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synspunkt

Ord og handling

Der m4 ikke herske tvivl om, at vi er meget glade for, at regering og folketing har imgde-
kommet os p& ganske mange punkter inden for de senere &r. Tak for det!

Vi mé imidlertid ogsé nedvendigvis papege, at der stadig er plads til forbedring:

I 2014 lancerede den daverende regering under stor virak en ,erhvervsskolereform®,
der skulle fa flere unge til at valge en hindverksmessig uddannelse. Det skete kort
efter, at samme regering havde afskaffet det elevtilskud p& 70.000 kr., som ikke ale-
ne tilskyndede mestrene
til at tage elever, men som

i mange tilfelde gjorde, at ,’ ... det kan godt veere, at det ikke er
det overhovedet var mu-— rimeligt, at store milliardforetagender
o far elevtilskud. Det er maske heller

egen arbejdskraft i navnlig . )
ikke dér, eleverne lzerer mest

smd virksomheder ofte er
pékrevet i produktionen.
Tilskuddet gav luft til, at han kunne afsette tid til den oplering, som en elev jo skal
have. Men det afskaffede regeringen altsa stort set samtidig med, at den opfordrede til,
at flere unge velger uddannelserne, og til at virksomhederne oger elevindtaget. Resul-
tatet var til at forudse: I stedet for, at flere valger erhvervsuddannelserne, falder antal-
let af elever, og mange smd virksomheder, som forhen havde elever, har nu valgt dem
fra. Méske er det netop derfor, at elevtallet falder, for hvor mange velger en uddannel-
se med ringe udsigt at f en praktikplads? Under alle omstendigheder er det en udvik-
ling, som vakker bekymring for fremtiden inden for bl.a. slagterfaget — og som overho-
vedet ikke flugter med erhvervsskolereformen. @jensynligt dode den nzrmest i fodslen,
og det er sterkt beklageligt, for der er i den grad behov for den, ikke blot af hensyn til
héndverksfagene, men for hele samfundet, som er overforsynet med akademikere og
underforsynet med hindvarkere.

Det kan godt vare, at det ikke er rimeligt, at store milliardforetagender far elevtilskud.
Det er maske heller ikke dér, eleverne leerer mest. Men i smé virksomheder, hvor hindvar-
ket er i centrum, og hvor der derfor er et hgjt uddannelsesmeassigt udbytte, gjorde elev-
stotten uvurderlig gavn. Politikerne ber derfor alvorligt overveje at genindfore
den, i hvert fald for sma virksomheder.

Et andet eksempel: Sidste ar besggte jeg sammen med andre fra DSM en pro-
duktionsskole i Korser. Jeg kom med den fordom, at produktionsskoleelever pri-
mert driver rundt og ryger hash og er ligeglade med det hele. For mange er det
nok ogsé sidan, det har forholdt sig, inden de kom pa skole. Men sddan er et sandt
for dyden ikke pa skolen. Vi sa og herte, hvad eleverne kan og udretter, vi medte
entusiastiske leerer, som indgyder eleverne en gejst, som de aldrig har haft for, og
som giver dem lyst til nogle fag, som de kan ga videre med i uddannelsessyste-
met. Det var en livsbekraftende oplevelse! Og den flugtede fint med regeringens
bestrabelser for at fa flere unge til at tage en uddannelse
— og i gvrigt ogsa for at bryde den negative sociale arv.

Men hvad ser vi sa i regeringens finanslovsforslag for
20172 At regeringen vil fjerne elevlgnnen pa produketi-
onsskolerne! Eleverne udferer faktisk et arbejde, og det
far de en elevlen for. Det er selvsagt ogsa en del af mo-
tivationen. Nu skal de ifolge finanslovforslaget klare sig
for en SU, hvilket betyder en ménedlig nedgang i ind-
tegt pa flere tusinde kroner.

Maske skulle finansministeren aflegge besog pa en
produktionsskole, si han kan se, hvad han har gang i —
nemlig at udvirke, at langt flere unge havner pa overfor- _
selsindkomst, som méaske endda er hgjere end den SU, P
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som produktionsskolerne vil kunne friste med.

Nyheder

Sejr ved EU domstol, DSM Landsmgde

og Vesterbros nye madmarked

Les her i september udgaven om den prin-
cipielle sejr som Danske Slagtermestre fik
ved EU domstolen efter &relang strid med
Fodevareministeriet og Fedevarestyrel-
sen. Les ogsd om det forestdende drsmeo-
de i Danske Slagtermestre. Les om en ny
overdekket markedsplads, som er pé vej pa
Vesterbro i Kebenhavn.

Ny osteforretning, udvidelse af
svineslagteri, mesterslagteren

og udvidet juridisk service

Samtidig med at medierne flyder over
med lukninger af virksomheder og ar-
bejdspladser kan vi fortelle om udvidelser
i svineslagterier og &bning af ny ostefor-
retning. Den frivillige mesterslagterkede
er aktiv bdde pd de indre linier og i forbin-
delse med nye kampagner, koncepter og
differentierede tilbud til kedens medlem-
mer. Las her om nogle af keedens mange
tilbud til butikkerne. Les ogsa om hvor-
dan medlemmer kan f& eget juridisk hjelp
i DSM+ konceptet.

Messer, fiberrige polser,

sous-vide og salater i glas

Las bl.a. om messerne her i efteraret, nem-
lig Food Tech, Nordic Organic Food Fair
samt Madvearkstedet til naste &r. Lees ogsa

om hvordan bide nye eksotiske ingredi-
enser og fiberprodukter i koge-, pande- og
grillpelser kan gore de traditionelle pro-
dukter endnu mere sunde og spzndende.
Les ogsa om en ny bog med salatopskrif-
ter anrettet og prasenteret i glas.

Synlighed i Fedevaremagasinet eller

pa magasinets hjemmeside
Mediainformation for 2017 med udgivel-
sestidspunkter og temaplaner ligger klar.
Lav fx en arsaftale, der sikrer din virk-
somhed og dine produkter synlighed i hele
branchen i 2017. Kontake Birthe Lyngse pa
tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-press@mail.
dk og f4 en snak om, hvordan din virksom-
hed og dine produkter bli-

ver mest synlige i hele

branchen.

God leselyst!
Redaktionen
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Der indkalde
: sh
til landsmeyg €rmed

den 30, okto

€ sendag
ber 2016
kl. 0930 Pé Marseljs
Hotel-Aarh us,
Strandvejen 25
8000 Aarhys C

Danske Slagtermestre inviterer i samarbejde med Aarhus og

Omegns Slagterlaug til drets landsm@dearrangement i weekenden Dagsorden
den 29. og 30. oktober 2016 pd Marselis Hotel-Aarhus, Strandvejen : z‘fac‘j’;‘fj‘;’l’gg;‘;gsraesemamn
25,8000 Aarhus C i naturskgnne omgivelser med en fabelagtig . Valg af dirigent.
udsigt over den flotte danske kystlinje. . Formandens beretning -
savel skriftlig som mundtlig.
| forbindelse med sandagens landsmeade afholdes den traditionelle . Regnskaberne.
,dametur’, somi ar gar til Aros — Aarhus kunstmuseum.,Dameturen” . Behandling af indkomne forslag.
betales af Aarhus og Omegns Slagerslaug. = VRISl O B A are

suppleanter.

. Revisorer.

. Eventuelt.
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Kun 3 ledige stader
Kobenhavns nye madhal

A 3 \ Stader fra
B 10-67m?
12,5 m? stade

kr. 9.895 pr. mdr.*

Vesterbros ny madhal, WestMarket,
segger unikke smagsoplevelser til vores kunder.

Her vil madglade kabenhavnere og detailhandlere med flair for
kvalitet og fristende rdvarer seette hinanden staevne, inspirere
til gastronomiske oplevelser og gare en god handel.

WestMarket ligger i hjertet af Vesterbro, og bydelens puls vil sl& lidt

heftigere ndr bydelens torvehal med slagtere, fiskehandlere, bagere

og grenthandlere byder op til kalas sammen med madhallens sma
restauranter og udskeenkningssteder.

Er du ostemand, fiskehandler, slagter, grenthandler
eller bager, og har du ogsd lyst til at veere med?

Sd lzes mere p& westmarket.dk eller facebook.com/westmarket

Vi har stadig ledige stader
Kontakt Bjarne Gothenborg, +45 3030 9111 eller Liza Jessen, +45 2960 1041. Wes t M ar ket

Se prospekt og stadeplan pa westmarket.dk
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Slagtermestre ger

indhug 1 ,,afgiftsskruen”

Tillykke til Danske Slagtermestre med den store principielle sejr ved EU-domstolen

17. marts 2016 var en stor dag for Danske
Slagtermestre. Den dag fik branchen endelig
sat punktum for en drti lang strid med Fode-
varestyrelsen og Fodevareministeriet om be-
regning af gebyrer i kedkontrollen. Danske
Slagtermestre vandt, og jeg havde den store
@re af at fore sagen. Det betyder, at slagterier-
ne stér til at f4 penge betalt tilbage og — hvad
der pé den lange bane formentlig er endnu
vigtigere — til at f4 sat gebyrerne ned. Dan-
ske Slagtermestre fik fastsldet, at medlemsvirk-
somhederne alene skal betale for lon m.v. for
de personer, som deltager i kadkontrollen.

Hvert &r opkreves i omegnen af 50 mil-
lioner kroner som sakaldte , fellesudgifter” i
kedkontrollen. Hovedparten af disse penge
gar ikke til de opgaver og personer, som de
skal ga til for at veere i overensstemmelse med
EU-retten. F.eks. gir en post pa 22 mio. kr. til
statslig administration, selv om opkrevningen
er ulovlig, fordi denne type opgaver ikke kan
indregnes til lon m.m. til de personer, som ud-
forer kontrol.

EU stridigt

Sagen angik sporgsmilet om,
hvem der skal betale for uddannel-
se af nye tilsynsteknikere, som bi-
star embedsdyrlegen i kedkontrol-
len. I 10 4r har det varet erhvervet,
som har betalt, selv om opkravnin-
gen har varet i strid med kontrolfor-
ordningen fra 2006. EU-Dom-
stolen fastslog, at det ikke er
tilladt medlemssta-

terne at op-
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kreve gebyrer, som ikke dekker lon og andre
udgifter til det personale, som udferer ked-
kontrol. Og eftersom personer under uddan-
nelse til tilsynstekniker ikke har kompetence
til at udfere kedkontrol under uddannelsen, er
opkrevningen i strid med EU-retten. EU-reg-
lerne skal nemlig fortolkes saledes, at udeluk-
kende opkrevning af udgifter til lon og an-
dre udgifter til det personale, som deltager i
udferelsen af kadkontrol, er lovlig. Eller som
det siges med Domstolens egne ord om med-
lemsstaternes maksimale opkravning hos virk-
somhederne: ,at [EU-reglerne] udelukkende
omhandler lgnninger og udgifter til persona-
le, der faktisk deltager i udferelsen af offent-
lig kontrol.“

Dermed udelukkes f.eks. udgifter til uddan-
nelse af nye tilsynsteknikere og til statslig ad-
ministration, som historisk har veret opkra-
vet i Danmark hos de erhvervsdrivende. Det
er klar tale, og sejren er lige sa klar, som den
var ventet. Domstolen afgjorde den pd kun cir-
ka 10 méneder og alene pa skrift-

ligt grundlag. Det vil sige uden
at afholde et egentligt retsme-
de med procedure. Det langvari-
ge sagsforleb over 10 ar fra sa-
gens begyndelse skyldtes, at
stevning ,ferst“ udtoges i ja-
nuar 2009, og at Kammerad-
vokaten 2 gange formdede at for-
hindre, at sagen blev forelagt for
EU-Domstolen. Forst tredje gang
lykkedes det at komme til Lu-
xembourg via @Ostre Landsret,
og selv om foreleggelse var be-
sluttet, tog det mere end 2 &r at
fa ferdigbehandlet det grund-
lag, som EU-Domstolen skul-
le behandle sagen pa, og hvor
dommerne altsé afgjorde sagen pa
skriftligt grundlag. Det vil sige, at
sagen blev afgjort ene og alene pd
de skriftlige indleg, som hver part
havde to maneder til at udarbejde.

Danske Slagtermestre blev stottet af EU-Kom-
missionen. Statens begering om ogsd at kom-
me ned at procedere sagen foran dommerne
blev afvist af EU-Domstolen, som ikke fandt
det ngdvendigt at hore yderligere.

Det har vasentlig betydning for
branchens konkurrenceevne, at
der ikke opkreves ulovlige af-
gifter. Det koster vakst og
fremgang for de enkel-
te. Men ikke nok med,
at Danske Slagtermestre
fik fastsldet, at opkraev-
ningen for slagterierne er
EU-stridig. I alt 133 ge-
byrordninger under Fo-
devarestyrelsen har ophang
i den samme forordning, og ef-
ter pres fra tusindvis af virksomhe-
der organiseret i Danske Slagtermestre og
organisationens allierede, Danske Svineprodu-
center, Baredygtigt Landbrug, SamMark og
Danske Melkeproducenter, som alle var klar
til at udtage steevning straks, blev foreldelsen
af tilbagebetalingskrav fra alle virksomheder
i Danmark suspenderet.

Det betyder, at staten ikke kan tjene pé at
trekke tiden fra nu af. De udgifter, som var
ulovlige at opkreve i f.eks. maj 2013, men
hvor tilbagebetalingskravet ville vere forel-
det nu som folge af den korte danske forel-
delsesfrist pd 3 ar, er fortsat ulovlige, og kan
kraeves tilbagebetalt, sa lenge sagen verserer.
Alle organisationer gik abent ud og fortalte
om dommens konsekvenser. Hébet er natur-
ligvis, at ved at fortelle om de indlysende kon-
sekvenser af dommen kan flere retssager und-
gas. En enkelt principiel sejr burde vare nok,
og af samme grund appellerede Danske Slag-
termestre straks til staten om at udvise ordent-
lighed i nederlagets stund. Det bliver spen-
dende at se, om staten frivilligt retter for sig,
eller om der skal flere nederlag til, far dommen
far den effektive virkning, som den fortjener.
Ved édrets udgang er vi meget klogere herpa.
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nyt fra mestersiagteren

Mesterslagteren
bleeser til jagt

Der skal nakkes, ;edes og dyrkes kollegialt samvaer

i Vistorp plantage den 2. november

Den 2. november vil jagthornet gjalde i Vistorp
plantage pi Herning-egnen, ndr medlemmer af
Mesterslagteren blaser til jagt. Det er blevet en
tradition i det frivillige kedesamarbejde at tage
pd en érlig jagttur, hvor der bdde nakkes, zdes
og dyrkes kollegialt samveer.

- Det er en god og anderledes méde at meo-
des med kolleger og leverandgrer p, siger en af
arranggrerne, slagtermester Bo Berthelsen fra
Sejs ved Silkeborg og tilfgjer:

- Vier sammen om noget andet end den rent
faglige snak om koteletter, spegepolser og le-
verpostej. Jagtturen styrker vores netvark og
er med til at give os inspiration til, hvad vi som
slagtermestre skal ,lege med* i fremtiden for at
udvikle vores branche.

- Arrangementet er ikke kun for jegere.
Ogsa folk, der ikke selv gir pé jagt, vil kun-

ne fi en oplevelse ud af at deltage, siger Slag-
ter Bo.

Mulighed for overnatning

Jagtturen i Vistorp plantage den 2. november
indledes kl. 9.00 med morgenmad og en lille
en til at styrke sig pa.

- Vi er opmarksomme pd, at det er tidligt pa
dagen at gd pd jagt i Midtjylland, hvis man skal
afsted fra Sjelland samme dag. Heldigvis kan
vi i 4r tilbyde folk, der kommer langvejs fra, en
overnatning fra aftenen for pA Haderup Kro
sponsoreret af Solina, oplyser Bo Berthelsen.

Ingen behgver ga sultne i seng

Han forteller videre, at der vil blive tzendt op
i grillen, s& ingen behover at tage sultne hjem
fra Mesterslagterens drlige jagteur.

TEKST:EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Arkivfotos fra
Mesterslagterens jagtdag
i Vistorp plantage i 2015

- Vi er godt forberedte og har ked med
hjemmefra, sa det betyder ikke si meget, hvis
der mod forventning ikke bliver nedlagt no-
get vildt i lgbet af dagen, oplyser Slagter Bo.

Men mon ikke Mesterslagterne igen i ar far
et par fuldtreffere ind. Det gjorde de sidste ér,
hvor slagtermester Jens Berthelsen fik en kron-
hjort pa kornet, mens Peter Albrecht fra Solina
gjorde det af med en hind.

Mesterslagterens jagttur til Vistorp planta-
ge har Solina og Dansk Cater som sponsorer.

Mesters

=

-

a Under workshoppen vil svende fra Mesterslag-

ter-butikker idéudvikle, brainstorme, skare, ma-

rinere, krydre, snere og smage til den store guld-
medalje.

Resultaterne af anstrengelserne bliver

publiceret som opskrifter i det kom-
mende nummer af Mesterslagte-
rens kundemagasin WE MEAT.

af de kulinariske anstrengelser. Arkivfoto

hops.

agteren Junior klar
med inspirationsdag

Mesterslagteren Junior holder en workshop pa re-
staurant GOMA i Odense den 28. september. Re-
stauranten er bl.a. kendt for sushi- og tapasretter.

En anden deltager i workshoppen er den landskend-
te kok Thomas Rode, der sammen med svendene vil
tilberede et spansk sortfodssvin,

Mesterslagteren Juniors workshop holdes tre-fire
gange om 4ret for svende fra Mesterslagter-butikker.

Workshoppen har hver gang et bestemt tema som
omdrejningspunkt. Ved en workshop tidligere pa aret
vart temaet Sydamerika.

Foruden svende deltager reprasentanter for Me-
sterslagterens leveranderer i de kvartdrlige works-

Omkring 10 svende fra Mesterslagterbutikker deltog i en workshop i januar,
hvor temaet var Sydamerika. Her ses nogle af de mange retter, der kom ud



Mesterslagterens
mediemspakker

Man kan vaelge mellem tre forskelli-
ge typer medlemskab af Mesterslag-
teren:

Mesterslagteren Basis

Basis koster 1.750 kr. i kvartalet og in-
kluderer alle kampagner, seesonpak-
ker, menuen, faglig sparing og ad-
gang til et arkiv med billeder og

opskrifter.

Menu koster 2.150 kr. i kvartalet og
omfatter alle kampagner, seesonpak-
ker, menuen, nytarsmenuen, faglig
sparing og adgang til et arkiv med bil-
leder og opskrifter.

Mesterslagteren Plus

Plus koster 6.250 kr. i kvartalet og in-
kluderer alle kampagner, seesonpak-
ker, menuen, nytarsmenuen, gra-

fisk produktion, annoncer, brochurer,
bannere, foldere, flyere, logo, plaka-
ter, skilte i forskellige formater, faglig
sparing og adgang til et arkiv med bil-
leder og opskrifter.

nyt fra mestersiagteren

Mesterslagterens magasin We Meat

tager forskellige temaer op journa-
listisk kombineret med madideer

og opskrifter. | augustnummeret er
temaet Sydamerika og den kulinariske
inspiration, man kan hente her

Sydamerikansk
inspiration i We MEAT

WE MEAT, Danmarks eneste kadmagasin,
udgives af Mesterslagteren. Den seneste udgave
har Sydamerika som tema med bl.a. en artikel
om argentinske tango-cowboys og store boffer.

Man kan ogsd leese om chiliens lyksalighe-
der. Det sidste kan efterproves af leserne i eget
kekken, for magasinet bringer opskrifter pd
bl.a. kyllingeretten Chili-Papua, Empanadas
med spicy okseked og Fajita-kartofler hot kryd-

ret med chili, hvidleg og spidskommen. Der er
bagt op til breendende kulinarisk karlighed i
det seneste nummer af Mesterslagterens kun-
demagasin.

Alle medlemmer af Mesterslagteren far fire
gange om aret WE MEAT i 300 eksemplarer
til uddeling til kunderne. Magasinet beskri-
ver i en journalistisk form forskellige kulinari-
ske temaer kombineret med ideer og opskrifter.

Fisskovslagteren Rar valgt
medlemskab aty MeSte}tSQagte}Lem Plus

- Det er en god tidsbesparende investering i professionel
markedsfaring, lyder det fra slagtermester Peter Thisgaard

RiSSk(}\.-' ‘

Slagefe

Risskovslagterenstyefacade

Mesterslagteren er et samarbejde for individualister
med individuelle behov. Derfor lancerede Danske
Slagtermestres markedsferingsafdeling tidligere i ar
forskellige typer medlemskab af det frivillige samar-
bejde. Medlemskaberne er baseret pa markedsforings-
pakker pa tre niveauer under navnene Mesterslagte-
ren Basis, - Menu og - Plus.

- Der er stor interesse for iser den store plus-med-
lemspakke, oplyser marketingkonsulent for Mester-
slagteren, Mads Illum Hansen, Danske Slagtermestre.

En af dem, der har valgt pakken Mesterslagteren
Plus, er den aarhusianske slagter fra Risskov, Peter
Thisgaard, der i gvrigt er blandt de tre nominerede
privatslagtere til Slagterprisen 2016.

- Hvad enten det drejer sig om skilte og plakater til
butikken, brochurer, lobesedler, annoncer, websider
og Facebook-opdateringer, far jeg alt markedsforings-

TEMA: FOODSERVICE, CATERING, MAD UD AF HUSET OG CONVENIENCE - SAESONAKTUELLE MENUER

materiale leveret af yderst professionelle medarbejde-
re fra Danske Slagtetresmestres markedsferingsafde-
ling, forteller Peter Thisgaard.

Slagtermesteren fra Risskov legger vegt pi, at
medarbejderne i markedsferingsafdelingen er gode
at sparre med, fordi de har et hgjt fagligt niveau.

- Det betyder, at jeg far frigjort meget tid og man-
ge ressourcer, som jeg tidligere selv
brugte pa at bevle med mit markeds-
feringsmateriale.

Risskovslagterens facade er ogsd
for nylig blevet fornyet totalt med
afszt i et opleg fra Mesterslagterens

markedsferingshold.

Slagtermester Peter Thisgaard oplever, at han sparer tid
og ressourcer, efter han valgte Mesterslagteren Plus

- PRODUKTHANDTERING, EMBALLAGE OG VARETRANSPORT 9
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Spar tid

penge med DSM+

Det papirarbejde, der forbundet med at have medarbejdere, er en tidsraver og kan vaere et dyrt be-
kendtskab, hvis det ikke bliver gjort rigtigt. Derfor har slagtermester Jens Nielsen og en raekke af hans
kollegaer valgt at hente rdd og vejledning om personaleforhold i DSM+

Der er meget papirarbejdet forbundet med at
have personale ansat. Der er ogsd mange love
og regler, man skal have overblik over for ikke
at gd galt i byen. Og der er ikke blevet farre af
den slags tidsrovere gennem arene, kan de fleste
slagtermestre formentlig godt skrive under pé.

BUFFETEF

LLATEN |.|||.‘|l||| THYSERN|

- Jeg er glad for at have meldt mig ind i DSM-+. Det jeg betaler for at
vaere med i ordningen, er jeq sikker pa, tjener sig ind igen i sparet
tid og penge, lyder meldingen fra slagtermester Jens Nielsen

Slagtermester Jens Nielsen métte sande, at han brugte for meget
tid pa papirarbejdet i forbindelse med personaleforhold, da han
abnede butik nr. to i Hanstholm Centret. Derfor valgte han DSM+

10 FODEVAREMAGASINET SEPTEMBER 2016

Men der er hjalp at hente i form af et abon-
nement pA DSM+ for medlemmer af Danske
Slagtermestre. DSM+ er en radgivningspakke,
som Danske Slagtermestres to juridiske konsu-
lenter, Anne Mette Bolle Fruerlund og Steen
Mghring Madsen, tilbyder.

Pakken dakker alle slags personaleforhold
fra hjelp til udfyldelse af arbejdspladsvurderin-
ger til gennemgang af overenskomster og vars-
lingreglerne i forbindelse med ferie for blot at
nzvne et par eksempler.

Fejli papirarbejdet kan vaere dyre

- Mange slagtermestre har svart ved at finde
tid i en travl dagligdag til at seette sig ind i alle
de love og regler, der findes, nar de har medar-
bejdere ansat i deres forretninger. Der er ogsd
mange faldgruber, som kan koste dyrt, hvis
man ikke kender reglerne godt nok, oplyser
Anne Mette B. Fruerlund og uddyber:

- Hvis man fx ikke far ansggt om dagpen-
gerefusion rettidigt, fir forretningen ingen re-
fusion, nar medarbejderne er syge. Og hvis
ikke gruppelivsforsikringen er pé plads, kom-
mer butiksindehaveren selv til at betale, hvis
en ansat far en kritisk sygdom.

Mange regler at holde styr pa

Til dato har 21 slagtermestre valgt at tegne
abonnement pd DSM+. En af dem er Skjold-
borgslagteren Jens Nielsen. Med abningen af
sin butik nummer to i marts i ar i Hanstholm
Centret, mitte han erkende, at papirarbejdet
slugte alt for meget af hans tid.

- Da jeg dbnede butikken i Hanstholm, op-
dagede jeg for alvor, hvor tidskrevende det er
at holde styr pd alle de love og regler, der har
med personaleforhold at gore. Jeg var ogsd ban-
ge for at komme til at std med héret i postkas-
sen, hvis ikke jeg fik gjort papirarbejdet rig-
tigt, fx nar jeg skulle have refusion i forbindelse

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

med sygdom, forteller slagtermester Jens Niel-
sen og tilfjer:

- Der er meget jeg ikke har forstand pa og
skal bruge for lang tid pa at sztte mig ind i, si
derfor valgte jeg at melde mig ind DSM+ for
et par maneder siden.

DSM-+ frigar tid

- Jeg kan allerede nu mearke, siger Jens Niel-
sen, at jeg har fir frigjort tid. Hvis fx en med-
arbejder bliver syg, ringer jeg til konsulenterne
i DSM+, som indberetter sygdommen for mig,
sa jeg kan fa refusion.

Den nordjyske slagtermester oplyser videre,
at han ogsé har fiet hjelp til bl.a. at sztte en
APV (arbejdspladsvurdering) op.

- Jeg er glad for at have meldt mig ind i
DSM-+. Det jeg betaler for at vare med i ord-
ningen, er jeg sikker pa tjener sig ind igen i
sparet tid og penge, lyder meldingen fra Jens
Nielsen.

Kort om DSM+

Med et medlemskab af DSM+ kan slag-
terforretninger bl.a. booke et arligt be-
sag af en juridisk konsulent fra Danske
Slagtermestre og fa hjzelp og vejledning
til at fa lost de mange opgaver, der er for-
bundet med at have medarbejdere an-
sat. Det geelder fx:

Gennemgang af overenskomsterne,
hjeelp til udarbejdelse af nye ansaettel-
sesaftaler og gennemgang af eksisteren-
de aftaler, rddgivning om arbejdsplaner,
udarbejdelse af lokalaftaler, regler om
varsling af afspadsering og ferie, varsling
af endring af arbejdstid, hjeelp til opsi-
gelse af medarbejdere, udfyldelse af ud-
dannelsesaftaler og gennemgang af de
sarlige ferieregler for elever.
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DanePork klar til udvidelse

Mange ars konstant vaekst har gjort pladsen trang i det jyske slagteri, der forventer at kunne ga i gang
med at bygge i begyndelsen af det nye ar

DanePork i St. Lihme har i en lengere &rrekke
stille og roligt vokset sig storre. Derfor vil virk-
somheden gerne have flere kvadratmeter for at
kunne udvide produktionen og leve op til den
ogede efterspergsel.

- Vihar i dag smd 6.000 m? under tag, men
har brug for en udvidelse pa mellem 3000 og
3500 m?, da forretningen gar fornuftigt, og vi
har en voksende eftersporgsel, forteller slagte-
riets direktor Leo Gronvall.

Fire ars tillob

Det er fire &r siden, at planerne om en udvidel-
se af St. Lihme tog form. Der har varet et par
hurdler undervejs. Bl.a. har en gruppe borge-
re i lokalomradet kempet mod en udvidelse.
De har klaget til Natur- og Miljoklagenavnet
over den miljegodkendelse slagteriet har faet,
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og som giver gront lys for udvidelsen. Men det
bekymrer ikke Leo Grenvall.

- Hele projekteret er gennemarbejdet grun-
digt i Vejle Kommune og i Naturstyrelsen,
sa jeg er rimelig fortrostningsfuld, sagde Leo
Grenvall i en udtalelse til Horsens Folkeblad
ijuliiar

Byggeriigangi2017
DanePorks direktor forventer, at byggeriet kan
settes i gang i begyndelsen af det nye &r, men
der er dog stadig et par brikker, der skal fal-
de pa plads inden da. Det gelder bl.a. anleg
af nye adgangsveje og tilretteleeggelsen af pro-
duktionsflowet i slagteriet.

- Udvidelsen skal vere med til at give plads
til et fremtidssikret og mere automatiseret pro-
duktionsflow, forteller Leo Grenvall, som sam-

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

tidig understreger, at DanePork ikke har en
ferdigtemret strategi med fastlagte veekstmal,
men lader virksomheden vokse naturligt i sam-
me takt, som eftersporgslen oges.

Kort om DanePork

DanePork blev godkendt til eksport i
1993. Siden da er det kun gaet én vej -
nemlig fremad pa eksportmarkeder, der
bl.a. teeller USA, Japan, Italien Storbritan-

nien, Kina, Rusland, Canada og Austra-
lien.

DanePork leverer ogsa produkter til de-
tailbutikker pa det hjemlige danske mar-
ked.
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Gendarmer Ostedelikatesse har il huse i
Gendarmergarden centralt beliggende i Holbaek

Butikschef i Osted Ost, Martin Worsge, slog til, da han fik tilbouddet om at dbne egen ostebutik, hvor han
blandt andet szelger sit eget varemaerke, Gendarmer Ost

Holbzk har féet en ostebutik. Sédan en har by-
ens borgere méttet undveare i syv-otte ar, indtil
30-arige Martin Worsge den 16. juni i r ab-
nede Gendarmer Ostedelikatesse, der har taget
navn fra Gendarmergarden, som butikken er
placeret i centralt i den sjellandske by.

- Jeg har i flere &r dremt om at fa min egen
forretning, forteller Martin Worsge og uddyber:

- Jeg blev pa et tidspunkt kontaktet af LT1
ApS Ejendomme, der ejer Gendarmergarden,
for firmaet ville gerne have en ostebutik ind i
ejendomskompleksets gardmilje. Jeg slog hur-
tigt til, for jeg kunne se mulighederne i at etab-
lere en osteforretning ud fra en overvejelse om,
at en by pd Holbaks sterrelse métte have et til-
strekkeligt kundepotentiale til det.
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Ombygning for en halv million

Lokalerne, hvor Martin har indrettet Gen-
darmer Ostedelikatesse, har tidligere hu-
set en smorrebradsforretning, men fremstir
i dag som en moderne ostebutik efter om-
bygning og nyindretning for en halv milli-
on kroner.

Martin Worsee er ikke uvant med at sel-
ge ost, idet han kommer fra en stilling som
butikschef i Osted Ost, hvor han pi et tids-
punkt blev headhuntet til, da forretningen
manglede en mand, der bdde var en god sel-
ger og kunne sté for driften. Martin har ogs
varet butikschef i Netto i Herlev og har des-
uden en HD i ledelse og organisation med i
bagagen.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Kommet godt fra start

Det var et helt bevidst, at Martin valgte at dbne
sin butik op til skoleferien, hvor travlheden er
mindre end ellers, for det gav luft til at starte
stille og roligt op.

- Jeg synes, vi er kommet godt fra start med
en stot stigende omsztning, siger Martin, der
supplerer detailsalget i butikken med oste- og
tapas-anretninger ud af huset.

Martin Worsee har da ogsa brugt tid og kref-
ter pa at synliggere Gendarmer Ostedelikatesse i
Holbzk gennem annoncering i lokale medier sup-
pleret med brug af Facebook i markedsforingen.

Foruden salg af ost og tilbeher indgar vin og
forskellige former for polse og charcuteri i sor-
timentet, men i begrenset omfang.



30-drige Martin Worsge, der har en fortid som butiks-
chefi Osted, har dbnet Gendarmer Ostedelikatesse i
Holbaek, som har vaeret uden ostebutik i syv-otte ar

- Vores butik ligger meget tat pé en vinfor-
retning, s derfor har vi bevidst fravalgt det
store vinsortiment, forteller Martin.

Udlejer ensker en slagter ind

Af samme 4rsag er udbuddet af charcuteriva-

rer begrenset, idet LTT Ejendomme meget ger-

ne vil have en slagter ind Gendarmergarden.

Martin satser pa god kvalitet til fornufti-
ge priser, for han er meget opmarksom p4, at
skal han overleve som specialfadevarebutik, er
det pa kvalitet og service og ikke pé at dum-
pe priserne.

- Mange af de oste vi szlger fra bl.a. Dan-
mark, Frankrig, Holland og Spanien kan man
ikke 4 i supermarkederne, oplyser Martin.

Salger sin egen gko-ost

Omkring 15 procent af ostene i sortimentet er
gkologiske. Det gaelder fx butikkens eget vare-
marke, Gendarmer Ost, som Martin Worsoe
har faet Jernved Mejeri i Senderjylland til at
udvikle i tre-fire varianter.
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KBLEBILER - i oen 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 kelebiler 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.

e 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 keleanlzeg
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 Doblo 1,3 90 hk. L2 - KOLEBIL
med Thermo King V-100/10 keleanlzeg
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 keleanlzeg
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 keleanleg.
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 Erhverv

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

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712



Foodiech fyldes
med oplevelser

Nordeuropas storste fagmesse for fodevareteknologi er ved at gore klar  brug & Fedevarer og sekreter for Interna-
til 11. udgave af messen, som finder sted 1.-3. november 2016. Her kan  tional Food Contest.

fagfolk fra fodevarebranchen se frem til tre dage spzkket med fore- International Food
drag, networking og spendende aktiviteter i hallerne i MCH Messe-  Contest har eksisteret si-
center Herning. den 1920, hvor den gik

under navnet Landsme-
International fadevarekonkurrence jeriudstillingen. Dengang
En velkendt klassiker pd FoodTech 2016 bliver International Food  var der kun plads til mejeriva-
Contest (IFC) i Hal L og M. Her vil producenter fra fodevarebranchen  rer, men i 2011 blev konkurren-
fremvise produkter inden for blandt andre kategorierne mejeri, vin,  cen udvidet, sa den ogsé gav
krydderurter, honning, el, fisk og fjerkra. I alt vil flere end 1.800 pro-  plads til andre produktkatego-
dukter blive bedemt. Alle produkterne kvalitetsvurderes ud fra faglige  rier. FoodTech 2016 forventes
kriterier af en dommerjury, hvor de bedste bliver preemieret med @res-  at have knap 300 udstillere og
premier, guld-, selv- og bronzemedaljer. - International Food Contest et besogstal pa cirka 8.000
er en unik mulighed for fodevareproducenter til at fd vist deres frem-  fagfolk fra hele fodevare-
ragende produkter frem. Bedemmelserne foretages af fagfolk, sa det  branchen - heraf vil cir-
er den storst tenkelige ere at vinde en pris til IFC - og dermed kolle-  ka 1.000 komme fra ud-
gaernes respeke, siger Lars Johannes Nielsen, chefkonsulent i Land-  landet.

Hvad har dit barn faet til frokost i dag?

Med en madordning fra Fru Hansens Kaelder,
er du med til at give dit barn et sundt og
varieret frokostmaltid hver dag.

Og sa er det ovenikgbet 85% gkologisk.
5367 bgrn fra Hjgrring til Falster

er allerede fulde af Fru Hansens
gode energi!

el

FRU HANSENS Fru Hansens Keelder er specialiseret i bgrnemad og er Telefon 33 14 45 54

KZLDER \" la_ndsdaelzkende levgra_nd@r af sunde madordninger. Email infodfruhansenskaelder.dk
S Ring og fa en uforpligtigende snak om, hvordan man bedst www.fruhansenskaelder.dk
.’ muligt kommer i gang med en madordning.
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e ingredienser finder
kgdprodukter

Palser med fibre kan blive,,den nye i klassen’, der ggr kedprodukter sundere uden at g pd kompromis

med smagen

Sortimentet af koge-, pande- og grillpelser
reekker i dag fra de traditionelle rede polser
og wienerpolser til mere eksotiske varianter
med chorizo og pelser krydret med lakrids,
urter eller breendenalde. Der findes mange
spendende ingredienser, der kan tilfore ny
smag og samtidig bevare en god struktur og
et godt knak. Set i lyset af, at over halvdelen
af Danmarks befolkning spiser og vejer for
meget, er det vigtigt ogsa at fokusere pé den
ernzrings- og sundhedsmassige verdi, som
ingredienser og vegetabilske ravarer kan til-

fore kedprodukter.

Fiberholdige ingredienser

Fibre er ufordgjelige kulhydrater, der er med-
virkende til at give god mathedsfornemmel-
se, regulere sukkeroptagelsen i blodet, senke
meangden af kolesterol i blodet og modvirke
forstoppelse. Fibre findes iser i korn, kartof-
ler, rodfrugter, benner og andre balgfrugter.
Oprensede fibre fra vegetabilske révarer an-
vendes flere steder i fodevareindustrien til at
oge fiberindholdet af en given fodevare og pa
grund af deres funktionelle egenskaber som
cksempelvis gode vandbindere samt deres
gavnlige sundhedseffekter. I produktudvik-
ling med fibre er det vigtigt at kende til fibre-
nes erneringsmeassige sammensaztning, kemi-
ske struktur, fysiske og sensoriske egenskaber,
partikelstorrelse og indhold af allergener, da
disse i sidste ende har betydning for den far-
dige produktkvalitet.

En polse med fibre, tak!

Danish Meat Research Institute (DMRI) har
underspgt en rekke fiberingredienser med
hensyn til deres anvendelighed i kedproduk-
ter. Baggrunden for undersggelsen var at kom-
binere to methedsgivende neringsstoffer (pro-
teiner fra svineked og fibre) i ét og samme
produkt. Dette giver mulighed for at udnyt-
te begge révarer optimalt ud fra et ernerings-
messigt synspunkt. DMRI har derfor udviklet
innovative prototyper si som grillpglser, -le-
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verpostej og -frikadeller, hvor fibre er tilsat til
fars, men ogsa ,,pork nuggets” hvor fibre ind-
gar i en coating. Den storste succes var at give

polser et fiber-makeover. Polser kan indehol-

de op til 25 gram fedt per 100 gram og bidra-
ger hermed med en vasentlig mengde fedr. I
en ny, sundere recept er fedtet blevet erstat-
tet af rugklid og vand, s& pelsen kun indehol-




der 10 gram fedt, men 3 gram fibre per 100
gram. Sensoriske analyser viser, at tilsztning
af rugklid pavirker polsernes udseende og kon-
sistens, da de bliver mere brune, ,,prikkede” og
faste i konsistensen, men samtidig har ked-
smag, et godt knzk og fedtet mundfornem-

100 —
Resultater fra blindtest ved en pglsevogn.
0 — Forbrugere (n=101) smagte pé en almindelig
grillpelse samt en rugklidspelse og blev
80 |— bedtomatvurdere, hvor godt de kunne lide
polserne pa en 7-punktsskala
70 —

Kunne bedst lide
rugklidspelsen

Kunne lide begge
polser lige godt

melse. Rugklid tyder ogsd pa at vere en god
vandbinder, da polserne blev vurderet som ve-
rende mere saftige end sammenlignelige fed-
treducerede polser uden fibre. Smagstests ved
en polsevogn og i skoleklasser har péavist, at
rugklidspelsen ogsé faldt i god smag hos den
bredere befolkning, hos born savel som hos
voksne. Udover at falde i god jord hos forbru-
gere, fylder rugklidspelsen ogsa godt i maven.
Det har resultater fra methedsforsog vist, hvor
fiberpolser medferte, at forsegspersoner folte
sig mindre sultne i op til fire timer, efter de

Kunne bedst lide den
normale grillpglse

havde spist fiberpelserne sammenlignet med
polser uden fibre.

Det er dog ikke alle fibre, som klarer sig lige
sd godt som rugklid i pelser. En fiber kan virke
optimalt i et produkt under givne procesforhold,
mens en anden ikke kan — det handler om at fin-
de det rette match! Og i sidste ende kraever det
teknisk snilde at f4 fibrene ordentlig inkorpore-
ret i produktet, s& bdde ked og fibre trives.

Fiberpalser er sund kost

Ked og kedprodukter udger en vigtig del af ko-
sten og er en vigtig kilde til protein, vitaminer
og mineraler. Indenfor det seneste ar er de forar-
bejdede kedprodukter dog kommet i modvind.
En rapport udgivet af World Health Organizati-
on konkluderer, at der er en sammenheng mel-
lem forarbejdet ked (saltet, roget og fermente-
ret kod) og udvikling af kreft i tarmen. Trods
disse konklusioner har studier vist, at bl.a. fi-
bre kan vere med til at senke kraftrisikoen hos
kedspisere. Fibre kan binde de kreftfremkalden-
de stoffer i tarmen og hermed mindske den ska-
delige virkning af disse stoffer. Kombinationen
af fibre og ked giver derfor et erneringsmessigt
godt grundlag til at udvikle sundere kedproduk-
ter som et supplement til de produkter, som al-

lerede findes i kolediskene i dag.

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Sous vide-hehandling

— Nuordan reducener Ut

bogetiden?

TEKST: LOUISE HEDEDAL HOFER, KONSULENT K@DTEKNOLOGI OG MARI ANN TORNGREN, SENIORKONSULENT K@DTEKNOLOGI DMRITEKNOLOGISK INSTITUT

Sous vide-behandling af ked bliver mere og  beredningstid er med til at skabe optimale be-
mere udbredt til fremstilling af semi-tilbered-
te kedprodukter, der ferdigtilberedes

i foodservicesektoren.Ved sous vi-

tingelser for merning af kedets bindevav og
muskelfibre.

Udskeringer med meget bindevav

de-behandling vakuumpakkes

krever mange timers kogetid,

kodet, hvorefter det varme- iser hvis de tilberedes ved

Bindevav

Bindevaev holder muskler og
organer sammen. Det findes i
form af hinder, veev eller sener.
Kollagen er den vaesentligste
faktor i bindevaev i relation
til spisekvalitet. Kollagen
nedbrydes fra ca. 60°C

behandles ved en styret en LTLT (lav temperatur

temperatur i vandbad el- i lang tid) sous vide-til-
ler sous vide-kar. Det- beredning. Dette kan
te sikrer en kontrolle- vaere uhensigtsmassigt
ret opvarmningsproces, for mange produktions-
medforer lavt kogesvind steder, hvor det er ned-
og resulterer i god kva-

litetsbevarelse, hvilket bi-

vendigt, at en batchpro-
duktion skal afvikles som
drager til bedre rdvareudnyt- natstegning eller inden for en
telse og mindre madspild. almindelig arbejdsdag.
Morhed er en vigtig faktor for
Kadets naturlige mgrningsproces

Kod indeholder fra naturens side proteoly-

spisekvaliteten af kedprodukter, og oget mor-
hed er en af de mange fordele, der opnas ved

sous vide-tilberedning af ked. Den lange til-  tiske enzymer, som nedbryder musklernes

Actinidin udvindes fra
kiwifrugten. Enzymet
nedbryder kollagen i kedet
i temperatur-intervallet
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struktur og herigennem merner kedet. Den-
ne naturlige merningsproces finder sted fra
dyret slagtes og er den mekanisme, der ud-
nyttes ved modning af ked. Enzymernes ak-
tivitet accelereres under opvarmning ind-
til omkring 65°C, hvorefter de inaktiveres,
og deres mornende effekt odelegges. Men
proteolytiske enzymer findes ikke kun i ked.
Flere planter og mikroorganismer danner
ogsd denne type enzymer, eksempler er ana-
nas (bromelain), kiwi (actinidin), figen (fi-
cin) og papaya (papain). Det er blandt andet
ogsd grundet denne enzymaktivitet, at nogle
frugter med fordel kan benyttes til marine-
ring af ked i hjemmet.

Enzymteknologi til reduktion af kogetid
I den seneste tid er tilsztning af enzymer fra
planter og mikroorganismer blevet undersogt
i relation til merning af ked un-
der sous vide-behandling.
Ideen er, at tilsetningen
Actinidin af enzymer .skal accele-
rere merningsproces-
sen i kedet.
Kombinationen af
sous vide og enzym-
1-38°C merning er relativ ny,
og der er derfor mange
ukendte faktorer og ud-
fordringer. En af udfordrin-
gerne er styringen af enzymerne
— nogle enzymer er s effektive og ustytlige, at
kedet overmerner. Dette er en problemstilling,
DMRI i lgbet af 2017 vil arbejde pé at lose,
saledes at enzymernes aktivitet kan styres, og
overmgrning undgis.

Det enzym, der har udvist sterst potentia-
le i de indledende forseg, er enzymet actini-
din, som findes i kiwi. Enzymet virker indkil
38°C og er derfor — set fra en teoretisk vin-
kel — muligt at styre, selv ved en lav tilbered-
ningstemperatur. Actinidin har desuden vist
sig at morne uden at pavirke kedets smag og
udseende negativt.



—CELED

Always The Original

rPéIaegsmaskine Futura, skratstillet
Klingemal @ 315 mm str. L

71023001 kr. 19.650,-

Det indbyggede slibeapparat aktiveres ved et enkelt
tryk, hvilket ggr slibning til en leg. Denne palaegs-
maskine har en tredje

generation stal klinge, hvilket sikrer den hgjeste
praecision. Sleeden og resteholderen har innovative
I@sninger, der minimerer spild. Skivetykkelsen kan

justeres preaecist mellem 0-17 mm.

\_ J

(Berkel historien
Myten opstod tilbage i 1898, takket vaere
Wilhelmus Adrianus Van Berkel, som
brugte al sin passion og erfaring til at re-
producere mekanisk bevaegelse af handen,
der skeerer med en kniv. Hans opfindelse
bredte sig snart til hele verden.
| Igbet af 50°erne, var Berkel ikke bare et
innovativt produkt, men et sandt status

Ksymbol.

~

Nyeste innovation

Historien har givet en masse og forvandlet Berkels
billede. Berkel har altid vaeret tro mod de vaerdier,
der har gjort det til hvad det er i dag, og bruger dem
til at skabe topmoderne Igsninger, der opfylder alle
krav. Ydeevne, brugervenlighed, og hygiejne forbed-
res hele tiden, fordi innovation garanterer enkelhed
og effektivitet. Moderne linjer, reducerede dimen-
sioner og lyse farver er de szrlige kendetegn for det
innovative Berkel design. )

rPél:—:egsmaskine 932, automatisk
Klingemal @ 330

71024901 kr. 38.140,-

Model 932

Udfgrt i matteret rustfrit stal.

Automatisk slaedefremfgring med trinlgs
hastighedsregulering fra 22 til 58 bevaegelser
pr. minut. Med et enkelt greb kan maskinen
omstilles til manuel betjening. Med skratstil-
let specialslade til skaering af store emner
eller flere pglser af gangen.

Preecis skivetykkelse 0-25 mm.

kSnith(zsjde: 225 mm. Snitleengde 320 mm.

J
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Madvarkstedet
2017 -enny
0y anderledes
fedevaremesse

Madverkstedet er fodevareleverandorer-
nes nyudviklede fagmesse, der fra 2017
og i ulige 4r vil supplere Nordens stor-
ste fodevaremesse Foodexpo. Messen
bliver et levende verksted, der stiller helt
skarpt pé fede- og drikkevarer og byder
pa viden, inspiration og workshops. Mad-
varkstedet er udviklet i et teet samarbejde
mellem brancheforeningen Dagligvarele-
verandererne, en gruppe af food-udstille-
re og MCH Messecenter Herning. En af
de begejstrede samarbejdspartnere, som
star bag Madvearkstedet, er Niels Jensen,
direkter for brancheforeningen Daglig-
vareleverandererne. - Vi gleder os rigtig
meget til at deltage i Madvarkstedet. Det
bliver en helt anderledes messe end tidli-
gere set. Jeg forventer stor opbakning fra
foreningens medlemmer, da jeg ved, at ef-
tersporgslen efter en messe af denne slags
er stor, siger direktoren. Madverkstedet
skal finde sted hvert andet 4r og afhol-
des i en stilren torvehal hos Lokomotiv-
varkstedet, som ligger centralt placeret i
Kebenhavn. MCH arrangerer i forvejen
Foodexpo, som afholdes i Herning pa lige
arstal. - Vi gleder os over branchens on-
ske om en ny messe og vil gere os uma-
ge for at leve op til den tillid, som vi er
blevet vist, siger Georg Serensen, admini-
strerende direktor i MCH A/S. Han ro-
ser branchens store engagement i den nye
fagmesse, der finder sted i Kebenhavn. -
Madvarkstedet kommer il at leve op til

sit navn, for sammen har vi ud-

viklet en event med sin egen,
T” unikke stil: et stort inspireren-
de madvearksted, hvor de besa-
gende kan fa et dybere kend-
skab til produkterne og nye
ideer til anvendelsesmulighe-
der. Madvearkstedet finder for-
ste gang sted den 21. il 22.
marts 2017 i Lokomotivvark-
stedet i Kgbenhavn. Fodevare-
magasinet dekker naturligvis
fodevaremessen ,,madverkste-
det” for, under og efter messen.
Kilde: Madvaerksteder

13031LSHHFAAVYIN
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WestMarkets midlertidige facade
Foto: WestMarket A/S

WestMarket
oliver et nyt
fedevaremarked
na Vesterbro

Vesterbro er Kebenhavns hippe bydel. Klemt

og nzrhed i fokus, nar det handler om mad
inde mellem Frederiksberg, Kebenhavn og Val-  og madoplevelser. Foodies er ikke leengere et
by udvikler Vesterbro sig med gallerier, desig-  smalt segment, der nerder med gastronomi,
nerbutikker, restauranter og innovations- terroir og smagen af gkologi. Foodiekul-
miljger. Bydelen har aldrig veret turen er blevet en folkebevagelse
mere populer, hedder det med mange aktive, begejstre-
i prospektet for det nye de og handlekraftige med-
madmarked. WestMar-

ket bliver et fodevare-

lemmer. WestMarket er

en moderne, overdzk-

marked med plads til ket  markedsplads
det hele. Specialbu- med plads til 60-80
tikker med friske fo- stadeholdere og fel-

devarer, cafeer, pop- les arealer i passagen

up restauranter og mellem Vesterbroga-

de og Matthzusga-
de. Som stadeholder
fair man mange kun-

udskenkningssteder.
Det er her, kebenhav-
nerne i fremtiden skal

WestMarket

_

Tre—

kombinere madindkeb, der pd Vesterbro. Inden
for ca. en kilometer bor der

62.000 mennesker. Det er stort

madoplevelser og sociale
aktiviteter. Derfor legges der

op til at WestMarket skal tiltrekke
forretninger med et skarpt og nutidigt kon-

set lige sd mange, som der bor i Hel-
singer kommune. Der bliver 60-80 stadehol-
dere fra 10 til 67 m2.
Kilde: WestMarket prospekt

cept med en idé, der appellerer til byens ind-
byggere. For dem er kvalitet, bekvemmelighed



B Grasten
'S

- en bid bedre!
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Grasten Berberie Gourmet And

Karet som Danmarks bedste juleand
- skal bestilles nu!

Gratis filmmaeriale til alle kunder

Kvarsgade 18 »« 6300 Grasten *TIf. 74 65 90 71 » unghanen.dk
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TEKST: PER AASKOV KARLSEN

Vi spiser med
gjnene og ved at
anrette salateri

glas praesenteres L
=~ a a e r I g a s

: — SR—

DRYS Spendende salater som selvstendige forretter eller som tilbehgr kan man ikke f4 nok
af. Nu har Line Hoffgaard i samarbejde med Turbineforlaget begiet en bog om ,,Sa-
SA lﬁ‘r later i glas“ pa turbineforlaget. Patent- og syltetgjsglas er oplagte beholdere for sala-
ter, uanset om kunderne er pa vej til arbejde, inviterer pa skovtur eller blot vil skabe
BlaDE en uhgjtidelig stemning i hjemmet omkring middagsgasterne. Med opskrifterne og

vejledningerne kan der kreeres en ny

GRB NTS-“_G.EE og lekker og stadig sprod salat til
0G Fg lLGI frokostpausen fremfor den kedeli-

ge, vanlige madpakke. Hvis , Sala-

", P'Rﬂ]' E'IN ‘/ ter i glas” ikke allerede er en del af

»mad ud af huset” eller pd kantine-

aﬂvt v menuen, er det oplagt at forny sorti-
mentet i enhver cateringvirksomhed 3

GRGNT(}hGER med nogle af de spendende opskrif-

ter fra bogen.

KULHYDRATER i

Y

- Bogen,Salateriglas” haren
vejledende udsalgspris pa kr. 199,9

t Ny bestyrelsesformand, ny direktion og ny kapital gar virksomheden klar til
vaekst i et boomende marked for gkologiske fadevarer

Dansk And A/S er efter en vanske-  relsen. Han ejer godt 20 % af aktierne og har tidligere varet medejer af

lig start i 2015 gearet til at blive en  den danske virksomhed, SFK, der bl.a. leverer krydderiblandinger m.v.

markant neglespiller pi markedet for il fedevareindustrien. Per Vinther Moller er tiltradt som ny administre-

danske, gkologiske fodevarer. Et mar-  rende direktor, og Christian M. Nielsen er tiltrddt som ny salgsdirektor.

ked, der har oplevet en eksplosiv vaekst  De har begge haft en lang karriere i fodevareindustrien og har senest ve-

siden 2013, og hvor Dansk And sidder pA  ret ansat som hhv. administrerende direktor og salgsdirektor i Jensens

en betydelig andel af salget af skologiske =~ Kokken. Den nye ledelse har indskudt kapital svarende til 15 % af akti-

@nder. Virksomheden vil udnytte det meget  erne i Dansk And, og den resterende af den nye kapital kommer fra en

store potentiale, der ligger i den fremtidige mar-  kreds af mindre investorer. Virksomheden gér i gang med en udvidelse

kedsudvikling. Stifteren af Dansk And, Martin Daas-  af fabrikken i Struer af foradlede produkter og har netop indgaet en ny

bjerg, er med en aktiepost pd knap 30 % stadig hovedaktionzr.  aftale med en ny gkologisk andeproducent og har fiet godkendt en ek-

Han skal i fremtiden arbejde med udviklingsopgaver og varetage teet  sisterende leverander som leverander af fritgdende @nder. Dansk Ands
kontake til producenter og leveranderer af bl.a. ekologiske @nder og kyl-
linger. Kjeld Kronborg Danielsen er udnavnt til ny formand for besty-  Kilde: Dansk And

produkter pé gkologi og fritgdende er godkendt af Dyrenes Beskyttelse.
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Den eneste y

=

e -
* foodraR.. =
Malm&Massan | Sverige s,
. 16.-17. november 2016

| Danmark
udgjorde salget
af gkologiske
fedevarer 8,5% af
det samlede
fodevaresalg

Dedikeret il det ﬂéo/%z;rée. .

The Nordic Organic Food Fair er en fagmesse for indkebere, der er pa
udkig efter de bedste gkologiske fede- og drikkevarer. Kom pa forkant
med de nyeste trends og mad branchens bedste leverandgrer fra bade
Skandinavien, internationale brands og fra spaendende nystartede
virksomheder. The Nordic Organic Food Fair er messen, du ikke vil ga
glip af, hvis du er pa udkig efter gkologiske fade- og drikkevarer af hgj
kvalitet.

The Nordic Organic Food Fair atholdes sidelgbende med
Natural Products Scandinavia, og messerne vil tilsammen huse 375
udstillende virksomheder samt agere udstillingsvindue for tusindvis af
naturlige og skologiske produkter. Din entrébillet giver dig GRATIS
adgang til begge messer, sa segrg endelig for at besgge Natural
Products Scandinavia hvis du interesserer dig for naturlige,
vegetariske-, veganske-, Fairtrade- og beeredygtige produkter.

Er du indkeber, grossist, distributer eller foodservice-
professionel har du nu chancen for at finde din naeste salgssucces

svenskerne
siger, at de er
villige til at betale
mere for
gkologiske
produkter

Det nordiske
marked for
akologiske fadevarer
omsaetter for mere

end 4 milliarder
euro

Flere end
3200 kegkkener
pa det nordiske
marked har
gkologicertifikat

| Sverige
steg salget af

blandt tusindvis af nyskabende produkter samlet under ét tag. gkologiske
produkter med .(lj\ﬂ;ogde?j

39%i 2015 R
Gode Jrunde tl at de/&je: o
GRATIS ENTRE | 375 UDSTILLERE | TUSINDVIS AF NATURLIGE OG @KOLOGISKE Natu.l'al
PRODUKTER | ATTRAKTIVE SPECIALTILBUD | KONFERENCER & SEMINARER | Products
THE NORDIC ORGANIC CHEF COMPETITION | INTERNATIONALE PAVILLONER | Scandinavia
NATURAL & ORGANIC AWARDS SCANDINAVIA | KUN FOR B2B MalméMassan

16-17 November 2016

Book din billet i dag og SPAR €20. Under messen koster entre €20, sa ga ind pa

www.nordicorganicfoodfair.com og indtast kampagnekoden NFDK720 for at fa din billet GRATIS.
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Vidste du at... jbvﬁ

Fusion med Dansk Metal aflyst
Fodevareforbundet NNFs hovedbestyrelse har
besluttet, at processen omkring den foreslae-
de fusion med Dansk Metal stoppes. Forbun-
det fortsetter derfor som selvstendigt forbund.
Kilde: NNF Fodevareforbundet

Nyt logo: Hjerter viser
vej til bedre dyrevelfaerd
Miljg- og fedevareministeriet har i fellesskab
med interessenterne bag dyrevelferdsmerket,
heriblandt Danske Slagtermestre, valgt hjerter
som symbol pd bedre dyrevelferd. Og reklame-
og videnbureauet, envision A/S, skal designe
logoet for det nye statslige marke. Logo-opga-
ven har veret i tilbudsindhentning. P4 grund-
lag af de indkomne bud er envision valgt til at
st for opgaven. Det ferdige logo ligger klar til
oktober 2016.

I envisions forslag er hjerter et vigtigt element
i det nye logo. Antallet af markerede hjerter skal
gore det tydeligt, hvilket niveau af dyrevelfard
grisen har levet under. Dyrevelferdsmerket
indfores i forste omgang for grise, men vil sene-
re kunne udvides til andre dyrearter.

Bekendtgprelsen i forbindelse med det nye
mearke skal notificeres i forhold til EU og de
gvrige EU-lande, hvilket tager ca. et halvt ar. -
Derudover skal landmand forbedre deres stal-
de og produktionstilretteleggelse, s& de kan
leve op til kravene for dyrevelfeerdsmarkets tre
niveauer. Der er bl.a. en hel ny produktion,
som ferst er ved at blive skabt, og den vil lofte
dyrevelferden for mange flere grise.
Kilde: Effektivt Landbrug

Stadig flere sma og

mellemstore virksomheder

rykker ind pa de sociale medier

Seks ud af ti af de smé og mellemstore virksom-
heder har i dag en profil pé ét eller flere sociale
medier, og hver anden er til stede pa Facebook.
Det viser en ny undersggelse, som Eniro har
foretaget blandt 1.500 virksomheder i Sverige
og Danmark. Undersggelsen afslorer forskelle
mellem landene, ndr det gzlder virksomheders
brug af sociale medier, for mens flere SMVer i
Danmark er p& LinkedIn, hitter Instagram hos
de svenske. Maske ikke overraskende er Face-
book det mest populere sociale medie i bide
Danmark og Sverige, hvor hhv. 47 og 51 pro-
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cent af virksomhederne er til stede. I Danmark,
hvor det er fjerde ér i trek, at undersogelsen
foretages, er andelen af SMV’er pa Facebook
steget med 10 procentpoint det seneste ar.
Neastmest populer er LinkedIn, men hvor
det er 26 procent af de svenske virksomheder,
der har en profil der, gelder det for hele 32 pro-
cent af de danske virksomheder, hvilket er en
stigning pa fem procentpoint i forhold til sid-
ste ar.
Kilde: Eniro

Mange Job til akademikere i SMV'erne

Der er job til op mod 31.300 flere akademi-
kere i SMV‘erne. Det viser en analyse, Hand-
veerksridet og Djef har udarbejdet. En ana-
lyse foretaget blandt Hindverksrédets smi og
mellemstore medlemsvirksomheder, SMV ‘er-
ne, afdekker blandt andet ulgste opgaver in-
den for marketing, salg, kommunikation og
forbedring af processer og arbejdsgange. Men
virksomhederne mangler viden om akademi-
kernes kunnen og om de offentlige ordninger,
der kan gpre det gkonomisk lettere at forsoge
sig med at ansete en akademiker i virksomhe-
den. Analysen viser ogsa, at blot 12 pct. af virk-
somhederne under Héndverksrédet i dag har
en akademiker ansat, men at 59 pct. er positi-
ve overfor at ansztte en — med eller uden et til-
skud fra det offentlige.

Kilde: Hindvarksridet

Barlebo Ost skifter ejer
Et lengerevarende sygdomsforlgb har tvun-
get ostehandler Heidi Brun til at sette en af
Faaborgs @ldste butikker til salg, nemlig Barle-
bo Ost, forteller fyens.dk. Ostehandlen dbnede
i 1967. Butikken er solgt til ostehandler Jeppe
Skov og hedder nu Barlebo Ost & Delikatesser.
Kilde: Fyens.dk

Hver tredje kvinde deler
madbilleder pa sociale medier
Kvinder er vilde med at dele billeder
af deres prestationer i kokkenet.
Iser nar de har gjort sig serligt
umage eller har anrettet maden
pant. For kun hver 20. kvin-
de deler billeder af hverdags-
mad. Samme billede teg-
ner sig hos mandene, der er

kommet mere med pé belgen. Det viser en ny
befolkningsundersggelse foretaget af Epinion pa
vegne af Karolines Kokken, der har kigget ner-
mere pd danskerne madvaner. - Mad er blevet
et veerktoj til selviscenesettelse for rigtigt man-
ge danskere. Det er derfor, vi ser, at kvinderne
primert deler pane og velanrettede billeder af
mad. Det er fint at inspirere hinanden til gode
madoplevelser. Men vi skal passe pd med at ud-
stille et glansbillede af, hvad der foregér hjem-
me i kokkenerne, si vi ikke kommer til at stille
urimelige krav til hinandens madprestationer.
Jeg savner et mere erligt billeder af danskernes
hverdag, hvor der er plads til at dele en simpel
bolognese, siger Tove Farch, leder af Karolines
Kgkken gennem 22 4r. Blandt de unge er det
mere end halvdelen, som leegger madbilleder pd
fx Facebook, Instagram, Pinterest og Snapchat.

Drop momsen pa skologi

Den beredygtige og okologiske omstilling skal
ikke vare et projekt for eliten, mener man i En-
hedslisten.

Okologi er for dyrt, og deleskonomien er
oftest kun tiltrekkende for storbyboere, der
lejlighedsvist har brug for en delebil eller lig-
nende. Enhedslisten mener, at omstillingen til
oget beredygtighed og mere gkologi skal vare
et projekt for alle. Enhedslisten vil fjerne mom-
sen pa gkologiske fodevarer, s prisen pa gko-
logiske varer kan matche og overmatche kon-
ventionelt producerede fedevarer. Ifplge partiet
vil det koste statskassen 1,9 mia. kr. om 4ret
at flerne momsen. De penge skal findes ved at
have afgiften pa pesticider og ved at fjerne de
selskabsskattelettelser, som blev indfert i 2013,
skriver Information.

Kilde: Fodevarewatch




Voksevark: Hjalmar
Nielsen styrker ledelsen

Hjalmar Nielsen Gruppen med hovedkvarter i Aalestrup i Himmerland
har oplevet s megen vakst pd det seneste, at slagterikoncernens ledel-
se i hoj grad ogsd har faet vokseverk. Sidste ar kom Jan Kock ind i le-
delsen som salgsdirektor, og i begyndelsen af i &r kom nye bygninger og
nye medarbejdere under Hjalmar Nielsen-hatten, da koncernen opkeb-
te en af kollegerne pé kvegslagtningsomréidet, Nordic Beef Hadsund.
Nu er koncernledelsen si blevet yderligere styrket med anszttelsen
af Louise Bondgaard Godsk som gkonomidirekter, og pr. 1. septem-
ber er Christoffer Andersen udnavnt til underdirekter. - Efter opke-
bet af Nordic Beef og som et led i den fortsatte vaekststrategi, hvor vi
nu har andel pd nasten 25 procent af de danske slagtedyr, er det kun
naturligt, at vi igen har styrket koncernledelsen, siger administreren-
de direktor og indehaver Lars Andersen. Ud over de to slagterier dri-
ver koncernen ogsd Kjellerup Eksprtslagteri og opskringsvirksomhe-
den Himmerlandsked i Farse.
Kilde: Fodevarewatch

Generationsskifte
hos Danmarks ferste
isenkr@mmer

Femte generation overtager den hederkronede familievirksomhed Oluf
Bronnum & Co, der siden 1874 har veret toneangivende leverander af
kekkenudstyr og kekkener til landets store husholdninger og arbejds-
pladser. Anders Bronnum-Schou overtager direktorstolen efter sin far,
Oluf Bronnum-Schou, der har stet i spidsen for virksomheden i ne-
sten 30 &r, og Anders bliver dermed den kun femte administrerende di-
rekeor i vitksomhedens 142 ar historie. — Anders er si at sige vokset op
med virksomheden, men kommer som den forste direktor fra en stilling
udefra. - I dag stir vi mere i en situation, hvor det primere fokus ikke
er pé at skabe nye typer forretninger, men mere at blive bedre til at tje-
ne penge pé det, vi forvejen er gode til, udtaler Anders Brennum-Schou.

Brennum var de forste i branchen til at opbygge en egentlig projeke-
afdeling med arkitekter, ingenigrer, bygningskonstrukterer m.fl. og an-
ses i dag for at vere den virksomhed, der kan hindtere de mest kompli-
cerede kokkenprojekter herunder Hotel Bella Sky, Nordeas nye domicil
samt Danmarks storste restaurationskekken, der blev opfert i forbindel-
se med Korsbak pa Bakken.

Brennum afholder reception torsdag den 22. september mellem kl. 14
og 17 i showroomet pd Elleker 10 i Herlev, hvor forretningsforbindelser
og venner af huset inviteres
til at fejre femte generations
overtagelse af ledelsen i den
142 ar gamle virksomhed.
Kilde: Pressemeddelelse

Oluf brannum & Co. har vaeret med til
at opbygge restaurationskgkkenet i
forbindelse med Korshaek pa Bakken

TEMA: FOODSERVICE
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Mindeord om Leif Broe

Tidligere slagtermester Leif Broe dede i begyndelsen af august
2016 efter lengere tids sygdom. Leif Broe blev 73 4r. Leif Broe
blev fodt og udlert i Odense i en familie af slagtere, hvor han til-
herte tredje generation. I 1964 flyttede han til Gentofte sammen
med sin hustru Ellis og dbnede en slagterbutik pi Gentoftegade,
som spnnen Peter nu driver videre. Leif Broe var udover sin vel-
drevne forretning i Gentofte sarlig kendt for sit engagement i or-
ganisationsarbejde som en markant formand.

1 1968 blev Leif bl.a. indvalgt i bestyrelsen for Kebenhavns og
Frederiksbergs Slagtermesterforening. Han var her med til at danne
Fellesrddet ved en sammenslutning af Hekerforeningen, Kgben-
havns og Omegns Slagtermesterforening og Kebenhavns og Frede-
riksbergs Slagtermesterforening. I 1972 startede arbejdet med inco,
hvor Leif blev folkevalgt revisor og skulle kontrollere regnskabet. I
1984 var Leif Broe med til at starte den nye delikatesseuddannelse
under Slagterfagets Fellesudvalg, og i 1985 blev han nastformand.

Undervejs blev Leif Broe en del af DSLs forretningsudvalg (DSL
star for Danske Slagtermestres Landsforening — red.) og var her
med til at reorganisere bestyrelsen til kun at omfatte 7 personer,
hvor der tidligere havde varet 15 personer. Foreningen var med den
store bestyrelse indtil da ikke handledygtig nok i en tid, hvor bran-
chen var presset og under hastig forandring. I 1989 blev Leif Broe
formand for DSLs bestyrelse, hvilket han var indtil 1994. Fra 1989
var Leif Broe nastformand i inco og sidenhen formand fra 1994.

Inco @st, som Leif Broe var formand for, indgik samarbejde
med inco Nord, inco Syd, inco Vest og inco Fyn i det sikaldte
Inco Dan samarbejde. Det lykkedes dog ikke at etablere et felles
selskab. For alligevel at blive landsdekkende kgbte inco @Dst i are-
ne 1999 — 2004 virksomhederne Finn Jorgensen, Jens P., Moller
& Melgaard, inco Nord og dermed Ars Slagteri og senere Skjern
Ostelager. Nogle af virksomheder fraszlges igen. I 2004 indgas
en aftale med AJ Skjern. I slutningen af 2007 dbnes en ny Cash &
Carry i Tilst ved Arhus.

Leif Broe har faet flere @resbevisninger undervejs, bl.a. Ares-
slagter hos Danske Slagtermestre, vinder af Slagterprisen 2001 (ny-
tenkning), laugsbroder i Kebenhavns Slagterlaug og @resmedlem
i Kobenhavns Slagtermesterforening. Leif Broe efterlader sig sin
hustru Ellis samt bern og bernebern.

Kilder: Slagtermester Soren Friis, Kilde: Lokalavisen.dk samt DSM jubileumsbog
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navnenyt

Messeoversigt

Madvarkstedet, Kehenhavn
21.-22. marts 2017

Ny, anderledes fagmesse pa
Lokomotivvaerkstedet

Madens skueplads

19- 22. september 2016
Samlingssted

for madprofessionelle

www.madensskueplads.dk www.madvaerkstedet.dk
Fachpack, Niirberg Fastfood & Café oy

27.-29. september 2016 Restaurantexpo, Kebenhavn
Emballage- og 22.-23. marts 2017
etiketteringsmesse Mad og drikke, udstyr og
www.fachpack.de indretning

SIAL, Paris Siiffa messe, Stuttgart

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

21.-23. oktober 2017

Slagtere, mindre producenter

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

Foodtech, Herning

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

Anuga FoodTec

20. - 23. marts 2018
Fodevareteknologimesse i Kgln
www.anugafoodtec.com

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

Foodexpo, Herning

18.-20. marts 2018
Fgdevaremesse — foodservice,
detail og maskiner

Biofach, Niirmbery www.foodexpo.dk

15.-18. februar 2017

Messe for gkologiske produkter  Scanpack, Gdtehorg

www.biofach.de 23.-26. oktober 2018
Skandinavisk emballagemesse
www.scanpack.se

50 ars jubileum i Hersholm

Slagtermester Michael Kjellmann startede i forretningen i Hors-
holm, som opvasker 11 ar gammel. Michael gik i lere som slag-
ter hos Svend Bagger og blev der lige til han overtog forretningen
i 1989. Han laver selv alt lige fra spegepolser, péleg, rogvarer, op-
skering og ferdigretter. I 1991 gik hans kone Margit Kjellmann
ind i butikken og stér selv for salater, ost og butikkens udsmyk-
ning, med god hjelp fra et dygtigt og trofast personale. I anled-
ning af Michael Kjellmanns 50 4rs jubileum blev der afholdt re-
ception lgrdag den 27. august pd Rungstedvej 5-7.

50 ar

Bestyrelsesmedlem i Danske Slagtermestre Kennet Hansen, Osted,
fylder 50 ar den 21. oktober 2016.

50 ar

Bestyrelsesmedlem i Danske Slagtermestre Ole Thegersen, Slagter
Thegersen, Karby fyldte 50 ar den 1. september 2016.
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- BUTIKSINDRETNING

ELEKTRONISK

EGENKONTROL

En professionel Igsning
til lgbende kontrol af
temperaturenidine
kgle- og fryseskabe!

- Fuldt overblik pa din mabil
-Besked med det samme ved fejl

- Dokumentation klar til kontrolbesgg
- Skraeddersyede Igsninger
Kontaktosidag! 4%
T:8834 2000 La
W: nbuild il
M: info@n.build E I 1

e -

ye
= NEW NORDIC ﬁ,
FEENERRE L

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem

Butiksinventar
Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 51339434

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

SO P|RIUOY

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

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

Din emballagespecialist

EMBALLAGE

KANTINE & CATERING
AFT@ORRING
RENGORING
HOTELVARER
IT-PRODUKTER
KONTOR

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

antalisccco.dk
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NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fedevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Rengaringsmidler
Aftarringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

~

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

FODEVARESIKKERHED

HANS BUCH

KONTROL & OVERVAGNING
AF TEMPERATUR
KOL & FRYS

LY

Hans Buch A/S
Roskildevej 8-10
DK-2620 Albertslund
www.hansbuch.dk
Tel 4368 5000

Annoncer il N
fedevaremagasinet -

Tif. 51506717
bi-press@mail.dk

T

GROSSISTER

AB E(3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverandor til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

Aalborg Ribe
Kystvejen 80 Ole RomersVej 6
9400 Negrresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 7542 18 33

Holstebro
Nybo Haje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

Kgbenhavn
Park Allé 362
2605 Brandby
Tel. 72 302 402

Aarhus
Beta 1, Seften
8382 Hinnerup

Tel. 72 22 42 24

(2
A

www.abcatering.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

[~ = .',“.-%:':'1' i

“Annoncer til

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 9387 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

KNIVE/SLIBERIER

* Knive: “Professional Line”

* SEYDELMANN: Hurtighakkere
0g hakkere

* KNecHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* Rea: Vogne/Reoler - plast

* TiTANuIM: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/ngddetra

PLeagentur

Vyfisvej 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

leveranderliste

KRYDDERIER

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

pbeececcoccccccccccccccccoccosoeod

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

pbeoececcccccccccccccccccoccosoeod

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

uy (Q%z)m Lhackus

TIf. 86291100 | otz.dk

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 51 50 67 17
hi-press@mail.dk

Pl 3
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leveranderliste
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TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

- Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk

+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilseetningsstoffer

- Vacumposer

- Knive og Handveerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

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

ndasia 5

KRYDDERIER & MARINADER
F/ERDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER

il f.-"‘"

=

INDASIA A/S
TIf. +45 86 42 96 66 - www.indasia.dk

~Annoncer til
fedevaremagasinet .

TIf. 5150 67 17 K ¥
bi-press@mail.dk

— W
—— LR

hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

‘ harles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.

Ogsd i smd mangder.

Ring til Susanne for
naermere oplysninger
og priser.

TIf. 3819 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 32 78

b

&
DanePork

www.danepork.dk

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

Vor viden
- din fordel!

TAEFFAEF R RAAFFANEER RO

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRAMCHEM SIDEN 1%3E

EN HOLDBAR
' PAKKELASNING!

- TRAYSEALERE : _
- VAKUUMPOSER .._--ﬂg
SOUSVIDEUDSTYR el

* DYBTRAKSMASKINER
* KRYMPEPAKKEMASKINER

O PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608 .

a—_h
Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

¢

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

<< MULTIVAC

BETTER PACKAGING

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner
Dybtraekningsmaskiner
Traysealere

Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer

Folier

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

Annoncer til
fedevaremagasinet

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

NYHED i Danmark

UNIQUE SM Posepakker

Maler KUN 55x55x90 CM!

www.ScanPackaging.dk

( OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

- SKILTE 0G REKLAME

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

v Lavt bakterieindhold

v Totalt stevrenset

v Uden lim og kemikalier

v Miljevenligt

v Levering fra dag til dag

v Endvidere forhandles
forskellige flis typer

Dans
Traeme

Gl. Lifstrupvej 3
Forum - 6715 Esbjerg N
TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55
Pa Sjelland henvises til:
Takryma v/ Jergen Olsen
TIf. 57 61 21 43 - Mob. 20 45 43 13

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

LONADMINISTRATION
FOR

¥

Danske Slagtermestre

Vi kender
din overenskomst

Vi bliver glade,
nar du ringer!

87 10 19 30

A
o

rRPROLGAMN

¥

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 2145 53 35
(") mesterslagteren
Poppelvej 83

5230 Odense M

Telefon 66 12 87 30

Fodevaredanmark

Poppelvej 83
5230 Odense M
TIf: 6373 00 00
Info@fodevaredanmark.dk

Organisationskonsulent
Lene Hoxbro Larsen
TIf.: 5089 5512
Ihl@fvdanmark.dk

@ fodevaredanmark

D

Regnskab og radgivning
til fodevarebranchen

Kontakt

Karsten Kildegaard

TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 20 41 50 21
Slagelse@danskrevision.dk
www.danskrevision.dk

DANSK REVISION SLAGELSE

i R
FPR Forsikringsmeegler A/S

forsikrer
Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitelsarbejde

Annoncer til
fedevaremagasinet

TIf. 51 50 67 17
hi-press@mail.dk

SMEDEJERNS-
SKILTE

S,

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

TELEFON 86 49 59 21 - WWW.SURROW.DK

(séanvaegt

Vaegte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

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

SMAq slagk
JAgTevens Yoy,
Specialitet _ 6,0?075;1;;/2\;&6

A en siay foldeye il die
KOM%U;;(ZK O Speqeskingel
i 3 #ma[kox/lsvlez/uL elley
Olma ps Hi 8629 100

Fovayr dive Lunder ewn lille listorie
om speqeskinke i en folder!

Returneres ved varig adresseaendring

Folderen forteeller om den lange
fremstillingsproces af spegeskinke
for slagteren, og inspirerer dine
kunder til at lave nemme og
velsmagende retter med den.

Download folderen, scan QR-kode 1.

F4 masser af inspiverende /
opskvifter pa Pelsespecialiteter
¢ Langtidssaltede produlter!

Download kataloget, scan QR-kode 2.

Afs: Fodevaremagasinet
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

TLF. 8629 1100 | OTZ.DK



