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synspunkt

En dom med perspektiver

Det var en stor dag, da EU-Domstolen for nylig afsagde dom i den si-
kaldte tilsynsteknikersag.

Sagen handler i korthed om, hvem der skal betale for uddannelse af
statsligt personale til udferelse af kedkontrol. Fodevarestyrelsen ville i
forrige drti — i den gode hensigt at nedbringe omkostningerne til den
offentlige kedkontrol pé de slagterier, som har fast tilsyn — uddanne og
ansatte nogle tilsynsteknikere, som kunne aflese de mere omkostnings-
tunge dyrleger pa nogle af funktionerne pa slagterierne. Det krevede
jo til en begyndelse, at man fik uddannet
sadan nogle teknikere, og det foranstalte-
de man si — og sendte regningen til slagte-
rierne. Det fandt den dengang selvsteendige
organisation Kedbranchens Fellesrad (KF)
ikke, at man kunne. Uddannelse af stats-
ligt personale er en opgave — og en udgift —
for staten, ikke for virksomhederne. Disse
skal hejest betale for det arbejde, som personalet udferer. Deri var sty-
relsen uenig, og s stevnede KF staten ved Ostre Landsret, som fore-
lagde sporgsmailet for EU-Domstolen, eftersom kedkontrollen er regu-
leret af en EU-forordning.

Svineslagterierne i det daveerende Danske Slagterier fik tilbudt at del-
tage som sagsogere i sagen, men takkede nej, vistnok fordi de ikke tro-
ede, at det var realistisk at vinde den. Derfor har svineslagterierne ikke
et retskrav pd at f penge retur for uddannelse af teknikerne.

Danske Slagtermestre (DSM) var som sddan heller ikke part i sagen,
men blev det for et ars tid siden, da Landbrug & Fedevarer, som KF nu
er en del af, af uudgrundelige arsager ville sette den hidtidige advokat
af sagen. Det protesterede bl.a. de kreaturslagterier, som i mellemtiden
var blevet medlemmer af DSM, over, hvorefter DSM indtradte i sagen
som mandatar for disse slagterier samt Skare Meat og videreforte den
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Lokale varer

,, Sagen handler i korthed
om, hvem der skal betale for
uddannelse af statsligt personale
til udferelse af kedkontrol

ved den hidtidige advokat, Hans Senderby Christensen (H), som altsd
nu har fert sagen til sejr.

Nu afventer vi, at @stre Landsret afsiger dom i overensstemmelse
med EU-Domstolen.

En interessant premis i dommen fra EU giver denne dom en principiel
og vidtrekkende betydning. Dommen fastsldr nemlig, at man med den
geldende forordning kun kan opkrave gebyrer til dekning af ,lennin-
ger og udgifter til personale, der faktisk deltager i udferelsen af offentlig
kontrol.“ Dermed kan man eksempelvis ikke med
gebyrmidler betale len under sygdom, udgifter til
administration og alt muligt andet, som ikke har
med den faktiske kontroludferelse at ggre. Det-
te geelder ogsé for svine- og fjerkraslagterier m.v.
Dommen é&bner séledes for nogle nedvendige og
principielle dreftelser med Fodevarestyrelsen om
selve strukeuren i gebyrordningen, ligesom vi nu i
branchen serigst ma overveje, om vi vil sege de dermed uretmessigt af-
holdte udgifter refunderet, tilbage til foreldel-
sens indtreeden, eventuelt gennem et nyt sogs-
mal. I ferste omgang er det vigtigt at afbryde
den lgbende forzldelse.

Dommen fra EU er altsd ikke blot en stak-
ket gleede i en travl hverdag. Den er skelsetten-
de for strukeuren i hele finansieringen af offent-
lig kontrol pé ikke alene slagterierne, men pa al
foderstof- og fedevarelovgivning, herunder dy-
resundheds- og dyrevelfeerdsbestemmelser, og
hvad den pigeldende forordning ellers omfat-

ter. Der forestér saledes nu nogle overordentlig

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

interessante droftelser.

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

osteforretning i Struer, Copenhagen Markets
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Rammebetingelserne for produktion og salg af
lokale varer er lgbende blevet forbedret. Sam-
men med staldderspakken, som forventes at tre-
de i kraft til sommer, betyder det at flere og fle-
re vitksomheder med lokale kvalitetsvarer skyder
op. Las i dette nummer om Odsherreds kommu-
ne, der satser pd, at sméd- og mellemstore fodeva-
revirksomheder skal drive kommunens beskefti-
gelse og okonomi fremad. Lees ogsa artiklerne om
den lokale cateringgrossist AB Catering Slagelse,
der satser pé lokale fodevarer, men ogsd om 2 nye
mikromejerier, et nyt slagtehus, en gennemmo-
derniseret slagterforretning og meget mere.

Delikatesser, krydderier og foodservice

Fra december 2016 bliver det et krav at nerings-
deklarere ferdigpakkede fodevarer. Reglerne vil
fx omhandle marineret kod og i det hele ta-
get ked, der er tilsat ingredienser. Lees om dan-
skernes oksekodsforbrug, bacon, overtagelse af

og meget mere.

Inspiration til ,solens kekken”, grillmad,
krydderier, marinader og tilbehar

I maj-udgaven af Fodevaremagasinet kan du
bl.a. f4 inspiration til den kommende grillsa-
son. Las om sund tilberedning af grillprodukter
og meget mere.

Synlighed i Fedevaremagasinet

eller pa bladets hjemmeside

Husk at med en annonce i Fodevaremagasi-
net, nir du ud til hele branchen. Kontakt Bir-
the Lyngse pa tf. 5150 6717 eller pd mail bi-
press@mail.dk og fi en snak om, hvordan din
virksomhed og dine produkter bliver synlige i
branchen.

God leselyst!
Redaktionen
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aktuelt

Danske Slagte
nar vundet pri

‘mestre
ncipiel

sag ved EU-domstolen

En meget lang og principiel retssag er nu
kulmineret med en dom fra EU-Domstolen.
Danske Slagtermestre har pa vegne af dan-
ske kvagslagterier fort en sag mod Fedeva-
reministeriet for at havde palagt slagterierne
at betale for uddannelse af tilsynsteknikere,
der bistdr dyrlegerne i kedkontrollen pé slag-
terierne. Branchen fandt, at den ikke kunne
pélegges at betale for uddannelse af stats-
ligt personale, og det har Domstolen nu givet
den medhold i. Sagen har for Danske Slag-
termestre pd vegne af kvagslagterierne veret
fort af advokat Hans Senderby Christensen,
partner i advokatfirmaet HjulmandKaptain,
som anlagde sagen den 2. januar 2009. Di-
rekter Lars Andersen fra kreaturslagterikon-
cernen Hjalmar Nielsen Group A/S er me-
get glad for udfaldet: - Det viser, at det var en
rigtig beslutning at anlegge sagen dengang.
Det var der ellers nogle, bl.a. svineslagteri-
erne, som var imod, men med denne dom,
har det varet det hele verd. Dels fir vi pen-
ge tilbage, dels er det slaet fast, uddannelse
er en udgift for statskassen, og at den ikke
uden aftale kan sende regningen direkte vi-
dere til virksomhederne, siger Lars Andersen,
der ogsa er bestyrelsesmedlem af organisa-
tionen SamMark, som har bakket segsma-
let op hele vejen i alle drene. Han gleder sig
over samarbejdet med ikke mindst Danske
Slagtermestre. Hos Danske Slagtermestre er
der ogsa glede, lyder det fra direktor Tor-
sten Buhl. - Det er meget glzdeligt, at Dom-
stolen er enig med os. Det ville ogsa vare
sterkt betenkeligt, hvis Fodevareministeri-
et kunne palegge vitksomhederne at betale
for grunduddannelsen af det personale, som
ministeriet agter efterfolgende at ansette til
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at kontrollere de samme virksomheder, siger
Torsten Buhl, som ogsé henviser til, at der
skal gelde ens konkurrencevilkir i EU.

Flere gkonomiske spor

Det beleb pa anslaet 12-14 mio. kr., som en
reekke kreaturslagterier i drene 2006 til 2009
betalte for uddannelse af tilsynsteknikere til
slagteriernes kodkontrol, er muligvis kun

en brekdel af det erstatningskrav
mod staten, som kan folge ef-
ter dommen ved EU-Dom-
stolen. Dommen fast-
slog at uddannelsen
af tilsynsteknikere
skal ske for statens

og ikke slagteriernes
regning. Ifglge bide
advokat Hans Sen-
derby  Christensen,
advokatfirmaet Hjul-
mandKaptain, der har
fort sagen for flere kreatur-
slagterier under Danske Slag-
termestre, og advokat Michael Ho-

noré fra advokatfirmaet Bech-Bruun, der har
kert sagen for Kedbranchens Fellesrad, kan sa-
gen udlgse betydeligt storre krav end belgbet
til teknikernes uddannelse.

-Jeg vil vurdere, at der kan blive tale om
krav pa op mod 100 mio. kr. fra slagteriernes
side, siger Hans Senderby Christensen. Ud
over den uretmessige betaling for teknikernes
uddannelse ser han flere gkonomiske spor som
konsekvens af dommen. Det handler om, at
staten som konsekvens af, at sagen var anlagt
i 2009, stoppede med at uddanne tilsynstek-
nikere til kedkontrollen, og derved medvirke-

De syv
slagterier,
der nu skal have
penge tilhage, er
Nordic Beef, Skare
Vejle Eksportslagteri
Danish Crown Beef
Mogens Nielsen Kreaturslagteri

Hjalmar Nielsen Groups
slagterier i Aalestrup
og Kjellerup

de staten til en fordyrelse af kontrollen, for-
di slagterierne dermed métte bruge personale
med hgjere timelen, typisk dyrleger. -Staten
har bevidst truffet beslutninger, der har gjort
kedkontrollen dyrere for vitksomhederne, og
det er ulovligt, fastslar Hans Senderby Chri-
stensen. Et andet krav kan rejses, fordi staten
har opkrevet halvdelen af en rekke sekundz-
re omkostninger, sdkaldte fellesudgif-
ter, af slagterierne, som ikke di-
rekte har med kedkontrollen
at gore. Denne praksis er
med EU-dommen kendt
ulovlig, og Hans Sen-
derby  Christensen
anslar, at kravet i den
anledning kan blive
pa over 25 mio. kr.
P4 det punkt vurde-
rer han, at ogsé svine-
og fjerkraslagterierne,
som ikke har deltaget i
segsmélet mod staten, vil
kunne rejse tilsvarende krav
for de seneste tre ir, som ikke vil
vare foreldede. Direktor Torsten Buhl, Dan-
ske Slagtermestre, finder det tilfredsstillende,
at det nu er gjort klar, at staten ikke kan vel-
te sekundzre omkostninger i forbindelse med
kedkontrollen over pa virksomhederne. - Vi
har bedt Fadevarestyrelsen om at sztte for-
ldelsen i bero, for at vi kan fa forholdene
omkring kedkontrollen pa plads. Der er tale
om en generel ordlyd, som giver behov for en
grundig dreftelse, siger Torsten Buhl. Netop
ordlyden har spillet en vigtig rolle i den ni &r
lange retssag.
Kilde: Pressemeddelelse + Landbrugsavisen



Lokale
fadevarer
er vejen
til lokale
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arbejdspladser

TEKST: THOMAS ADELSKOV, BORGMESTER I ODSHERRED, 0G LEIF WILSON, FORMAND FOR FODEVAREDANMARK

Der er ingen tvivl om, at forbrugerne generelt
er blevet mere kvalitetsbevidste i forhold til de
fodevarer, som eftersporges i butikkerne. Det
er en klar tendens. @kologiske- og lokalprodu-
cerede fodevarer er siledes blevet mere og mere
populere, nar danske familier skal kebe ind til
aftensmailtidet eller blot velge ingredienserne
til frokostbordet derhjemme.

Odsherred Kommune har ogsé satset pa,
at dette er vejen frem — det er her veksten

ligger. Som en del af dét, der ofte betegnes
(knapt s3 flatterende) som UdkantsDanmark,
forseger Odsherred at skabe gode rammevil-
kar for de smé- og mellemstore virksomheder
inden for fedevareindustrien. Det sker fordi
de er garanten for hej kvalitet inden for fo-
devareomridet.

I Odsherred er der gode betingelser for at
kunne producere lokale fedevareprodukter af
hej kvalitet, ikke mindst p& grund af den ind-

e A2

-

aktuelt

demmede Lammefjord, som er ideel til dyrk-
ning af grentsager. Og det udnyttes naturlig-
vis. De senere &r har der sdledes veret fokus pa
at sette de lokale fodevarer pd dagsordenen.

Det betyder, at sma gardbutikker skyder
op med et bredt kulinarisk sortiment af loka-
le produkter. Men det star ikke alene, ogsd pé
den bredere bane satses der pd fodevareomré-
det. Det sker bl.a. med visionen om at etablere
et af verdens forende udviklings- og videncen-
tre inden for lokale fodevarer, hvilket har re-
sulteret i, at Nordisk Center for Lokale Fade-
varer nu har set dagens lys.

FodevareDanmark reprasenterer de mange
sma fodevarevirksomheder, og vores medlem-
mer oplever, at der er en eftersporgsel pa lokale
produkeer. Vores slagtere szlger ked, der ofte er
slagtet lokalt, fiskehandlerne kender historien
om, hvor fiskene er fanget m.m. S& vi oplever,
at der er et stort potentiale inden for netop fo-
devareomradet. Det er her, at der er mulighed
for at skabe arbejdspladser afhangigt af de lo-
kale forhold. For nogle er det fiskeri, for andre
grentsager. Uagtet produkterne er det dog af-
gorende, at der satses pd et bredt samarbejde
med fodevarevirksomheder i lokalomriderne.

Det er den opgave, som FodevareDanmark
er sat i verden for at lose. Vi tror pd, at i de
kommende ér vil de smi- og mellemstore fo-
devarevirksomheder blive en stor vakstgene-
rator for de dele af Danmark, som er sarligt
pressede i disse ar.

Men det kommer kun til at ske, hvis initia-
tiver som dem, vi har taget i Odsherred, bliver
bakket op af en stor indsats fra medlemmerne
i FodevareDanmark.
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Bestyrelsens sammensatning

Bestyrelsen i Ostehandlerforeningen for
Danmark er sammensat sdledes efter
foreningens generalforsamling i Vejle
den 13. marts:

Formand
Kasper @stergaard, Middelfart.

Menige mediemmer

Carsten Petersen, Frederiksberg, Lillian
Hansen, Nyborg. Flemming Kastrup,
Seborg er udtradt af bestyrelsen.

Suppleanter
Heidi Christensen, Faaborg,
og Katja Johansen Naestved.

Kasper @stergaard er ny formand for
Ostehandlerforeningen for Danmark




Ostehandlerforeningen:

aktuelt

Fynho pa formandsposten

Den 37-drige ostehandler Kasper @stergaard, Middelfart, efterfalger Carsten Petersen, Frederiksberg,
som formand for ostehandlerforeningen

Der er blevet byttet lidt rundt pé bestyrelses-
posterne pa Ostehandlerforeningen for Dan-
marks generalforsamling i Vejle den 13. marts

Ostehandlerforeningens nye formand driver
Ostergaard Ost og Specialiteter i Middelfart

Ostehandler Carsten Petersen gnskede at
fratrede som formand, men fortsetter pa po-
sten som menigt bestyrelsesmedlem. Hans af-
loser pé formandsposten er Kasper Ostergaard,
indehaver af Ostergaard Ost og Specialiteter i
Middelfart.

Den nye formand

Den nye formand er 37 &r og er oprindeligt ud-
dannet eksportselger. I en drrekke arbejdede
Kasper Ostergaard med salg af mebler til ho-
teller og restauranter, inden han i 2012 etable-
rede osteforretningen Producenten i Middel-
fart sammen med den odenseanske ostehandler
Ole Rath.

1 2014 skiltes de to ostehandleres veje, og
Kasper Ostergaard blev eneejer af forretnin-
gen i Middelfart, mens Ole Rath valgte at kon-
centrere sig om sin osteforretning, Producen-
ten i Odense.

Ostergaard Ost og Specialiteter

Da Kasper Ostergaard blev eneejer af forret-
ningen i Middelfart, valgte han at give den et
nyt navn, Ostergaard Ost og Specialiteter for
at markere de @ndrede ejerforhold.

TEKST: EIVIND SGNDERBORG JOHANSEN

Kasper @stergaard er oprindeligt
uddannet eksportsalger, inden
han blev ostehanlaeder

Kasper @stergaard har boet hele sit liv i Mid-
delfart. Det er en by i vakst med plads til flere
specialefedevarebutikker, blandt andre tre slag-
tere foruden Ostergaard Ost og Specialiteter.

Vin- og tapasbar abner snart

Forretningen vil her i april i &r blive udvidet
med en vin- og tapasbar pa forstesalen i ejen-
dommen, hvor Ostergaard Ost og Specialite-
ter har til huse i stueetagen.

Os ehandlerforemm@mg Jublleum

Festlig fejring af 100-arig

Ostehandlerne er et folkeferd til fest og farver. Det var med til at
sette sit preg pa fejringen af ostechandlerforeningen for Danmarks
100 ar jubileeum. Der var musik, dans og god mad pé programmet,
da jubil®et blev behgrigt markeret pa Ho-

tel Vejle Fjord den 12. marts. Oste-

handlerforeningens historie blev

gjort levende pa talerstolen af

blandt andre foreningens da-

vaerende formand, Carsten

Petersen, Frederiksberg, de

to zresmedlemmer og tidligere ostehandlere, Torben Buhl Dine-
sen, Odense, og Bjorn Jensen, Koge.

Foreningen blev stiftet af en kreds af kebenhavnske ostehandler
den 23. marts 1916. Ostehandlerne fandt det nedvendigt at samle
branchen i en tid praget af vareknaphed forarsaget af 1. verdenskrig.

Evnen til at forny sig og satse pa kvalitet gar som en red trad gen-
nem Ostehandlerforeningens 100-4rige historie; ikke mindst i tres-
serne, hvor supermarkeder og tankstationer i stadigt stigende om-
fang gik ind pa markedet for salg af ost og paferte ostehandlerne
skerpet konkurrence.
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AB Catering Slagelse A/S:

Satser pa lokale fedevarer

—

P T T

: SeAL.

AB Catering Slagelse star
for distribution af lokale
fodevarer pa Vestsjeelland

Foreningen Fadevarer Lokalt er gdet ind i et samarbejde med AB Catering Slagelse om distribution af
fedevarer til vestsjaellandske kunder

En gruppe pé ca. 45 fodevareproducenter pd
Slagelse-egnen har dannet foreningen Fodeva-
rer Lokalt for at kunne levere lokalt producere-
de fodevarer, hvoraf sterstedelen er skologiske,
til restauranter og kantiner inden for en radius
af 40-50 kilometer fra Slagelse.

Der er tale om fodevarer i kategorierne
gront, fisk, frugt, ked, drikkevarer, mel og
korn, mejeriprodukter, svampe og is.

Hurtig distribution
Fodevarer Lokalt er giet ind i et samarbejde
med AB Catering Slagelse for at sikre en pro-
fessionel distribution af produkterne.

- Vi har har fulgt udviklingen af Fedevarer
Lokalt pa sidelinjen som sparringspartner, men
i september 2015 gik vi ind i et decideret
samarbejde med foreningen. Vi er
gode til distribution og kan
sikre, at de mange forskellige
typer fodevarer, som vi selv s
henter pd gardene dag- 4
ligt, bliver leveret syste-

Flyer fra en af de vestsjellandske
producenter i Fadevarer Lokalt
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matisk og hurtigt til kunderne, siger direkter
Tom Solberg, AB Catering Slagelse.

Stor Interesse for lokale fodevarer
Tom Solberg vurderer, at eftersporgslen efter
lokale fodevarer er en vedvarende tendens.

- Korte transportafstande betyder, at lo-
kale varer reprasenterer en hej grad af be-
redygtighed. I Fodevarer Lokalt er det mu-
ligt for kunderne selv at velge, hvilken gard
og producent, der skal levere varen. Det gi-
ver ogsd adgang til produkternes historie, som
er noget mange restauranter, iser i den bedre
ende, legger vaegt pd at kende og kunne ser-

vere for gaesterne, forklarer
Tom Solberg.

TEKT: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Kort om Fedevarer Lokalt

Ideen om en lokal fedevaredistribution
opstod i foreningen Spis Lokalt i Skeel-
sker. Her har man i fire &r haft en mar-
kedsbod hver lardag med salg af lokalt
producerede fedevarer. Senere blev det
et projekt under Landudvikling Slagelse,
som nu er realiseret i foreningen Fedeva-
rer Lokalt. Ideen er, at den vestsjaelland-
ske befolkning skal kunne at kebe lokalt
producerede varer med en sporbarhed
helt tilbage til den enkelte producent.

Fodevarer Lokalt ger det muligt for re-
stauranter og kantiner m fl. at handle lo-
kalt ét sted og fa varerne leveret til deren.

Kort AB Catering A/S

AB Catering A/S blev etableret i 1984
som leverander og distributer i food-
service-sektoren. | dag har fir-
maet seks lokalt forankrede
afdelinger rundt om i landet, her-
under AB Catering Slagelse. AB Cate-
ring A/S er en del af Dansk Cater A/S.




aktuelt

Velfeerdsmeerke

| moadving

Regeringen har afsat 17 mio. til introduktion af et ny maerkningsordning, som flere organisationer, ser pa
med skepsis. Danske Slagtermestre er dog optimististiske

Venstre-regeringen har sammen med Dansk Folkeparti, Liberal Alli-
ance og De Konservative indgiet en aftale om at afsette 17 mio. kr. til
introduktion af et nyt dyrevelferdsmerke i detailhandelen i slutnin-
gen af 2016.

+En sovepude for landbruget”
Béde Forbrugerrddet Tenk, Dyrenes Beskyttelse og @kologisk Lands-
forening er kritiske over for det nye marke. Det kom for nylig til ud-
tryk i et debatindleg fra de tre organisationer:

»Et nyt statsligt dyrevelfeerdsmarke risikerer at blive en sovepude for
landbruget, der pludselig kan sette et dyrevelferdsmerke pa alminde-
ligt’ ked, hvor der ikke er taget serlig hensyn til dyrevelferd*, skrev di-
rektor i Dyrenes Beskyttelse, Britta Riis, formand for Forbrugerradet
Tank, Anja Philip, og formand for @kologisk Landsforening, Per Kol-
ster, i et felles debatindleg i Jyllands-Posten.

Jeff Salter, innovations- og CSR-direktor i Coop, har givet forslaget
folgende ord med pa vejen i en kommentar til Folketingets Miljo- og
Fodevareudvalg:

»Det kommende forbrugerrettede velfeerdsmerke for i forste omgang
svinekod kan risikere at f meget uheldige konsekvenser. For dyrevelfer-
den, for salget af produkter med hgj velferdsstandard og for forbru-
gerpriserne (konkurrencesituationen). Efter Coops opfattelse tan-
gerer forslaget greenwashing uden tilstrakkelig sandsynliggerelse
af effeke i forhold til dyrevelfeerden i den danske produktion.”

Velfeerdsmazerke giver storre gennemsigtighed
Omvendt er Dansk Supermarked uenig i kritikken. CRS-
chef i Dansk Supermarked Group, Helene Regnell, siger
i en kommentar, citeret i nyhedsbrevet Globalen, at for-
brugerne eftersporger mere gennemsigtighed og et stor-
re vareudvalg inden for dyrevelferd. Det vil et officielt
velferdmerke kunne bidrage til, lyder vurderingen.

Danske Slagtermestre er skeptiske

Torsten Buhl, direktor i Danske Slagtermestre, er
medlem af en arbejdsgruppe i Fedevarestyrelsen i for-
bindelse med forarbejdet til markeordningen. Han har
ogsd forbehold, nar det gelder det planlagte velferd-
mearke: 2

Flere organisationer tvivler pa, at regeringens planlagte velfardmarke r_'
hgjner dyrevelfaerden. Arkivfoto: Eivind Senderborg Johansen @

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

- Vier i princippet positive over for en markningsordning, der kan
fremme dyrevelfeerd. Men jeg er nerves for, om ordningen vil vare for
vanskelig for mindre detailslagtere at hindtere i praksis, siger Torsten
Buhl.

- Ordningen legger op til en opdeling i velfeerdskategorier med meark-
ning pa tre niveauer. Det krever selvfolgelig en sikkerhed for, at kedet
faktisk kommer fra dyr, der svarer til merkningen. Det kan godt give
noget bevl i butikkerne, iser hvis systemet skal veere lige sd besverligt
som ved gkologi. Heldigvis har Fedevarestyrelsen veeret meget lydher for
vore bekymringer, og det vil jeg gerne rose den for. Derfor er jeg egentlig
ogsé optimist og tror, at det vil kunne lade sig gore at lave en ordning,
som gor det muligt, at ogsd de sma slagterbutikker kan handle med dy-

revelferdsmearket svineked, lyder det
fra Torsten Buhl.

-

o
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Frederiksberg Kadforsyning:

lyttede

forretningen

et par husnumre

Frederiksberg Kgdforsyning i
det sydlige Randers har haft
for lidt plads i 10 ar, men
ventede med at flytte ind i
en ny forretning for at blive i
lokalomrddet

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN
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Den 11. februar i &r rykkede slagtermester
Christian Serensen sin forretning Frederiks-
berg Kedforsyning to husnumre fra Bosbrovej
3B i Randers til Bosbrovej 7. Det har mere end
fordoblet forretningens areal, der for havde 124
m?2 at gere godt med og nu rader over 350 m2.
Forretningen er helt nyindrettet i lokaler, der
tidligere husede en elinstallater.

- Vi har altid haft rigeligt at lave i forret-
ningen, men vi har méctet sige nej til opga-
ver, fordi vi har veret hemmet af pladsman-
gel. Vi havde kun plads til to medarbejdere til
at ekspedere i den gamle butik, og det var for
lide med 1500 ekspeditioner om ugen. S& da
forretningen i nr. 7 blev ledig, overtog vi den
og fik indrettet vores nye slagterforretning, der
abnede den 11. februar, forteller Christian Se-
rensen, og tilfojer:

- Det har givet os luft og plads til en oget

omsztning, som vi forventer vil lande pa
mindst 10 procent.

De ekstra kvadratmeter betyder, at forret-
ningen har kunnet udvide sit sortiment med
bl.a. fisk. Der er ligeledes blev plads til et mod-
ningsrum i butikken. Frederiksberg Kedforsy-
ning har i dag otte medarbejdere ansat.

Slagteren ville blive i bydelen
Det er 10 ar siden, at Christian Serensen erkend-
te, at hans slagterforretning manglede plads.

- Jeg aftalte allerede dengang med installa-
teren i nr. 7, at jeg kunne overtage hans forret-
ning, ndr han gik pa pension. Vi kunne have
valgt at flytte til en anden bydel i Randers tid-
ligere, men valgte at vente i 10 4r for at blive i
det omrade i det sydlige Randers, hvor vi gen-
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| Slagtermester Christian Sgrensen flankeret af hustruen Dorthe i den nye forretning Frederiksherg Kadforsyning er rykket et par husnumre fra Basbrovej 3B til nr. 7

nem snart 25 &r har opbygget en stor, fast kun-
dekreds, siger Christian Serensen.

Han understreger samtidig, at det er lide at
et sats at investere i en ny forretning i en al-

der af 55 4r.

Butikken indrettet af Bago-Line

Det er firmaet Bago-Line, der har stdet for ind-
retningen af Frederiksberg Kodforsynings nye
forretning.

- Jeg har haft et rigtig godt samarbejde med
Bago-Line, konstaterer Christian Serensen og
tilfgjer: - Det er et firma, hvis medarbejdere
ikke noget halvt, men justerer og retter til, ind-
til resultatet er perfeke,

Den 18. april i ar kunne Christian Sgrensen
markere, at det var 24 ir siden, at han dbnede
sin forste forretning pa Besbrove;.

Frederiksberg Kadforsy-
ning har faet et butiksa-

real, der er mere end

dobbelt sa stort efter
3 e flytningen. Det har givet
Byens Bedste Baffer plads til et sortiment af
vin, ost og fisk

TEMA: DELIKATESSER - KRYDDERIER OG FOODSERVICE - IFFA 2016 11



portraet

Udsnit af en af
kolediskene i
butikken

Butikken var til salg i to ar, uden at interesserede kabere dukkede op, men sé tradte Charlotte Hviid
Christensen til og overtog den lukningstruede ostehandel

- Hyvis jeg skal gore noget for min by, er det nu,
tenkte Charlotte Hviid Christensen, da hun
horte at Ostemesteren i Struer havde varet til
salg i to ar og skulle lukke, fordi det ikke var
lykkedes at finde en keber til butikken.

Tanken om at sikre, at byen fortsat havde en
ostehandel blev omsat i handling. Den 1. marts
idr overtog Charlotte Ostemesteren. Hun er 48
ar og oprindeligt uddannet butiksslagter. Det
fag kvittede hun for en del 4r siden og uddan-

jrsc—|

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

nede sig som teknisk assistent. Det gav hende
en stilling som designer og projektleder i et fir-
ma, hvor hun stod for udvikling af stande til
messer. Charlotte har ogsa arbejdet som stra-
tegisk indkeber og med salg. Titlen ostehand-
ler er imidlertid ny pa cvet.

Ny som ostehandler

- Jeg har ikke tidligere arbejdet med ost, men
uanset hvilken type forretning, man driver,
handler det om at veere bade en dygtig szlger
og indkeber. I mit tidligere job som strategisk
indkeber var jeg vant til at lese pé lektien og
sette mig ind i nye produkter, sa det fortsat-
ter jeg med som ostehandler, fortzller Charlot-
te Hviid Christensen og uddyber:

- Jeg har ogsd brugt min designbaggrund il
selv at udforme flyers og et nyt logo til forret-
ningen med rddgivning fra Ostehandlererfor-
eningens sekretariat.

Rbner café i osteforretningen
For ojeblikket er der hindverkere i gang hos
Struers nye ostehandler. De skal leegge en tred-
jedel af butikken sammen med et baglokale,
der skal rumme en café med plads til 20 gaster
med ost, tapas og drikkevarer pd menukortet.
- Jeg forventer, at vi kan dbne cafeen senest
den 1. maj, oplyser Charlotte.
Da Fgdevaremagasinet kontakter Charlot-
te to uger efter hendes overtagelse af Osteme-

Charlotte Hviid Christensen, ny indehaver af Ostemesteren i
Struer er bade uddannet butiksslagter og teknisk assistent
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steren, kan hun fortelle, at der fra dag éc har
veret mange kunder i butikken. Der har ogsa
veret stor eftersporgsel pé osteanretninger og
tapas ud af huset. Det er derfor et koncept, hun
vil fortsatte med.

Struer og Holstebro ligger 12-13 kilometer
fra hinanden. Indtil efterdret 2015 havde Hol-
stebro sin egen osteforretning, men den er nu

Charlotte Hviid har formdet at indrette en butik med atmosfaere

Indretningsdetalje, ';-
der er med til at

skabe stemning. -+
hos Ostemesteren

'COFFEE Kunderne kan bad
= kebe friskmalede
NI kaffebgnner og

: en fardigbrygget
FUESW‘II:E kop kaffe

lukket. Det kan markes hos Ostemesteren i

Struer, der oplever en tilstremning af nye kun-
der fra Holstebro.

Medlem af Ostehandlerforeningen
Som ny ostehandler har Charlotte valgt at melde
sig ind i Ostehandlerforeningen for ogsd ad den

vej at fa indblik i branchens vilkar og udvikling. |

lgerglan marlnade ’edlp am
la sgivende ingredie r
amp| nonogt ng -4 kg span |

Indasia A/S - Agerskellet 50-56 - 8920 Randers NV - TIf.: 86 42 96 66 - www.indasia.dk
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Nu kan nordjyderne bestille kad lokalt i Seeby Gdrdslagteri

To slagtere, Thomas Heden og Bjarke Jacob-
sen, dbnede i slutningen af februar i ir Seby
Gardslagteri p& Aalborgvej i Szby.

- Vi har leget med tanken i lang tid og teenk-
te, at nu skal ideen proves af i praksis, fortal-
ler Thomas Heden.

De to slagtere kober svin op hos lokale land-
mend og slagter dem med videresalg til detail-
kunder for gje.

Godt fra start

- Slagtehuset har ikke p& nuvearende tids-
punke en butik, men salget er kommet godt
i gang alligevel, oplyser Thomas Heden, da
Fodevaremagasinet kontakter ham i midt
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i marts, efter at Seby Slagtehus har veret i
drift i fire uger.

- Lokalbefolkningen har taget godt imod
os og har faet kendskab til os ved mund til
mund-metoden, via Facebook og gennem om-
tale i Seby Avis, siger Thomas Heden.

Eget palsemageri

Foruden udskaringer af gris selger slagtehu-
set ogséd pelser og leverpostej fremstillet i eget
polsemageri.

Det er Bjarke Jacobsen, som er udlert detail-
slagter, der star for pelseproduktionen, mens
Thomas Heden er industrislagter af uddannelse
og tager sig af slagtningen af dyrene.

De to slagtermestre, Thomas
Heden og Bjarke Jacobsen, har
etableret et nyt slagtehus i Saeby

Ny slagtehus i S@hy

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

I forste omgang slagter de to slagtere kun
grise, men naste &r er det planen ogsi at slagte
vilde, far og lam i Saby. Til gengeld skal der
ikke slagtes kreaturer i slagtehuset, da det ikke
er dimensioneret til det.

Begge de to indehavere har her i startfasen
arbejde ved siden af driften af slagtehuset.

- Vi forventer, at vi pd lidt lengere sigt kan
droppe vores job og leve af slagtehuset, siger
Thomas Heden.

De to indehavere af Szby Slagtehus har end-
nu ikke taget stilling til, om der skal dbnes en
butik i forbindelse med slaghuset, men er ikke
afvisende over for tanken.
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7.-12. maj 2016 - Frankfurt am Main

T 800 L automatisk traysealerlinie R105MF MultiFresh™ vakuumskinpakning

MULTIVAC — mere end du tror ...

Pa IFFA 2016 viser vi innovative lgsninger, som ger dine produktions- og pakkeprocesser
endnu mere effektive og beeredygtige.

Vi vil veere repreesenteret pa alle vore samarbejdspartneres stande i hele messeperioden.

« MULTIVAC Hal 11.1, stand C11 - RISCO Hal 8, stand H44
« TIPPERTIE Hal 11.1, stand C41 « Weber Hal 8, stand A32
- BIZERBA Hal 11.1, stand A11

Mead os til en faglig snak pa en af standene.

<77 MULTIVAC

www.multivac.dk BETTER PACKAGING



Behold

slagteriproduktionen
| Danmark

Den sterke globale konkurrence, skiftende
markeder og globale finanskriser har medvir-
ket til, at de danske virksomheder hele tiden
mé tenke fremad og optimere, i hvert fald hvis
produktionen skal blive i landet. Og den dan-
ske slagteribranche er ingen undtagelse.

De danske slagterier optimerer pa alle para-
metre i produktionen for at vare i stand til at
producere konkurrencedygtige varer med den
samme hgje kvalitet, som vi kender fra super-
markedernes kolediske i dag.

Allerede i 1958 startede den danske slagter-
ibranche og Danish Meat Research Institute,
DMRI (Tidl. Slagteriernes Forskningsinstitut) et
samarbejde. Formalet var allerede den gang ud-
viklingsprojekter til gavn for den danske slagter-
ibranche, sa den fortsat ville veere blandt verdens
bedste. Sddan er det stadigvek den dag i dag.
I dag er der dog et storre og mere omskifteligt
marked, s udfordringen ligger i, at holde pro-

Ribben Igsnet ved hjaelp af semiautomatisk robot
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TEKST: KATHRINE POLLMANN ANDRESEN, KOMMUNIKATIONSMEDHJALPER, AUTOMATISERING, DMRI

duktionen i Danmark trods hard konkurrence
fra lande med lavere produktionsomkostninger.

Brugerinvolverende

udviklingssamarbejde

Et af de steder, DMRI, Tican og Danish
Crown i dag er i gang med at optimere, er ved
ribbensudtreekningen. I dag findes der allere-
de et hindverktgj til netop den proces. Hand-
verktgjet er dog svert at bruge, og
oplaringen af nye slagterimed-
arbejdere er en tidskraven-
de proces. Derfor er bran-
chen og DMRI netop i
gang med at videreud-
vikle hdndverktgjet for

at skabe mulighed for
mere sikre arbejdsfor-
hold for slagterimedarbej-
derne pa den bererte arbejds-
station og en lettere oplaring af

nye slagterimedarbejdere. Som forsggs-
slagteri har DMRI indtil for nylig benyttet sig
af Danish Crown i Ringsted. Det er dog over-
fort til Danish Crown i Blans. Begge steder er
slagterimedarbejderne blevet inddraget for at
opnd et design, der bade tager hensyn til pro-
duktiviteten, og som ogsd er nemmere og sikre-
re for slagterimedarbejderne at bruge. Projekt-
og faglig leder, Carsten Jensen, DMRI, udtaler:
"Det, der jo er spendende ved det her udvik-
lingsprojeke, er, at det for det forste er foregdet
i samarbejde med de faktiske brugere af hind-
verktgjet, og for det andet kan det give slagte-
riet forbedringer pé flere forskellige parametre.
Der er bade mere sikre arbejdsforhold, lettere
oplering af medarbejdere og bedre produke
kvalitet.” Carsten Jensen fortsetter "Men det
her er jo ét ud af mange projekeer. Og i det sto-
re hele giver alle projekterne forskellige forbed-
ringer. Men til sammen, hjelper de med til at
holde arbejdspladserne her i landet.”. Samti-
digt med videreudviklingen af handverktgjet

er forberedelserne til naste skridt i ribbensud-
trekningsprojekeet giet i gang.

Naeste skridt: Automatisering
En af maderne, den danske slagteriprodukti-
on bevarer produktionen her i landet p4, er
eksempelvis ved enten en hel eller delvis auto-
matisering af forskellige processer pé slagteri-
erne. Det betyder, at sd mange arbejdspladser
som muligt og produktionen, med de der-
af folgende okonomiske fordele, bli-
ver i landet. Derfor er naste skridt
i udviklingen af hindvarktgjet at
fuldautomatisere processen. Ind-
til videre er udviklingen ndet til
at kunne treekke ribbenene ud se-
miautomatisk. Det er endnu ikke
muligt at offentliggere billeder af
maskinen, da den er under patent-
behandling. Dog kan der vises bille-
der af produktet, ndr maskinen har be-

arbejdet det.

Som det ser ud nu, regner DMRI og slagter-
ibranchen med at have en fuldautomatisk pro-
totype klar i 2016, og i 2017 at opstarte et im-
plementeringsforlgb.

Er du interesseret i at hore mere om maskinud-
vikling eller brugerinddragelse i udviklingspro-
jekter, er du velkommen til

at kontakte DMRI.

Kontaktpersoner:
Carsten Jensen

Faglig leder,
Automatisering DMRI
¢j@teknologisk.dk
TIf. 72 20 25 74

Jacob Torstein Henckel
Konsulent,
Automatisering DMRI
jth@teknologisk.dk
TIf. 7220 10 58
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Scotch Beef BGB kommer fra fritgaende dyr der opdraettes med naturllgt
graes og vandforsyning. Det giver kgd af hgj kvalitet med garanti for udsggt smag.

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

* K % §
Lok Ay S For yderligere information: Telefon: 35833573 www.scotchkitchen.com 3
ol THE EUROPEAN UNION (F /Scotch Beef & Lamb DK H
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obligatorisk
nzringsdeklaration?

Fra den 13. december 2016 skal alle feerdigpakkede fadevarer have en nzeringsdeklaration, med undta-
gelse af uforarbejdede produkter med kun én ingrediens som fx kad. Som virksomhed skal du derfor have
styr pa dine produkters naeringsindhold, samt de krav der stilles til udarbejdelse af naeringsdeklarationen

TEKST: URSULA KEHLET, ERHVERVS-PH.D.-STUDERENDE 0G TOMAS JACOBSEN, SENIORKONSULENT, DANISH MEAT RESEARCH INSTITUTE, TEKNOLOGISK INSTITUT

Hvad siger den nye lovgivning?

Fra december 2016 bliver det et krav at nz-
ringsdeklarere ferdigpakkede fodevarer (Mark-
ningsforordning nr. 1169/2011 af 25. oktober
2011). Det betyder, at fodevarer, som slges i
detailhandlen og til storkekkener, skal bare nz-
ringsdeklaration, der angiver indholdet af ener-
gi, fedt, mettede fedtsyrer, kulhydrat, sukke-
rarter, protein og salt. Det er i dag frivilligt,
om man vil neringsdeklarere en fodevare, med
mindre fodevaren er Noglehulsmarket eller be-
rer en ernzringsanprisning (fx ,Lavt indhold af
fedt) eller sundhedsanprisning (fx ,Protein bi-
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drager til oget muskelmasse®). Flere fodevarer
barer allerede i dag naringsdeklaration. Der er
dog vasentlige &ndringer i forhold til tidlige-
re regler, som man som producent ber vare op-
merksom pa. Den nye naringsdeklaration skal
indeholde energiindhold (kJ/kcal) og seks ne-
ringsstoffer (fedt, mettede fedtsyrer, kulhydrat,
sukkerarter, protein og salt) i den nevnte obli-
gatoriske rekkefolge. Derudover skal indholdet
af ,salt” angives i stedet for indholdet af ,,natri-
um®. Saltindholdet skal beregnes ud fra natriu-
mindholdet. Indholdet af energi og neringsstof-
fer skal fortsat angives pr. 100 g af fodevaren.

T

For ked vil den nye lovgivning omfatte fer-
digpakkede udskeringer, sd som marineret
kod, kod tilsat lage, og kod hvor der er tilsat

Hvilke oplysninger skal den
obligatoriske n@ringsdeklaration
indeholde?

Neeringsdeklarationen skal indeholde
felgende i den naevnte raekkefelge,
angivet i g/100 g eller pr. 100 ml:

o Energi (KJ/Kcal)
o Fedt

e Mattede fedtsyrer
o Kulhydrat'

o Sukkerarter?

e Protein

e Salt

Saltindholdet skal beregnes
ud fra natriumindholdet:

Salt
(g pr. 100 g)

natrium (mg pr. 100 g) x 2,5

1000

! Defineres som ethvert kulhydrat, som
nedbrydes i menneskets stofskifte, dvs.
kostfibre indgdr ikke som kulhydrater.
Kulhydratindhold kan beregnes ud fra de
andre energigivende naringsstoffer.

2 Alle mono- og disaccharider, som
forekommer i fadevaren, bdade naturligt
forekommende samt tilsatte sukkerarter.

3 Salt beregnes ud fra totalmaengden af
natrium i fedevaren, dvs. naturligt og tilsat
indhold af natrium inklusiv den del, der
kommer fra tilsaetningsstoffer.




ingredienser. Uforarbejdet ked, dvs. udskarin-
ger af fersk kod, der er kolede eller indfrosne
og eventuelt modnede, er undtaget fra den ob-
ligatoriske neringsdeklaration.

Marinerede/komplekse kgdprodukter
Svine- og kyllingeked szlges ofte som neutral-
marinerede produkeer, hvor kedet er multistik-
saltet med en saltlage for at forbedre spisekva-
liteten. Tilsetning af saltlage til kedet 2endrer
naturligvis sammensztningen af produktet, og
der skal derfor tages hgjde for disse @ndringer i
naringsdeklarationen. Nar lagestyrken og til-
vakstprocenten kendes, er det muligt at be-
regne @&ndringerne til neringsdeklarationen.
Marinader til ked, der overflademarineres,
kan typisk foruden salt ogsa indeholde suk-
kerarter og krydderier/grentsager. Her vil der
ogsd skulle tages hejde for den tilsatte mari-
nade i nzringsdeklarationen. Det vil normalt
vare muligt at beregne sig frem til nerings-
deklarationen evt. ved hjelp af tabelvardier.
Kod, der kumme- eller tor-saltes (fx Wilts-
hire bacon og spegeskinker), kan give udfor-
dringer i forhold til neringsdeklarationen. I
forbindelse med saltningen vil der vare et tab
af kedsaft, og dermed ogsa protein. Vandind-
holdet vil reduceres under torringen, og det vil
veere vanskeligt teoretisk at beregne det ngjagti-
ge nzringsindhold i de ferdige produkter. For

denne type produkter kan det derfor vere ned-
vendigt at foretaget analyser af flere batch af
produkterne, sa den enkelte virksomheds pro-
duktion kan deklareres korrekt.

Kendskab til naeringsindholdet i ravarerne
De angivne naringsverdier pa neringsdekla-
rationen vil vere gennemsnitsvardier, da det er
umuligt at naringsdeklarere en fodevare 100%
korrekt — iser for fersk kod, hvor der vil vaere
en naturlig variation i rdvarernes neringsind-
hold, alt athengig af dyrets race, alder, vagt,
foder mm. Neringsverdierne kan enten vere
baseret pa en kemisk analyse eller ved bereg-
ning ud fra tabelverdier.

Danish Meat Research Institute pa Tek-
nologisk Institut har i samarbejde med den
danske oksekedsbranche tilvejebragt et kom-
plet datagrundlag for nzringsstoffer til den ob-
ligatoriske neringsdeklaration i 163 okse- og
kalveprodukter. Produkterne dekker diverse
udskeringer, biprodukter samt hakket okse-
ked. Baggrunden for projektet var, at det eksi-
sterende datagrundlag — iser for fedt og mettet
fedt — var foreldet og utilstrekkeligt i forhold
til nutidens produktions-, skere- og forbrugs-
menstre. Projektet indebar en ngje udvelgel-
se af ,gennemsnitsdyr” fra den samlede popu-
lation af slagtedyr, som blev defineret ud fra
klassificeringskarakteristika. Slagtekroppene

blev udbenet efter kommercielle skeringsspeci-
fikationer til standardudskeringer og -produk-
ter. Slutteligt blev der udfort kemiske analyser
pa alle produkterne p4 DMRUI’s akkreditere-
de laboratorier.

DMRI har yderligere tilvejebragt narings-
data for 49 udskeringer for svineked. Den
danske koedbranche har herved et godt grund-
lag for at kunne dokumentere nzringsindhold i
forbindelse med den nye obligatoriske nerings-

deklaration.

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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IFFA 2016

960 udstillere fra 47 lande

udstiller i Messe Frankfurt i dagene

7.- 12. maj 2016. Pa de mere end

110.000 kvadratmeter udstillingsareal,

vil producenterne praesentere

innovative teknologier, tendenser

og fremtidsorienterede Igsninger.
Der forventes omkring 60.000
besggende fra 140 lande

1
|
}
¥
H
!
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Nyheder om ingredienser

09 tils@tningsstoffer

til fremstilling af kedprodukter pa arets IFFA messe

Sund kost, bekvemmelighed, traditionelle
produkter og minus e-numre er nogle af ten-
denserne i forbrugernes eftersporgsel. Dette
galder ogsa for krydderier, ingredienser og
tarme, skriver IFFA messen i en meddelelse.
,Clean Label“ har varet en trend i kodsek-
toren i flere ar. Forbrugerne ensker ikke
e-numre og unaturlige tilsetningsstoffer i
produkterne. I stedet skal de vere ,fri for”
fx laktosefri eller glutenfri. Kederstatnings-
produkter er nu ogsa kommet hele vejen fra
nichemarkedet for gkologiske produkter og
helsekost butikker til hylderne i dagligvare-
butikkerne. I lobet af de senere ar er markedet
for gourmetprodukter genopstéet. Forbruger-
ne er ikke lengere kun interesseret i den la-
veste pris. Det dbner bl.a. markeder for gour-
met-krydderier.
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Salt reduktion

Brugen af salt i madlavningen er et af de em-
ner, ssammen med kalorier, fedt og sukker, der
har varet genstand for offentlig debat og dis-
kussion i mange 4r. Verdenssundhedsorgani-
sationen (WHO) anbefaler et maksimum pé
fem gram, mens den tyske Nutrition Society
(Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung — DGE)
setter greensen ved seks gram. I Tyskland for-
bruger mend omkring 10 gram salt per dag (I
Danmark 9-11 gram) og kvinder 8,4 g (I Dan-

SALT FAKTA

mark 7-8 gram), mens 20-30 procent af tysker-
ne siges at vere ,salt-folsomme®. Pa dette ars
IFFA vil der vare presentation af ideer til at
reducere indholdet af salt i kogt pelse og kogt
skinke, uden at det gdr ud over smagen. Salter-
statninger kan ogsa bruges i forbindelse

med produktion af convenience-mad,

bl.a. i produktionen

af supper og e

saucer. -

De officielle anbefalinger er i Danmark 6 gram for kvinder og
7 gram for maend. Pa leengere sigt anbefales, at saltindtagelsen

seenkes til 5-6 gram pr. dag.




Vi praesenterer:

The Next Generation!

Vi lancerer de nye generationer inden for bade pakkemaskiner,

prismaerkningssystemer samt k@-systemer.

Digi DPS-5600: nyt prismaerkningssystem
med stor kapacitet, Linerless-print, *
automatisk varsling for rensning

og skift af printhoved, utallige fonte

og 12,1” farve-touch screen

Digi AW-5600: nye pakkemaskiner
med op til 4 printere, 12,1” farve

touch-screen, Super-stretch pakke-

teknologi, 80 mm printbredde og

print af linerless-etiketter

Multi-kgsystem for op til 4 forskellige
afdelinger pa én gang - med QR-kode

til automatisk sms-tilkald til kunder

Vil du vide mere?
Ring til os pa tlf. 6591 6000.

Flere spaefidende nyheder:

Nyt CashGuard Kontanthandterings-
system og nye butiksvaegte med
print af Linerless-etiketter

scanvaegt

Ireemmm systems

Steermosegardsvej 2 e 5230 Odense M e TIf. 6591 6000 e info@scanvaegt.dk e detail.scanvaegt.dk




Danskernes
«@gdforbrug er
avere end

mange tror

Danskerne spiser mindre kad end flere rapporter viser, og mang-
den af radt ked pa de danske tallerkener er heller ikke alarme-
rende hgjt. Danskerne spiser i gennemsnit 546 gram redt kod i
14 vegt om ugen. Det viser en ny rapport fra DTU Fodevarein-
stituttet. Dermed spiser den gennemsnitlige dansker mindre end
de 500 gram tilberedt redt kod, som Fadevarestyrelsen anbefaler.
De 546 gram ked svarer nemlig til under 400 gram tilberedt rodt
ked, og det er mindre end mange andre beregninger viser. - Hvis
man ser pé forskellige beregninger og analyser af danskernes kad-
forbrug, ser det ofte meget hejt ud. Denne rapport bygger pi Dan-
skernes Kostvaner 2011-2013, hvor DTU spurgte et reprasen-
tativt udsnit af den danske befolkning, hvad og hvor meget
de spiste. Det, mener vi, giver et mere retvisende billede
af, hvor meget kod danskerne rent fakeisk far, siger Puk
Maia Ingemann Holm, der er chefkonsulent i Land-
brug & Fedevarer. Samtidig viser undersggelsen, at
det er en mindre gruppe danskere, som star for
en stor del af kedforbruget. Det er overvejende
unge mend med ingen eller ethvervsfaglig
uddannelse, der spiser mest ked, og den
gruppe er samtidig kendetegnet ved at _ _
dyrke lide motion, spise mere usunde /
og ryge mere end gennemsnittet.

- De danskere, der spiser mest ked,

kan med fordel sette ind andre ste-

der forst, hvis de vil nedsaztte risikoen

for livstilssygdomme. Man vinder mere

ved at kvitte smogerne eller dyrke regelmes-
sig motion end ved at skere ned pd kedet. Det
vigtige er, at man fir en varieret kost med frugt,
grent, magre malkeprodukter, fuldkorn og magert

ked. De fleste danskere kan fortsat nyde den mengde ked,

de spiser nu, uden at det kommer til at gi ud over deres sundhed, siger
Puk Maia Ingemann Holm.

Kilde: Landbrug & Fodevarer

22 FODEVAREMAGASINET APRIL 2016



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



trend

Nyt dansk mikromejeri
vil 2endre maelkebranchen

Fredag den 18. marts blev et nyt ambitigst samarbejde mellem en lo-
kal landmand og Slagelse-virksomheden Ostebersen kickstartet. Ma-
let er at komme hele vejen fra grasstra til ferdig ost pa et lille stykke
land ned til Tude Adal i Vemmelev i Slagelse kommune, hvor Oste-
bersen planlaegger opfer-

F sel af et nyt mikromeje-

ri. Mejeriet forsynes med
melk fra kvaeg, der gras-
ser vilde urter, gres og
blomster pa de omkring-
liggende jorder. Det giver
ostehandverkerne en helt
unik rdvare og mulighed
for at veere med ind over
alle dele af produktionen
— og kan blive et eksem-
pel dil efterfolgelse an-
dre steder i landet, hvor

girdmejeri-fenomenet er

pa vej tilbage. Henrik Kastrup er direkter for Ostebersen, der siden
1986 har importeret ost fra sma gardmejerier rundt i Europa for at sel-
ge dem videre til detailbutikker og restauranter. Under navnet Osteri-
et&ko driver parret Birgitte og Henrik ogsa to osteforretninger — den
ene i Kodbyen i Kebenhavn. - Vi har i virkeligheden lenge gerne villet
forsege os med at producere vores egne oste. Og nu, hvor vi har mulig-
hed for at f& adgang til en lokal rdvare af sa tarnhgj en kvalitet, bliver
vi nedet til at tage springet, forteller Henrik Kastrup. Med det nye pro-
jekt kommer Birgitte og Henrik Kastrup til at hindtere bdde produkei-
on, grossistvitksomhed og detailsalg indenfor en branche med et stort
udviklingspotentiale. Oste-zgteparret ser en udvikling for sig indenfor
mejeribranchen ikke ulig eksplosionen i antallet af danske mikrobryg-
gerier de seneste 10 ar. - Vi hiber at kunne begynde vores osteproduk-
tion til efteraret, og selvom vi starter ud i det smé, er vi meget ambitio-
se med projektet. Vi szlger i dag omkring 45.000 kilo ost om ugen, og
vi ser gerne, at ost fra danske mikromejerier over tid kommer til at ud-
gore en storre og storre del af den volumen, forteller Henrik Kastrup,
der i lobet af de naste ar vil forsege at hjelpe andre i gang med mindre
gardproduktioner af kvalitetsost.

| Humblebaek

Ostehandleren i Humlebak og mejerist Brian
Nortoft, har en mission. Han har leenge onsket
at forhandle de glemte oste, som han kalder
dem. Oste som Havarti, Esrom, Fynbo, Ma-
ribo, Elbo og Thybo var for 40-50 &r siden al-
mindelige danske oste, der blev forhandlet i
en hver ostebutik. Sadan er det desvarre ikke
mere, og hvad er s& mere naturligt, ndr man
ikke kan fremskaffe dem, end at bygge sit eget
mejeri.

Brian Nortoft fik for over et r siden den
nedvendige landzonetilladelse, og sidenhed
er alle ovrige tilladelser kommet i hus. Sile-
des kunne man, lige for piske, tage det for-
ste spadestik til Humlebzk Mikro Mejeri pd
Horsholmvej 3, kongevejen mellem Humle-
bzk og Nivd. Humlebzk Mikro Mejeri bli-
ver, som navnet ogsa hentyder til, et lille me-
jeri, der vil lave oste pd gammeldags maner.
Oste der ikke er hastet frem, men modnet ved
hjelp af den vigtigste ingrediens, tiden. Oste
der smager af ost. Samtidig skal der ogsé vere
plads til at lave godt gammeldags smer, rigtig
flodeis og andre gode gamle mejeriprodukeer.
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En del af missionen er ogsd at lave et showro-
om, hvor turister, skoleklasser, vinklubber o.1.
kan komme forbi og leere om osteproduktion,
og hvor han kan vise sit bedste bud pa, hvad
en god ost er. De osteglade og kvalitetsbevid-
ste borgere pa Sjzlland mé vabne sig med tdl-

modighed, da Mikromejeriet forst forventes at

Oste som Havarti,
Esrom, Fynbo, Maribo,
Elbo og Thybo var for 40-

std ferdig sidst pd sommeren. Derefter er det
meningen, at man skal kunne smage og even-
tuel kobe mejeriprodukterne i ostehandlerens 2
ostebutikker i henholdsvis Humlebak og Ros-
kilde, samt naturligvis direkte fra Mikromeje-
riets lager. Projektet kan felges pé facebook.
com/Mikromejeri

50 ar siden almindelige danske
oste, der blev forhandlet i en hver
ostebutik. Sddan er det desveerre
ikke mere, og hvad er sa mere

naturligt, nar man ikke kan

fremskaffe dem, end at
bygge sit eget mejeri.




Forskelsbehandling:

Har du en eeld
nandicap
medarbejder ansat?

eller

Der er et vidt forbud mod forskelsbehandling
af en efterhinden stor personkreds pa det dan-
ske arbejdsmarked. Forbuddet omfatter for-
skelsbehandling pa grund af bl.a. alder, poli-
tisk anskuelse, etnisk oprindelse, religion og
handicap.

Som arbejdsgiver skal du vere opmarksom
p4, at du ikke bevidst eller ubevidst afskediger
eller i ovrigt forskelsbehandler en ansat i strid
med loven. Overtradelse af loven kan fore til,
at du bliver pilagt at betale en godtgprelse el-
ler en erstatning til medarbejderen og i serlige
tilfelde en bede. I de senere ar har der iser va-
ret fokus pd aldersdiskriminering og forskels-

behandling af handicappede.

Alder

Loven betyder bl.a., at en medarbejder ikke sag-
ligt kan opsiges alene pa grund af alder. Tidli-
gere kunne der lovligt indgds en aftale om, aten
medarbejders anszttelsesforhold opherte uden
varsel, ndr medarbejderen ndede en vis alder —
f.eks. ndr medarbejderen fyldte 70 &r. En sédan
aftale vil nu veere i strid med loven.

Hyvis en medarbejder er ramt af forskellige
aldersbetingede gener, som har betydning for
arbejdets udforelse — f.eks. en slagter, der er
plaget af gigt i heenderne, og derfor ikke len-
gere kan hdndtere en kniv forsvarligt — kan en
opsigelse ikke sagligt begrundes alene i alder.
Huvis den pagaeldende medarbejder ikke kan til-
bydes andet arbejde eller med skinehensyn kan
forblive i ansattelsen, skal opsigelsen i stedet
begrundes i medarbejderens manglende evne
til at udfore sit arbejde.

€
Det

Handicap

De fleste forbinder et handicap med et mistet
ben, svert nedsat syn, en herenedsattelse el.
lign. Handicapbegrebet skal dog ses bredere
ved vurderingen af, om en ansat er beskyt-
tet mod forskelsbehandling (grundet sit han-
dicap). Nar det skal afdekkes, om en ansat
i lovens forstand er handicappet, er det ved
denne vurdering afgerende, om den ansat-
te har en langvarig funktionsnedsettelse, som
har betydning for arbejdets udferelse. Det-
te rejser to sporgsmadl ... Hvad er langvarig?
Og hvorndr har den ansatte en funktions-
nedsettelse?

Efter nuverende praksis er 7- 8 maneder
lang varighed, men det er endnu ikke fastlagt
endeligt, hvor greensen for varighedskravet gar.
Det beror pé en konkret vurdering, om med-
arbejderen har en funktionsnedsestelse. Eksem-
pler pa en funktionsnedsattelse kunne vare:

* En skulderskade der forer til nedsat arbejds-
tempo.

* Ryggener der betyder, at medarbejderen har
behov for ekstra pauser og hvile i lobet af
dagen.

* Kronisk hovedpine hvor medarbejderen
skal skdnes for sveer stgj.

Efter lovens bestemmelser er arbejdsgiveren
forpligtet til at afdekke, om der kan skabes
nogle rammer for den handicappede, s& ved-
kommende pa trods af sin funktionsnedset-
telse kan forblive i ansttelsen. Eksempler pa
sddanne rammer kunne vere:

Kkort nyt

* Muligheden for at kunne heve og senke ar-
bejdsbordet.

* Ansettelse af en personlig hjelper til vare-
tagelse af serlige loftefunktioner.

* Muligheden for ekstra hvil i lobet
af arbejdsdagen.

Du kan som arbejdsgiver dog ikke
palegges en uforholdsmeassig stor
byrde for at fastholde medarbejde-
ren i beskaftigelsen. Det er gennem
kommunen muligt at sege vejled-
ning og skonomisk stette til hjel-
pemidler og en personlig hjzlper, sa
byrden ved at indrette arbejdsplad-
sen/arbejdsdagen med skanehensyn
derved reduceres.

Medarbejderen kan naturligvis
opsiges, hvis den pigzldende med-
arbejder pa trods af diverse tiltag og
skanehensyn fortsat ikke kan udfe-
re sit arbejde til en vis grad. Kon-
takt FedevareDanmark hvis du stér
med en konkret problemstilling og

er i tvivl!

JONNA 0G STEENS KLUMME
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kort nyt

Vidste du at... jbvﬁ

Oste-mekka rykker ind pa Kridthgj Torv
Lading Mejeri rykker teltpelene op i Rund-
hej, men blot for at flytte butikken til Kride-
hgj. Der er dbning efter pinse. Mogens Lyngby
Pedersen, ejer af Lading Mejeri, kan fortelle,
at Mathias Hgjen Jannak bliver bestyrer af bu-
tikken pd Kridthgj Torv. Han er udlert fra La-
ding Mejeri og ,ved virkelig, hvad han snakker
om, ndr det gelder ost*. Gennem 14 &r har La-
ding Mejeri haft en oste-butik i Rundhgj, men
den 1. maj er det slut. Butikken flytter nemlig
til Kridthej Torv. Flytningen sker pa trods af,
at butikken faktisk har vakstet alle ar. - Men
vi tror pd, at vi kan vekste endnu mere i Kride-
hgj. Alle andre butikker i Rundhgj lukker jo, si
pa Kridthej Torv far vi noget mere liv omkring
os, og vi vil f& flere stregkunder ind — i Rund-
hej har vi slet ingen stregkunder, siger Mo-
gens Lyngby Pedersen, som ejer Lading Meje-
ri. - Det bliver ogsd utrolig spendende at ligge
sammen med en masse andre specialforretnin-
ger. Jeg er helt sikker p4, at folk vil kere efter
det her torv, fordi de kan fi alt samme sted,
fortsetter han. Kunderne kan fremover hand-
le hos bade en slagter, fiskehandler, ostehand-
ler, vinhandler, bager, Anettes Sandwich samt
SuperBrugsen pa selve torvet — og Kiwi lig-
ger som nabo hertil. Mogens Lyngby Pedersen
overtog Lading Mejeri efter sin onkel og far,
som drev et egentligt mejeri fra 1959. Mejeri-
et gar dog helt tilbage til 1886. I dag laves der
ikke leengere ost pa stedet. De 350 forskellige
slags, som findes i ,moder-butikken, kommer
fra Spanien, Frank-

%

rig, Holland, Belgien og Danmark. Udover bu-
tikkerne i Lading og snart Kridthgj Torv er der
afdelinger i Randers og Silkeborg, og folk kom-
mer gerne langvejs fra for at handle. - Butik-
ken er blevet et brand — og det rygtes jo. Det
er den ostebutik i landet, som selger flest kilo,
forteller Mogens Lyngby Pedersen, der ogsd
selger tilbehgr af forskellig slags til netop ost.
Kunderne i bide Lading og Rundhgj er alt fra
hr. og fru Danmark pé 45+ ér til de helt unge,
som er klar pd at prove noget nyt og vildt samt
pa at flotte sig lid.

Kilde: Lokalavisen, Aarhus

Vi spiser mere bacon i protest mod
sundhedsbaglger forklarer forsker
Selvom fitness og slankekure har kronede dage
i Danmark, er vi langtfra blege for at spise en
solid gang spred bacon. P4 bare fire 4r er sal-
get af bacon steget med 10 procent i Danmark,
oplyser Tulip. Det betyder, at en gennemsnits-
dansker nu indtager godt 3,2 kilo bacon om
aret. - Det er en klar modreaktion pi den
sundheds- og helsebolge, der spiller en stadig
storre rolle i vores madkultur. At spise bacon
er blevet lig med at signalere, at man godt ter
g& mod stremmen og vere lidt af en rebel. At
man ikke ngdvendigvis vil leve efter alle de ko-
stregler og rad, man hele tiden bliver prasen-
teret for, siger Jon Fuglsang, madsociolog pa
Professionshgjskolen Metropol. Og sé er der
selvfolgelig den mere simple forklaring: at en
spradstegt, salt skive bacon ganske enkelt til-
fredsstiller langt de fleste smagslag. Det be-
kreftede en undersogelse fra Mad-o-meter i
2013, da den fastslog, at hele 93 procent af
Danmarks befolkning spiser bacon mindst
en gang om aret. Ud over at vere tilbehor til
klassikere som zggekage, leverpostej, burger
og pizza bliver det ogsé i stigende grad brugt
til at peppe bade salater og ferdigproduce-
rede retter op.
Kilde: Sondagsavisen

Bjerre Kod er gaet fra

én til fire ansatte

Da Bjerre Kod i juni sidste dr abnede

deren til slagerforretningen i Hospi-

talsgade i Horsens, havde daglig leder
af Bjerre Kod Horsens, slagter Ivo Pe-
dersen, mange hab for butikkens frem-

tid. - Men jeg havde simpelthen ikke forudset,
at det blev ngdvendigt at ansztte sd mange in-
den butikkens 1 irs fodselsdag. Jeg skulle selv
passe butikken med en smule hjelp om lgrda-
gen. Nu er vi fire fuldtidsansatte, forteller Ivo
Pedersen. I begyndelsen havde butikken lukket
bidde mandag og tirsdag. Nu er der kun lukket
om mandagen. Det er vores felles fridag. Til
gengzld kan vi alle mand vare her lordag, og
det er en stor fordel, nir horsensianerne kober
ked til weekenden, siger Ivo Pedersen.

Kilde: Lokalavisen

Nu overtager de slagterbutik sammen
Helene og Michael Christesen er de nye inde-
havere af Sydhavnens Slagter & Viktualie pd
Borgbjergsvej 23 i Kbh. Sydvest. Agteparret vil
af mange vere kendt fra Restaurant Halvleg,
som Michael forpagtede i perioden fra 2001
til 2005. I 2002 ansatte han Helene, der sene-
re skulle ga hen og blive hans hustru. Michael
Christesen er oprindeligt udlert slagter i Bir-
kered, men efter han stoppede med forpagt-
ningen af Halvleg i 2005 besluttede han sig
for at gi tilbage til sit gamle fag og blev an-
sat i Sydhavnens Slagter. Dermed har han ve-
ret hos slagteren i 9%2 ar, si da hans tidligere
chef ville selge forretningen besluttede agte-
parret sig for at overtage forretningen. Det er
saledes bade Michael og Helene, man mader i
den travle slagterbutik, der kan beskrives som
en god, gammeldags en af slagsen. - Vi er en
gammeldags slagterbutik, der ud over at have
ked ogsa laver smorrebrod og hjemmelavede
ferdigretter. Vi leverer desuden mad til fester
og har mange daglige leveringer af smorrebrod
til virksomheder i lokalomradet, siger Michael
Christesen.

Kilde: Hvidovre Avis

Klar til start pa

Copenhagen Markets A/S

Gronttorvet i Valby flyttede den 4. april 2016
til Copenhagen Markets i Taastrup. Her blev
derene slaet op til et helt nyt hgjteknologisk og
beredygtigt handelscenter. Omkring 80 grossi-
ster kunne fejre ars indsats, som nu udkrystal-
liserer sig til Nordeuropas sterste engrosmar-
kedsplads og distributionscenter for blomster,
tilbeher, frugt og grent.



Hvilke brancher er danskerne

mest tilfredse med?

Mange danskere oplever at f dérligere service
nu end for fem 4r siden. Apoteker kan et el-
ler andet, som andre butikker i Danmark ikke
kan. Nér det kommer til at give god service til
sine kunder, s4 halter resten af branchen bag-
efter. I hvert fald siger halvdelen af danskerne,
at man far god service pé apotekerne i en un-
dersagelse, som YouGov har foretaget for Sen-
dagsavisen. Og det er der en god grund til.
Post, skat og rejsekort: Her er dommen over
serviceniveauets udvikling de seneste fem ar.

- Apotekerne er i hird konkurrence,
men har oppet sig i takt med, at man kan
kebe deres produkter i andre butikker. De har
en hgj troverdighed, for i modsetning til an-
dre star de i en hvid kittel og rédgiver folk, si-
ger Henrik Meng, ekspert i kundeservice.
Han mener, at Sendagsavisens undersogel-
se er trist lesning. Her svarer nasten 4 ud af
10, at service i butikkerne er blevet dérligere
de seneste fem 4r, mens kun 17 procent har
oplevet en forbedring. - Der er nogle af de
her brancher, som skal tage sig alvorligt sam-
men, for de har en konkurrence, som hedder
internettet, og mange af varerne i de her bu-
tikker kan folk kebe hjemmefra i deres hyg-
gesutter, siger Henrik Meng. Her er de ser-
vicefag, som danskerne har mest og mindst
respeket for:

kort nyt

Apoteker
Restauranter
Tojbutikker
Boghandlere
Personlig pleje
Slagtere

Bagere

Fiskehandlere

9. Supermarkeder

10. Bilforhandlere

11. Elektronikforhandlere
12. Discountsupermarkeder

OO R

13. Mgbelforretninger

14. Byggemarkeder

15. Grgnthandlere

16. Tankstationer/kiosker

17. Fastfoodrestauranter

Kilde: YouGov. 1.011 har svaret + Sondagsavisen

Holsted Slagtehus til salg

Holsted Slagtehus ApS er en bundsolid
virksomhed med:

- Godt renommé.

- God omsaetning.

- God indtjening.

- Stor, fast kundekreds.

Hvor der ogsa er potentiale til mere, hvis der
drgmmes om en stgrre virksomhed.

Slagtehuset bestar af laekre, lyse og meget
renggringsvenlige lokaler med en moderne
maskinpark og kvalitetsinventar fra gulv til loft.

Til slagtehuset hgrer en god stgrrelse grund,
hvilket giver optimale udvidelsesmuligheder.

Da Roy snart runder de 50, ggr vi klar til at over-
drage virksomheden til en person der kan bringe
den videre.

Derfor seetter vi Holsted Slagtehus ApS til salg.

For yderligere oplysninger kontaktes:
Mail: roy-jytte@stofanet.dk
TIf: 2966 5259 (i tidsrummet 16.00 - 18.00)

50%
38%
28%
25%
24%
24%
21%
17%
13%
12%
11%
10%
10%
10%
9 %

7%

5%

TEMA: DELIKATESSER - KRYDDERIER OG FOODSERVICE - IFFA 2016 27



Kkort nyt

Messe
oversigt

2016

GastroNord, Stockholm
26.-29. april 2016

Hotel, restaurant, catering,
fastfood m.m.
www.gastronord.se

IFFA, Frankfurt Am Main

7.-12.maj 2016

International messe for kadindustrien
www.iffa.com

SIAL, Paris

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

FOODTECH

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

Nordic Organic Food Fair
16.- 17.november 2016
Malmgmessen, Sverige
www.nordicorganicexpo.com

2017

Siiffa messe, Stutigart

21.-23. oktober 2017

Slagtere, mindre producenter

- Tyskland, nabolande
www.messe-stuttgart.de/en/sueffa

2018

Anuga FoodTec

Marts 2018
Fedevareteknologimesse i Kaln
www.anugafoodtec.com

Foodexpo
18.-20. marts 2018
www.foodexpo.dk
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Slagter Theilgaard er abnet i Bruunsgade

Hos nyabnede Slagter Theilgaard i M.P. Bruuns-
gade i Aarhus er slagferdige slagtere en del af kun-
deoplevelsen. Butikschef Jacob Vangsgaard og hans
nestkommanderende, Nickolai Herz, styrer den
nyédbnede slagterbutik med bl.a. store fotostater i
butikken, som ikke bare prasenterer kadet, men i
hej grad ogsd personalet. Butikschefen er knipset
med tenderne i et aldeles ferskt griseben, og hans
souschef ser lidt farlig ud, som han haenger der pd
veeggen og spidder et stykke ked pé sin slagterkniv.
Her er det mere end tilladt at smile. - Vi kommer
til at charmere kunderne, siger Jacob Vangsgaard
med et stort smil — inden han en anelse mere al-
vorligt fortsetter: - Vi laver gammeldags hindvark
med et moderne preg. Der kommer dagligt en bil
med ked fra Esbjerg, men selve udskaringen og fi-
nishen star vi selv for.

Aarhus traekker

Slagter Theilgaard har ogsé butikker i Blivand og
Esbjerg. Den nye butik i Aarhus er pa ingen méde
udtryk for utilfredshed med butikkerne vestpa — blot
kunne Jacob Vangsgaard merke, at det var tid til,
der skulle ske noget nyt. - Han har lenge rykket mig
for, at der skulle ske noget og kunne godt tenke sig
at prove kraefter med Aarhus. Og det kommer han
til nu, siger slagtermester Viggo Theilgaard. - Vi har

leenge talt om, at vi kunne tenke os at dbne en butik
uden for Esbjerg og omegn. Der er vi i den samme
situation som andre specialforretninger — det skal
vare en pen stor by med mange mennesker. Egent-
lig var Kolding oplagt for os. Fra Esbjerg er det nar-
meste storre by. Men sa tenkte vi, at ndr vi allige-
vel skulle ud at kere, sd var det sjovere med Aarhus,
fortsetter slagtermesteren. I Esbjerg har Theilgaard
to butikker, en engrosafdeling og eget polsemageri.
- Sa vi har det hele med hjemmefra, udtaler Viggo
Theilgaard og peger mod kelemontrene, hvor per-
sonalet er i gang med at legge spege-, rulle- og alle
mulige andre polser pa plads. - Vi fokuserer pa ke-
det og pa det, vi selv har lavet. Vi selger ikke kaf-
fe og te, ost og chokolade, men vi har forskellige
ting pa hylderne, der passer til det ked, du keber.
Og smorrebrod og mad ud af huset, det er ikke os.
Nu kommer det hele fra Esbjerg, sa der sniger sig
vel ogsé fisk med indenfor i butikken? Ikke en gang
den vestjyske specialitet, bakskuld — torret, saltet og
roget ising — bliver det til at opdrive hos slagteren i
Bruunsgade. - I vores andre butikker har vi faktisk
kunder, der sporger efter fisk til grillen, men vi fo-
rer ikke fisk. I forhold til sundhedsmyndighederne
er det alt for svart at hdndtere, at have bide kod og
fisk i butikken, siger Viggo Theilgaard.

Kilde: Aarhus Stifttidende

Ny hovedbestyrelse i

Kost & Ern@ringsforbundet

Kost & Ernaringsforbundet er en
fagforening og interesseorganisati-
on for 8.000 medlemmer. Forenin-

Her er den nye hovedbestyrelse

gen arbejder med sundhed og fore- 1. Formand: Ghita Parry (genvalgt)
byggelse, ledelse, behandling og 2. Neestformand: Michael Allerup (genvalgt)
professionelle maltider. Forbundet 3. Regionsformand til Region Hovedstaden:

er bl.a. reprasenteret i Forum for
Underernzring, Maltidspartner- 4
skabet, FTF’s forretningsudvalg,

FTF-A’s hovedbestyrelse og besty- 5
relsen i Forhandlingsfellesskabet.

Desuden har forbundet udgivet og 6
sendt anbefalinger til politikerne

omkring: mad til patienter og mad 7
til @ldre. Der har veret afholdt
valg til hovedbestyrelsen, efter at
der blev dbnet op for en ny politisk
struktur, hvor alle medlemmer kan
melde sig som kandidat til hoved-
bestyrelsen. Der er fem nye ansig-

Alice Linning (genvalgt)

. Regionsformand til Region Nordjylland:
Marian Aagaard (genvalgt)

. Regionsformand til Region Sjeelland: Rikke Kristensen
(genvalgt)

. Regionsformand til Region Syddanmark:
Mette Sandvei Kjeer (nyvalgt)

Regionsformand til Region Midtjylland: afgeres
den 6. april grundet omvalg

8. Medlemsrepraesentant: Mette Brogaard Lohse (genvalgt)
9. Medlemsrepraesentant: Marianne Margaard Lange (genvalgt)
10. Medlemsrepraesentant: Gunhild Libach Burup (nyvalgt)

11. Medlemsrepraesentant: Brian Glenn Pedersen (nyvalgt)

ter blandt de 13 pladser. 12. Medlemsrepraesentant: Bettina Begelund Hansen (nyvalgt)

Kilde: Kost og Ernaringsforbundet 13. Elev/studerende: Birgitte Vang Hansen (nyvalgt).



OVERSIGT

Butiksindretning
Catering
Etiketter og bonruller
Emballage
Grossister
Knive/sliberier
Krydderier
Kunsttarme
Ked engros
Maskiner
Mejerivarer
Regsmuld
Radgivning
Skilte og reklame
Vaegte

BUTIKSINDRETNING

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 5133 9434

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

SO P|LIUOY

CATERING

Pot & Pande

Importor af:
Plexiline

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

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

Pot & Pande
Madsdige 4 - 8970 Havndal
TIf. 86 47 11 33 - Fax 86 47 11 34

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

LS OGSA
-|SKEHANDLEREN

Bestil abonnement pa
bladet Fiskehandleren!

Pris for 3
udgivelser pr. ar

kr. 180,-

ex. moms

X
FISKEHANDLEREN

Fiskehandleren
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@
post@fiskehandleren.dk
www.fiskehandleren.dk

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Rengoringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker
Poser & saekke

oz
MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

GROSSISTER

AB &3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

Ole RemersVej 6
9400 Norresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 75 42 18 33

Hol<teh Sl I
0

Kystvejen 80

Korsgrvej 91
7500 Holstebro 4200 Slagelse
Tel. 97 42 52 00 Tel. 58 52 59 65

Aarhus Kobenhavn
Beta 1, Seften Park Allé 362
8382 Hinnerup 2605 Brondby

Tel. 72 22 42 24 Tel. 72 302 402

Nybo Hgje

& G’ -
2

e

leveranderliste

Annoncer til
tedevaremagasinet

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

Din landsdaekkende totalleverandar

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

BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 « 7400 Herning
Tel. 97 2214 33

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

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

BC CATERING Odense
Bleekhatten 10 « 5220 Odense S@
TIf. 63 15 88 55

BC CATERING Roskilde
Langebjerg 17 + 4000 Roskilde
TIf.: 4677 3500

BC CATERING Nykgbing F.
Grgnsundsvej 266 * 4800 Nykabing F.
Tel. 54 49 27 00

o KnIVE: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
09 hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
0g slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

e TiTANuIM: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/ngddetrae

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

www.abcatering.dk
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mailto:post@fiskehandleren.dk
http://www.fiskehandleren.dk

leveranderliste

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

peoececcoccccccccccccccccocces o

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

peocecccccccccccccccccccocces o

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N

TELEFON 659550 84

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

W Q.. f..,Aj,l Lackis

TIf. 86291100 | otz.dk

AVO

SKAMDIMAVIA

Deen sikre vej til god smag

¥ =7

= Krydderier = Net

= Dressing = Kunst- & Naturtarme

= Marinader = Stegefolie

= Tilsetningsstoffer = 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...

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

v wdasia

r smagens skyld

TIf. 86 42 96 66 « www.indasia.dk

hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

@rles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.
Ogsa i smd maengder.

Ring til Susanne for
naermere oplysninger
og priser.

TIf. 38 19 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

~Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17 S

bi-press@mail.dk =

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com
SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 2132 78
Fax:62 22 32 78

i

&
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

Vor viden
- din fordel!

AIRFFAEF R RAAFFANEE R AN

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 1933E
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'EN HOLDBAR
7 PAKKELGSNING!

- TRAYSEALERE R
- VAKUUMPOSER _—-—.ﬁ;
‘SOUSVIDEUDSTYR ||i

- DYBTRAKSMASKINER
- KRYMPEPAKKEMASKINER

O PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

handtmann
VF608

Clipsemaskiner
Rogeovne .

SALG & SERVICE:

G

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

<=7 MULTIVAC
BETTER PACKAGING
RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner
Dybtraekningsmaskiner

Traysealere

Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer

Folier

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




ROBOTTER FOR
FODEVAREHANDTERING

FLOWPACK MASKINER

Mere end 25.000
installationer world-wide

Konkurrencedygtige priser
Livslang gratis support 24/7

Food Packaging
Teglholmsgade 20 M
2450 Kgbenhavn SV

TIF. 48 48 48 06 W
www.foodpackaging.dk

Fra idé til virkelighed

i

G,

...din pakkelgsning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

MEJERIVARER

leveranderliste

ﬂ

e
&/’

( OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

v Lavt bakterieindhold

v Totalt stovrenset

¢ 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 4543 13

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

W

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 87 94

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning

Risikoanalyse
Kvalitetsarbejde

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

Annoncer til
fadevaremag

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

LANADMINISTRATION
FOR

¥

Danske Slagtermestre

Vi kender
din overenskomst

Vi bliver glade,
nar du ringer!

87 10 19 30

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

i R
FPR Forsikringsmeegler A/S
forsikrer

Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(scanvaegt

Vagte

Pakkemaskiner
Prismeerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
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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