
velse. Og for medarbejderne betyder det lange
dage med alt for meget stgj.

4.800 kr. og et par

0p5m¢99de armer senere...

Slagtermester Jan Lund kontaktede Alpha
Akustik, som besoger butikken og ,hgrer pro-
blemet. Allerede dagen efter besoget afhentes
akustikmaterialerne i Roskilde. Og det mon-
teres selv af slagterne. Prisen for akustikregu-
leringen til selvmontage er 4.800 kr. Nu er der
fred og ro i butikken. Selv om der er flere kon-
versationer i gang, pa kryds og tvers af med-
arbejdere og besogende, er der rart. Kunder-
ne kan f4 hjelp til deres forskellige ensker. Og
medarbejderne kan, uden ungdvendig stress,
yde den enorme service, som er slagterforret-
ningens spidskompetence.
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Bogen Geniale grantsager (206 sider)
er udgivet af Nyt Nordisk Forlag Vejl. pris
kr. 249.95. Bogen udkom 7. oktober 2015.

Geniale
grentsager

fra Vanlese Blues

Maria Engbjerg stir bag den meget
populere madblog Vanlgse Blues, som
har mere end 5000 daglige besagende.
Hun startede sin blog for 3 ar siden.
Som hun selv siger det: - Jeg kunne
simpelthen ikke lade vare, da jeg hav-
de s& mange opskrifter, som jeg gerne
ville dele med andre. Maria brender og
elsker grontsager og kan ikke forestille
sig et méltid uden. Hun kalder sig selv
for ,,grentsagspasssi-

onist‘. Bogen Geni-

ale grontsager inde-

holder opskrifter pa

dejlige grontsags-

retter, sorteret ef-

ter hovedgrontsag,

s& leseren hurtigt

kan f3 inspiration

til, hvad fx et hvid-

kalshoved eller en

Nemmere ve
til egenkontrol

Med ThermITs nye App er det blevet end-
nu mere enkelt i forbindelse med egenkon-
trol at felge temperaturen og reagere pd ud-
sving i enheder med kel eller frys. Det er
nu ogsd muligt nemt og hurtigt at indta-
ste, hvad der aktivt er gjort for eksempel ef-
ter en alarm via mail eller SMS om for hgje
temperaturer ved mad og medicin. Myndig-
hederne forlanger dokumentation i form af
en skriftlig kommentar til, hvad der er fore-
taget ved temperatursvigt. - Nar vores nye
App gratis er downloaded og installeret, er
det nemt at logge ind med sit normale lo-
gin og password til ThermIT databasen. Her
kan man si skrive, hvad man har foreta-
get sig. Det kan vere
s& simpelt som at luk-
ke en &ben der til ke-
leskabet eller maske li-
gefrem flytte madvarer
til et andet koleskab el-
ler fryser, hvis enheden
er holdt op med at vir-
ke, forklarer salgschef
hos ThermIT, Ivan
Lindgren Hansen. -
ThermIT hjalper virk-

somheder, restauran-

Bruger  kiosk
Password kiosk

e®0 0000000000000 0000 0 0,

ter, hoteller, kiosker,
tankstationer, kommu-
nal kekkener, storkekkener pa sygehuse og
plejehjem, apoteker, forlystelses-steder, lege-
huse med videre i Skandinavien, men ogsa
i mange andre lande som Italien, Island,
Gronland og New Zealand. - Med vores
automatiske alarm ved temperatursvigt er
kunden i stand til i tide at gribe ind og red-
de kedvarer for méske rigtig mange tusinde
kroner, og si er det, at Fodevarekontrollen
og miske forsikringsselskabet forlanger, at
hendelsesforlobet er registreret. Det klarer
vores automatiske system nu ogsd, supplerer

e®® 0000000000000 0000 0,

ThermIT’s nye App kan down-
loades frit fra App Store til I10S og
fra Google Play Shop til Android.
Seg efter ThermIT Mobile. Hvis
man ikke er kunde, og derfor ikke
har login til ThermIT tempera-
turdatabasen, sa er det muligt at
anvende et testlogin, hvis man vil
se systemet i brug. Testlogin er:

Kilde: Pressemeddelelse (ﬁ-.)s)

e e 00000000 0 o o

vil man nu ogsé
se et Comment
felt, hvor der er
mulighed for at
indtaste  han-
delseskommen-
tar, sifremt der
har varet tem-

peraturudsving

pa en enhed. Rig-
tig mange brugere har foretaget den over-
kommelige investering i ThermIT’s trid-
lgse temperaturovervagning. Nye kommer
hele tiden til maske fordi, de selv har op-
levet at fa en ubehagelig hilsen fra Fode-
varekontrollen, ma-
ske en sur smiley og
méske darlig omtale,
fordi maden har ve-
ret opbevaret ved for
hgje temperaturer. -
En del har ogsé prevet
at mede op til en fry-
ser eller et koleskab,
der af den ene el-
ler anden grund ikke
har virket et stykke
tid. S& mé der méske

®e e 0000000000000 000000 "

kasseres madvarer for

rigtig store belgb, og
det kan vores system vere
med til at forhindre fordi, der automatisk
— degnet runds, i weekender, i ferier og sa
videre — automatisk kommer en alarm til
vagthavende om, at der er udsving i tem-
peraturen, forteller salgschefen.

Maria Engbjerg stgr bag den
populzre madblog Vanlgse

salgschefen. Brugeren kan selv fra ThermITs
Blues. Copyright Celine Hallas

pose gulergdder

kan forvandles til. database udskrive sine kommentarer til at

Geniale Grontsager er

ikke en vegetarbog, men en opskrifts-
bog, der inspirerer til at give grentsa-
gerne hovedrollen i et méltid og gore
kedet til tilbehgret. Les evt. mere pd
www.vanloseblues.blogspot.dk
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dokumentere over for Fodevarekontrollen,
at der er taget action pé en alarm.

Automatisk alarm

Ivan Lindgren Hansen forklarer, at ved
udsving i temperaturen vil kunden sta-
dig f4 alarm mail eller SMS, og i Appen

ThermlT’s salgschef Ivan Lindgren Hansen demonstrerer
den nye App — for endnu bedre fadevaresikkerhed.
Foto: Vagn Ole Moller Andersen
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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



Alt godt fra de danske mesterslagtere. Kadet ved buffeten udskaeres
af slagtermester Leo Engelberg og slagtermester René Madsen (th).

Mesterslagternes Nak og Ad

Kadets lystige svende foldede sig pa alle mader ud under en midtjysk plantagejagt

Kassen med fleskesvarene og de smd, slan-
ke krydrede snackpelser fulgte os hele dagen.
Hvor de fleste af os andre har et motto om ikke
at ga ned pa udstyr, synes de cirka 30 slagter-
mestre samt deres indbudte leveranderer af ma-
rinader og slagterudstyr fra hele Danmark at
vere enige om, at man som Mesterslagter al-
drig mé gé ned pa fleskesver og polser. I hvert
fald faldt ,vandstanden“ i kassen med laekke-
rier gevaldigt efterhinden, som oktoberdagen
skred frem, og Herculesmaskiner og andre fly
pa skift gjorde klar til landing over vores hove-
der. Vistorp plantage, som med sine 111 ha lig-
ger blot et par kilometer fra Karup Flyveplads,
var denne dag nemlig rammen om et sarligt
arrangement, som Danske Slagtermestre (spe-
cifikt Mesterslagter-keden, red.) havde invite-
ret til. Hele ideen bygger pa ensket om at sam-
le branchens fagfeller til arrangementer, som
bade har et fagligt og et socialt formal.

Frisklavet leverpostej

Det flotte jagthus beliggende midt i Vistorp
plantage var fyldt til bristepunktet med mor-
genfriske jegere, hvoraf et par stykker var
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kommet korende den lange vej fra Hillered,
for at kunne deltage i det flotte arrangement.
Rundstykker, velduftende, frisklavet leverpostej
og flere slags polser blev indtaget i rekordtem-
po og skyllet ned med rigeligt sort kaffe, mens
slagtermester Bo Berthelsen i sin egenskab af
formand for Mesterslagteren bed velkommen
til Mesterslagternes udgave af Nak og £d. —
Jorgen Schouboe og Nicolai Kirk fra DR har
gjort et rigtigt godt forarbejde for forbrugernes
forstdelse for jagt og det at sld et dyr ihjel; det
prover vi at arbejde videre med, sagde Bo Ber-
thelsen, som ogsa takkede blandt andre slag-
termester Ole Erlandsen, som pé vegne af sit
jagtkonsortium havde stillet jagthytten og re-
viret til ridighed.

Pas pa davildtet

Herefter afsang forsamlingen ,Solskin kan
man altid finde“ efterfulgt af et trefoldigt hur-
ra. Nogle havde hort, der var masser af kron-
vildt i skoven, jyderne var sikre pa, at snepper-
ne métte vere kommet, de fleste skrev nogle
optimistiske tal, der neppe kunne vare andet
end et skud i tdgen pd en dag, der ellers star-

TEKST 0G FOTO: TROELS ROMBY LARSEN

tede meget flot og kun endte med en minimal
portion stevregn. — Husk nu, pointerede Allan
Toelbell Kristensen, som er en af revirets jagt-
lejere, at davildtet er fredet! Minutter senere,
efter at Kristian Kaasgaard pd smukkeste vist
havde blest ,,Jagt begynd*, sad alle i tarne eller
stod pé jorden, da det forste skud rungede igen-
nem skoven. Peter Albrecht, viste det sig sene-
re, havde forméiet at st helt stille, da en kron-
hind kom listende i forseget pé at snige sig ud
af sdten. Forste stykke vildt var dermed nedlagt.

Jaegere og slagtere bruger hinanden

I en af pauserne mellem séterne fir jeg en snak
med Mads Illum Hansen, der er marketings-
konsulent ved Danske Slagtermestre. — Man-
ge af slagterne gir pad jagt eller moder jege-
re i forbindelse med deres butikker grundet
deres viden om dyrs anatomi, kedkvalitet og
vildtets mange anvendelsesmuligheder. Det er
lige fra péleg til rundstykkerne og madpak-
ken, nir de gule @rter skal tillaves efter en lang
og kold jagtdag til saltning og rygning af dy-
rekollen, hvis heldet har veret med jegeren.
Ogsa hvis der skal bruges en god hjemmela-

| femte

og fors
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indsen og Allan Talbell Christensen (nummer et
ra venstre) styrede'som revirlejere dagens jagt

Unge mellem 13-17 ar

ogssidste sat bryder enung kronhjort ud af tykningen
pger at slippe vk fra hundene og skytterne

vet leverpostej - som i dag, eller jegeren skal
have en god, hjemmelavet slagter-bacon eller
spak pa harestegen, radfores der med slagteren.
I det hele taget er slagterne vigtige medspillere
for jegerne, nir det kommer til hvilke leekke-
rier, der skal pa panden eller i gryden, fortel-
ler Mads Illum Hansen, der selv er jeger og i
dagens anledning er driver sammen med hun-

defolkene.

Flot kronhjort til paraden

I dagens sidste sat rejser en kronhjort sig i kan-
ten af nogle lerketreer. Et par af jegerne bli-
ver si overraskede, at de ikke nir at fa riflen til
skulderen, for hjorten spurter mod ost. Langs
et stort dbent stykke stdr der imidlertid 4 skyt-
ter placeret og slagtermester Jens Berthelsen er
den, der til sidst far sa godt hold p4 hjorten, at
den trimler blot 40 meter fra det jagttirn, som
undertegnede sidder i.

Efter sten er afblest, modes alle jegerne ved Jens Berthelsens hjort,
og mobiltelefonerne dokumenterer et af dagens hejdepunkter.

— hvilke opgaver ma de varetage?

Der er mange forretninger, der har ansat el-
ler gnsker at ansztte unge under 18 ar til
forefaldende arbejde, der typisk kan kla-
res efter skoletid. Det neste sporgsmal, der
presser sig pa, er, ,Hvilke arbejdsopgaver
mé disse unge mennesker varetage?“. Dette
sporgsmal har Danske Slagtemestre modta-
get mange gange de seneste maneder. Derfor
er det vigtigt, at medlemmerne har mulig-
hed for at fa et overblik over dette emne. Ar-
tiklen skal vare med til at f& virksomheds-
ejerne til at fa et klart og tydeligt billede af,
hvad de skal forholde sig til.

Arbejdstilsynets tolkning pd hvilke ar-
bejdsopgaver, de unge mé varetage er stram
og indskarpende, og er beskrevet i lovgiv-
ningen. I det efterfolgende er det beskrevet,
hvordan Arbejdstilsynets tolkning er.

Aldersgruppen, der refereres til i artiklen,
er fra 13-17 4r, som er i den undervisnings-
pligtige alder, hvilket vil sige til at 9. klasse
er gennemfort.

Sammen med artiklen om unges
arbejde vil jeg gerne have en faktaboks
omkring Alectia og samarbejdet
med DSM. Har vist veeret bragt for —
maske vi kan genbruge. Dog er der ny
kontaktperson: Stig Holm, tIf.: 310 9682.

I det efterfolgende vil der blive gennemga-

et 3 emner:

* Arbejdstiden for de 13-14 4rige og de 15-
17 drige

* Huilke fysiske arbejdsopgaver ma de 13-
17 drige varetage

* Hvilke maskiner md 13-17 arige mé betjene

Arbejdstid for undervisningspligtige

Unge 13 og 14 ar Unge 15-17 érige

Pr.dag i forbindelse
med en skoledag

Max. 2 timer pr. dag

Generelt i forbindelse med unges arbejde
Den unge skal vere under effekeive tilsyn af
en person over 18 4r, der har indsigt i den
eller de konkrete arbejdsopgaver, som den
unge varetager.

Er den unge rutineret i arbejdsopgaven,
kan tilsynet ske ved periodevis kontakt.

Arbejdsopgaver for 13-17 arige
I forhold til de fysiske arbejdsopgaver mé de
unge varetage folgende opgaver:

* Modtagelse, sortering, optelling, pris-
markning samt pakning af varer og em-
ballage i butikker

* Ekspedition i forretningen

* Rengering og oprydning (i forbindelse
med renggringen er det kun specifikke
produkeer der mé bruges)

* I forbindelse med opvask er det kun unge
fra 16 ar og opad der mé bruge opvaske-
maskinen. De mé ikke komme
i kontakt med kemien, safremt
denne er faremearket. I forhold
til opvask i handen ma de ikke
afvaske nogen form for skarpe
genstande sa som knive etc.

* I forbindelse med loft mé byr-
den ikke veje over 12 kg

Brug af maskiner

Arbejdstilsynet er meget klar pa
omradet med hensyn til brug af
maskiner. De eneste maskiner
som en ung medarbejder mé bru-
ge er en opvaskemaskine sifremt
personen er over 16 ar. Desuden
md medarbejdere ikke komme i
kontakt med kemikalierne, der
bruges i forbindelse med opva-
sken, sifremt disse er faremarket.

Max. 2 timer pr. dag

end skoleuge

Andre dage Max. 7 timer pr. dag og de Max. 8 timer pr. dag og de
end skoledage skal vaere sammenhangende | skal veere sammenhangende
Antal arbejdstimer Max. 12 timer Max.12 timer

i skoleuger

I'andre uger

Max. 35 timer pr. uge

Max. 40 timer pr. uge

KARINA & JONNA’S KLUMME

TEMA: OPTAKT TIL FOODEXPO 2016 - FODEVARETRENDS 12016 25



kort nyt

Nar der

skal veelges

realkreditlan
Flort FI-TID Mer Crtforrentet?

Overordnet er der 2 slags lan:
Fast forrentede lan: Er et lan hvor renten ligger fast i hele linets lobetid. Fordelene ved

dette lan er at man kender sin ydelse i hele perioden. Derudover ligger der en mulighed for
at ,skeere” restgeld vk ved en evt. kommende rentestigning. Dette medferer en fin beskyt-
telse af restgzlden ved eventuelle rentestigninger. Renten er hejere pd det fastforrentede lan
end pa det variable lan - det koster altsa at kende sin ydelse og at have beskyttelse af sin rest-
geld. Bidraget er til gengzld lidt lavere pa fastforrentede lan. Opsigelse: Et fastforrentet ldn
kan opsiges med forholdsvis kort varsel idenfor maksimum 5 maneder.

Variabelt forrentede lan: Er et lan hvor renten varierer lobende i forhold til
renteudviklingen. Her kan man velge at ldse renten i forskellige lengder. Her er der en me-
get lille” beskyttelse af restgaeld ved rentestigninger. Dette gor at ens ydelse kan stige i for-
bindelse med rentestigninger.

F-kort: Her bliver renten tilpasset 2 gange arligt
F3-F10: Her bliver renten tilpasset hvert tredje ar med F3 til hvert tiende &r ved F10.
F1-F2 er ikke ret brugt mere, da bidraget pd disse er hejere end pd F-kort og F3-F10.

Opsigelse: Et variabelt forrentet ldn kan for F1-F10’s vedkommende opsiges ved rentetil-
pasning. Dvs. at F1 kan opsiges en gang hvert &r og F10 kun hvert tiende &r. Hvis man skal
opsige ldnet inden refinansieringen, kan man risikere at skulle betale mere end restgalden.
Dette kunne vere tilfeldet, hvis man har valgt et F5 ldn og renten efterfelgende er faldet,
sa vil man, hvis man skal ud af lanet f.eks. efter 3 ar risikere at betale f.eks. 105 kr. for hver
100 kr. man skylder. F-kort kan opsiges ca. hvert 3 r.

Generelt: Hvis man skal optage et lén, sa skal man dels vurdere sin egen gko-
nomiske situation, dels sine fremtidsudsigter og om man er til det sikre eller man
er til lan med lidt mere risiko. Hvis ens tidshorisont er lang, s& skal man ikke
kigge s& meget pé opsigelsesmulighederne. Ved man derimod at man skal selge
huset inden for overskuelig fremtid, er det vigtigt at kigge pa mulighederne for
at komme ud af lanet bedst muligt. Afdragsfriheden kan benyttes fornuftigt til
at afdrage pa dyrere geld forst (f.cks. banklan). Det er vigtigt at de ,,sparede” af-
drag ikke bare gir til forbrug, for s& bliver det en brat opvagning den dag, man
skal til at afdrage pé lanet, hvor ens ydelse vil vare noget hgjere, da linet skal af-
drages over en kortere periode. Der er ikke en facitliste for hvilket lin man ber
vaelge, men det er vigtigt at kende de forskellige lin og de styrker og svagheder
disse har, da man sé er bedre kledt pa til at treffe det rigtige valg i den givne si-
tuation. DSM Regnskab stdr meget gerne til rddighed for en uforpligtende snak
omkring ovenstdende.

Ydelsen pa et realkreditlan bestar af 3 ting

Rente Erden pris man betaler for at Iane pengene.
Bidrag Erdet som kreditforeningen far for administration mv.
Afdrag Er nedbringelse af ens 1an.

I dag kan man fa lan, hvor der afdrages, og Ian hvor der er indlagt afdragsfri-
hed i begyndelsen af perioden.
Kilde: DSM Regnskab

REGNSKABSKLUMME
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ATP hidraget stiger
1. januar 2016

For private virksomheder stiger ATP-satserne
gzldende pr. 1. januar 2016. Fx stiger bidraget
for minedslonnede med mindst 117 timer fra
kr. 270,- til kr. 284,-. For manedslennede med
under 117 timer, men mindst 78 timer stiger bi-
draget fra kr. 180,- til kr. 189,35. Det er arbejds-
givers ansvar, at de rette AT P-satser indberettes.
Anvender du lensystemer fra fx Prolen eller lig-
nende systemer vil de nye satser automatisk vare
lagt ind gzeldende fra 1. januar 2016. Det er dog
fortsat vigtigt, at medarbejderen er lagt ind i den
rette kategori. AT P-satserne fastlegges som en
del af lov om arbejdsmarkedets tillegs pension.
Kilde: Danske Slagtermestre

Nedi®ggelse af fisk
og vildt specialet

Slagterfagets Fellesudvalg har pa et mede den
17. september 2015 besluttet at indstille til
Undervisningsministeriet,, at specialet ,fisk
og vildt“ pé detailslagteruddannelsen nedleg-
ges. Baggrunden for indstillingen er, at optaget
pa specialet i en arrekke har veret meget lave,
og da der findes en eksisterende fiskehandler-
uddannelse pa EUC Nordvest, som er besleg-
tet med fisk- og vildt specialet, vurderer udval-
get, at der ikke lengere er et reelt behov for et
fisk- og vildt speciale pa detailslagteruddannel-
sen. Samtidig er der et betydeligt fagligt over-
lap mellem specialerne ,delikatesse og ,fisk og
vildt“. Begge uddannelser giver forudsetninger
for at fremstille og produktudvikle delikates-
ser og kompetencer inden for eksponering og
kundebetjening. Det er samtidig muligt at vel-
ge valgfri uddannelsesspecifikke fag pa delika-
tesse-specialet inden for:

* Opskering af vildt.

* Udskering af fisk.
* Delikatesser af fisk og vildt.

Hermed er det muligt for eleverne pa delika-
tesse-specialet at tilegne sig en fisk og vildt-pro-
fil. P4 den baggrund vurderer udvalget, at der
ikke er tilstreekkelige faglige grunde til fortsat
at tilbyde et serskilt fisk og vilde-speciale pd
uddannelsen. En nedleggelse af specialet vil
have virkning fra 1. august 2016.



Big Foot med , Danmarks
Bedste BBQ Sauce”.

kort nyt

2016

Saesonen
er lige om
hjernet

... 0g spendende
nyheder er pa vej!

Vi gir alle et spendende ar og ikke mind-
ste grillszsonen 2016 i mode, skriver Solina
Denmark i en pressemeddelelse og fortsetter:

- Hos Solina Denmark glader vi os alle til den
nye sason, der stir for deren, faktisk si me-
get, at vi nu pre-lancerer en af vores nye ma-
rinader, der vil komme til at praege vores sor-
timent 2016. Sortimentet 2016 kommer til at
besta af tre smagsretninger, de to af serierne
gemmer vi til lancering i starten af det nye 4r,
men et produke er vi sd stolte af, at vi allerede
nu prasenterer jer for kunderne. Det er nem-
lig den marinade, vi i Team Solina vandt titlen
,Danmarks Bedste Barbecue Sauce 2015“ med
i DM i Grill 2015, som blev afholdt i Svend-
borg. En marinade vi forventer os rigtig meget
af. Det giver sig selv, at den er ganske unik i sma-
gen, har en god farve og den helt rigtige kon-
sistent. ,Danmarks Bedste Barbecue Sauce” er
en del af vores nye serie ,,Solina Gourmet, som
bestér at tre marinader. Er du nysgerrig og on-
sker en smagsprove af produktet, sd kontakt din
fagkonsulent hos Solina for en smagsprove, og
hvem ved, miske de ved endnu mere om vores sor-

timent, som vi lancerer 1. februar 2016. Gled dig,
det bliver hot, fransk og nyskabende ...
Kilde: Solina Denmark
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Messe
oversigt

2016

Biofach, Niirberg

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 kgdindustrien
www.iffa.com

SIAL, Paris

16. - 20. oktober 2016
Internationale fedevaremesse
www.sialparis.com

FOODTECH

1.- 3. november 2016
Emballage & maskiner
www.foodtech.dk

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

Navnenyt

Ny medarbejder i Danske Slagtermestre

Goddag og farvel i HR-afdelingen

I forbindelse med, at Karina Faltz er flyttet ¢il Silkeborg, forlader hun desvarre DSM fra drs-
skiftet. Hun vil dog vaere behjelpelig i en overgang derefter nogle fa dage om ugen. I stedet for
Karina tiltreeder Steen Mghring Madsen. Steen er 47 4r, cand.jur. og kommer fra en tilsvaren-
de stilling i Krifa.

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

delika Food Group as har kebt Serwi A/S pr. 1. januar 2016

Serwi A/S er beliggende i Aalborg og beskaftiger i dag 38 medarbejdere. Virksomheden produ-
cerer rogvarer, paleg, spegepolser og grillpelser. Ligeledes har Serwi A/S produktion og salg af
fersk kod. Fersk ked passer ikke ind i den fremtidige strategi i delika Food Group as, hvorfor
dette ikke medfelger i handlen.

Opkebet af Sorwi A/S er en del af delika Food Group’s vakststrategi, som muligger fokuse-
ret produktion pa koncernens fremtidige 3 fabrikker. Hammel fabrikken flyttes til Aalborg, der
forventes integreret senest d. 31. maj 2016. delika Food Group as vil i fremtiden have en sam-
let omsztning pa kr. 610 mio. delika Aalborg, som nuverende Serwi A/S kommer til at hedde i
fremtiden, bliver en specialiseret pdlegs- og slice fabrik. Serwi’s gvrige produktsortiment bliver
fordelt pd koncernens andre fabrikker, henholdsvis i Engesvang og i Haderslev.

Kilde: Pressemeddelelse

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

Ny s@lger pa Himmerlandked

Kundernes og forbrugernes stigende eftersporgsel pa 100% dansk kvalitetskod, som Hjalmar
Gruppen er stotleverandor af, gor at Himmerlandsked har forgget salgs-teamet med endnu en
dygtig medarbejder. Peter Christiansen er tilcrdde som selger den 1. november 2015. Peter er ud-
dannet slagter, og er et kendt ansigt i branchen. HJALMAR NIELSEN GRUPPEN bestdr af A/S
Hjalmar Nielsen, Himmerlandsked A/S & Kjellerup Eksportslagteri A/S.

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

Catering Danmark med ny direkter

Henrik Nygaard dropper direkterjobbet og bliver arbejdende bestyrelsesformand. Catering Dan-
mark bestar af de fem cateringbrands Kokken & Jomfruen, Smageriet, Kokken & Co, Brunch-
tid.dk og Kokkens Hverdagsmad. Som led i en strategisk plan, der blev igangsat i 2012, treder
Henrik Nygaard tilbage som administrerende direkter med virkning fra 1. december. Ny admi-
nistrerende direktor er Anders Engdahl, som siden 2012 har veret ansat som driftsdirektor. Ca-
tering Danmark har 120 ansatte til at tage sig af de fem brands og de felles funktioner som lo-
gistik, indkeb, it og okonomi.

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

Eshjerg har mistet dygtig slagtermester

Tidligere slagtermester Erik Levin Jensen er ded efter kort tids sygdom.
Han ville vere blevet 65 ir den 13. november. Erik Jensen var selvsten-
dig i 33 ar, men forlod arbejdsmarkedet i 2011, hvor butikken blev fort
videre af den nuvarende ejer Peter Bech. I september 2012 sagde Erik
Jensen farvel til sin butik ved en afskedsreception. Erik Jensen var en
dygtig slagtermester, som aldrig gik pa kompromis med kvaliteten. Han
var iser kendt for sin leverpostej, medister og hjemmelavede palegsva-
rer som fx rullepolse og spegepolse. Mange kunder har ved juletid stet i
ke for at kebe den gode julemedister, som blev langet over disken i store
meangder. Erik Jensen var udlert hos sin afdede far, Arly Jensen, som i
mange ar drev forretning sammen med Kaj Madsen i Kronprinsensga-
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de. Erik Jensen var en mand med en lun humor. Han var en dygtig fag-
mand og var i nogle &r formand for Esbjerg og Omegns Slagtermester-
forening, hvor han sad i bestyrelsen i mange 4r. Hans fritidsinteresser
var koncentreret om jagt samt om fart, dramatik og spending i form af
speedway, ishockey og boksning. Han var ogsé glad for motorcykler og
smuttede af og til sammen med gode venner til Sverige og Holland for
at se motorcykellgb og nyde livet. Erik Jensen efterlader sig sin hustru,
fire bern og 8 bernebern.

Aret vere Erik Jensens minde.
Esbjerg og Omegns Slagtermesterforening.
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Bekleedning
Butiksindretning
Catering
Etiketter og bonruller
Emballage
Grossister
Knive/sliberier
Krydderier
Kunsttarme
Ked engros
Maskiner
Mejerivarer
Regsmuld
Radgivning
Skilte og reklame

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

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

Madsdige 4 - 8970 Havndal

TIf. 8
e-mail: info@potogpande.com

11 33 - Fax 86 47 11 34

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 emballagespecialist

EMBALLAGE

KANTINE & CATERING
AFT@ORRING
RENG@RING
HOTELVARER
IT-PRODUKTER
KONTOR

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

antalisccco.dk

<=7 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

Vakuumfyldere
Clipsemaskiner
Dybtreekningsmaskiner
Traysealere
Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer
Folier

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

NAR DER SKAL

AB E(3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverandgr til slagtere,
delikatesser og storkakkener

Aalborg Ribe
Kystvejen 80
9400 Nerresundby
Tel. 96 32 41 00

Ole Romers Vej 6
6760 Ribe
Tel. 75 42 18 33

Holstebro
Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

Aarhus
Beta 1, Seften
8382 Hinnerup

Tel. 72 22 42 24

Slagelse
Korsprvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

Kgbenhavn
Park Allé 362
2605 Brendby

Tel. 72 302 402

www.abcatering.dk

HANDLES
FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kekkenudstyr
Rengaringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

Din landsdaekkende totalleverander

BC CATERING Aalborg
Jellingvej 24 « 9230 Svenstrup
Tel. 98 38 0133

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

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

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

BC CATERING Odense
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.
Gronsundsvej 266 * 4800 Nykebing F.
Tel. 54 49 27 00

TEMA: OPTAKT TIL FOODEXPO 2016 - FODEVARETRENDS I 2016
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leveranderliste

o KnIve: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
og hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
0g slibemaskiner

¢ Rea: Vogne/Reoler - plast

o TitaNuM: Gryder/Pander

o PYNTEPLANKER: | eg/noddetra

PLeagentur

Vyffsvej 18 - 6000 Kolding

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

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

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

peoececccccccccccccccccccocces o

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

peoececceccccccccccccccccocces o

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

W (")M.A;‘gzj o Llchus

TU.86291100 | otz.dk

= 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...

GOR DET LET

FORDINE
KUNDER AT
FINDE DIG!

Ver med i
fodevaremagasinets
leveranderliste !

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

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk
- Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

+ Vacumposer

- Knive og Handverktgj

- 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

hristiansen™

Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

‘ harles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.

Ogsd i smd meengder.

Ring til Susanne for
neermere oplysninger
og priser.

TIf. 38 19 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

N/ hdasia

r smagens skyld

TIf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk
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O]
DanePork

www.danepork.dk

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

Annoncer til

fedevaremagasinet

Tif. 51 50 6717
hi-press@mail.dk

MASKINER

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 v _
- VAKUUMPOSER .._--lg;
- SOUS VIDE UDSTYR =,
- DYBTREKSMASKINER e B
- KRYMPEPAKKEMASKINER

) PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk




<

handtmann
VF608

—

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

B 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

i

( 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 Eshjerg 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

P4 Fyn henvises til:
Steffen Olsen eftf. TIf. 65 95 50 84

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

leveranderliste

¥

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

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

Radgivning

Risikoanalyse
Kvalitetsarbejde

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fodevarebranchen

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 ar
vaeret slagternes foretrukne
forsikringsradgiver.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(scanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismeerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg

Verifikation og service

Scanvagt Nordic A/S
Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M
TIf. 65916000 - Fax 65916100
info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk

TEMA: OPTAKT TIL FOODEXPO 2016 - FODEVARETRENDS 12016 31



THE=ERMIT

Tradlgs Temperaturovervagning

TRADLOS OVERVAGNING
af temperatur i kaleskabe, frysere m.m.

o Hgj fadevaresikkerhed e 24/7 temperatur logning for dig
e Supplement til egenkontrollen e Slut med papirdokumentation
e Spar tid med automatisk e Undga kele- og frostskader
temperaturovervagning e Automatisk alarm via SMS/mail
e Spar strom ved korrekt temperatur e Mindsker madspild
=

(X

STARTPAKKE: Kr. 5.995,-

Alle priser er eksklusiv moms
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INDEHOLDER
e 1 stk. hovedmodul e Adgang til webportal og mobilportal
e 2 stk. sensorer e Fri support

e 2 sat. komplette sensorgr e Logning 24 gange pr. dggn

e Sensor leveres med QR Label e Dataopbevaring i 5 ar

L@BENDE DRIFT/DATAHOSTING PR. MANED
TILK@B

e Ekstra sensor
e Drift af ekstra sensor pr. maned

KONTAKT OS GERNE

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Morten Jgrgensen lvan Hansen

27 26 30 24 20228579

mbj@thermit.dk ih@thermit.dk

Afs: Fodevaremagasinet

(((.i) M He==RN\N T Sct. Cathrine Vej 21 salg@thermit.dk

Trédles Temperaturovervagning 9800 Hjorring www.thermit.dk




