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synspunkt

Udbudslovens fallit

Nu er den gal igen.

For et ars tid siden kritiserede jeg, at SKI, der er de offentlige myndigheders felles ind-
keobscentral, havde lavet et stort udbud pa fedevareomradet, kun malrettet de store total-
leveranderer. Det skete, bedst som Folketinget var pa vej med en Udbudslov, hvis formal
var at ggre de offentlige kokkener mere tilgengelige for sma og mellemstore producenter
og grossister. Det skrev jeg om péd denne plads og siden hen ogsa i en klumme pé porta-
len Food Supply. Det affgdte en skarp reaktion fra SKI’s udbudsdirekter, der bl.a. skrev,
at ”pd den pagaeldende fodevareaftale, der er mélrettet de storre kokkener, har det vaeret et
onske, at kekkenerne kan henvende sig til én leverander med et bredt udvalg (grossist), si
der bruges mindre tid pa selve ind-

kebet og mere tid pa at tilberede ma- : c
den. Det svarer til, vi andre gir i su- ,’ ...ord regiveren har et vidt

i sken i forhold til at vurdere,
Sagen er imidlertid, at regeringen hvorvidt det er hensigtsmaessigt
og Folketinget med den nye lov har at opdele en kontrakt eller ej‘
Ordregiverens vide skgn kan ikke
tilsidesaettes...

sendt et meget klart signal, der, for
nu at blive i udbudsdirektorens bil-
ledsprog, kan beskrives som en hevet
pegefinger til myndighederne om, at
de ogsa skal huske at handle i specialfodevarebutikkerne. Det er ikke i orden, at de kun gér
til ’supermarkederne”. Det var imidlertid det, de gjorde med udbud 09.01 sidste ir, og nu
har de gentaget miseren i et nyt og storre udbud (50.90). Dette nye handler om indkeb for
1,6 milliarder kr. over fire &r af bred og kager, fisk, frugt, ferdigretter, kod, paleg og meje-
riprodukter m.m. — i alt 4.500 “varelinjer”. Det var der kun tre firmaer, der magtede, nem-
lig Dansk Cater, Horkram og Dagrofa, og nu har Hoerkram faet ordren. Til lykke med det,
den er dem vel undt; der er intet at bebrejde Horkram, men der er i hgj grad noget at be-
brejde SKI og de medvirkende kommuner, som helt har ignoreret Udbudsloven og dermed
siddet Folketingets budskab overhorigt.

Da udbud 09.01 blev offentliggjort, var Udbudsloven endnu ikke tridt i kraft, og dermed
var det ikke formelt ulovligt, om end i strid med de intentioner, som regeringen havde med
lovforslaget. Anderledes med udbud 50.90. Det blev udbudt den 5. januar 2016, fire dage
efter lovens ikrafttreedelse — og dermed er det omfattet af kravet om “opdel eller forklar”,
som den nye lov foreskriver. Men SKI kommer ikke med nogen forklaring. Der
stir blot: "Kontrakten er opdelt i delaftaler: nej”. Dermed ses Udbudslovens § 49,
stk. 2, ikke at vaere overholdt. Der star: "Udbyder en ordregiver ikke szrskilte del-
kontrakter, skal ordregiveren i udbudsmaterialet oplyse om baggrunden herfor.”

Det kan imidlertid nasten ogsi vere ligegyldigt, om kravet om forklaring er
opfyldt. Der er nemlig ingen krav til en sddan forklaring, sa SKI kunne i prin-
cippet have forklaret den manglende opdeling med henvisning til Det Kongeli-
ge Teaters szzsonprogram. Eller til vejrudsigten. For ganske vist skal forklaringen
ifolge lovbemerkningerne vere saglig, men der star ogsa at lese, at “ordregive-
ren har et vidt sken i forhold til at vurdere, hvorvidt det
er hensigtsmeassigt at opdele en kontrake eller ej. Ord-
regiverens vide skgn kan ikke tilsidesettes...”. Der fin-
des et serligt klageorgan, som man kan klage til, men
nzvnet kan ikke tilsidesztte skgnnet, og si er denne &
centrale del af loven jo ingenting verd — og hvorfor si
overholde den? Man kan fa den tanke, at det sidan, de

A
tenker i SKI, nér de helt i strid med loven gér direkte > |
i "supermarkedet”. b

Den dbenlyse mangel pd sanktioner i denne lovgiv- .
ning gjorde vi meget tydeligt Folketinget opmaerksomt
pa under behandlingen af lovforslaget. De @rede med- i
lemmer lyttede med interesse, men gjorde ikke noget !
ved det. Det ber de ggre nu, hvor enhver kan se, at lo- Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

ven ikke virker efter hensigten.

Nyheder

Arets zresslagter,

landsmgde og beretning

Traditionen tro udnevnes drets @resslag-
ter i forbindelse med Danske Slagterme-
stres drlige landsmede. Det blev i ar slag-
termester Per Jorgensen, der modtog den
fornemme og velfortjente pris og blev hyl-
det i forbindelse med irsfesten i Aarhus.
Landsmedet blev afholdr i teet samarbe;j-
de med Aarhus og Omegns Slagterlaug pa
Helnan Marselis Hotel. Fremmeodet var
storre end tidligere bade til selve general-
forsamlingen, men ogsé til den tilheren-
de fest. Las mere her i bladet om forman-
dens beretning samt motivering af drets
®resslagter.

11 fodevarepriser, arets laugsmester,
lokal osteproduktion og senderjysk
gourmetbacon

P4 Fodevaredagen tilbage i oktober blev i alt
11 fedevarepriser uddelt. Las mere om de
mange priser og @vrige aktiviteter, der blev
gennemfert af Landbrug og Fedevarer. Les
om den spzndende virksomhed, der ude-
lukkende producerer og selger gourmetba-
con. Las ogsa om et lille lokalt andelsme-
jeri, som er Danmarks zldste fra 1884, der
udelukkende fokuserer pa osteproduktion.
Les ogsd om érets laugsmester, som bliver
udnavnt af Kebenhavns Slagterlaug.

FoodTech 2016, priser og GS1

Les ogsa her om arets fodevareteknologi-
messe, innovationskonkurrencer samt om
standardisering af stregkodemerker. Les
om forskellige oste, som fik udmerkelser pa
drest IFC konkurrence i MCH i Herning.

Synlighed i Fedevaremagasinet
eller pa magasinets hjemmeside

Mediainformation med udgivelsestids-

punkter og temaplaner ligger klar for neste
ar. Der er mulighed for at lave en érsaftale,
der sikrer din virksomhed og dine produk-
ter synlighed i hele branchen i 2017. Kon-
takt Birthe Lyngse pé df. 5150 6717 el-
ler p4 mail bi-press@mail.dk og f& en snak
om, hvordan din virksomhed og dine pro-
duketer bliver mest synlige.

God leselyst!
Redaktionen
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\ Opkab af ejendom skal skaffe plads til servicering af nye medlemsgrupper N\

‘under Danske Slagtermestres vinger /N

Danske slagtermestre (DSM) holdt sit 4rlige
laﬁdsmode den 29. og 30. oktober pa Hotel
Mijselis i Aarhus. Foreningens formand, Leif
Wilson Laustsen, konstaterede i sin beretning,
at DSM er i vaekst, og at det har givet plad-
sprob[émer:

- Méd skabelsen af FodevareDanmark og
med tilkomsten af Danmarks Fiskehandle-
re Qg/ SMYV Fgdevarer er aktiviteterne og be-
hoyet for medlemsservice steget betydeligt.
Viler i feerd med at tage nye medlemmer —
og medlemsgrupper — ind, som vi ma erken-
de, at vi ikke har ressourcer til at service-
re optimalt i de fysiske rammer, vi har nu.
Det problem mi vilese, enten ved at stoppe
udviklingen eller ved at fortsatte den. Be-
styrelsen har valgt det sidste, men det kre-
ver plads. Denne plads kunne vi enten fin-
de ved at szlge vort hus og flytte ud i noget
storre eller ved at kobe nabohuset. Vi har
valgt det sidste.

Naboejendommen, som formanden henvi-
ser, til har tidligere rummet bl.a. et revisions-
kontor og et privathospital.

DSM som organisatorisk omdrejningspunkt

Om de nye medlemsgrupper i DSM, sagde Leif
Wilson:

Seks fedevareorganisationer under samme tag i Odense

- Det er gaet staerkt over den seneste halve snes ar - fra dengang, da
huset pa Poppelvej i Odense kun rummede ,Danske Slagtermestres
Landsforening”. Nu huser vi ogsa Ostehandlerforeningen for Danmark,
Danmarks Fiskehandlere og SMV Fadevarer, ligesom ogsa organisationen
SamMark er med i familien, om end den ogsa har sit eget sekretariat.

O over det hele har vi skabt paraplyorganisationen FedevareDanmark,
som har haevet det hele fra ,blot” at veaere brancheorganisationer til

nu faktisk at udgere en sdkaldt ,generel organisation’, hvis formal

er at varetage interesserne — og at servicere — sma og mellemstore

fedevarevirksomheder generelt.

Sadan skriver Danske Slagtermestres formand, Leif Wilson Laustsen, og
foreningens direktar, Torsten Buhl, i den skriftlige arsberetning udsendt i
forbindelse med slagtermestrenes landsmade, der blev holdt i Aarhus den

29.-30. oktober.
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- Selv om vi efg;é}hz‘inden er mange organi-
sationer i huset,//é} det DSM, der ,styrer” i den
forstand, at dﬁ:t er DSM's ejendom og perso-
nale, det helé/bygger pa. Vi har altsa ikke solgt
ud af DSM's interesser. Tvaertimod. Vi har ud-
bygget gg/ styrket det apparat, der skal varetage
dem. /,,Det har skabt respekt omkring os, ikke
mindst hos politikere og myndigheder, som ser
os/som en vigtig spiller pa fodevareomridet -
som reprasentant for smi og mellemstore fo-
devarevirksomheder. Det giver indflydelse, en
indflydelse, som langt overstiger, hvad vi slag-
ter¢ ville kunne skabe alene.

/,,/S/tabilt medlemstal

Antallet af butikker i foreningen er det sam-
me som sidste ar, nemlig 265. Medlemstallet
for slagterier og foredlingsvirksomheder er 87
mod 88 sidste ar.

- Medlemstallet i DSM er nu nogenlunde
stabilt, fordi vi fir nye medlemmer som kom-
pensation for tabte og lukkede virksomheder.
Vi arbejder aktivt og konstant for rekrutte-
ring af nye medlemmer til alle organisationer-
ne under FadevareDanmark, sagde Leif Wil-
son Laustsen og uddybede:

- Vi investerer i at fremtidssikre organisati-
onen, bl.a. med den nye forening SMV Fode-

fagleert personale.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN
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varer, som er i en god udvikling, og som rum-
mer et kempe potentiale. Foreningen har nu
21 medlemmer. Dertil kommer ca. 100 fiske-
handlere og godt 50 ostehandlere under Fode-
vareDanmark. I alt representerer ,huset” alts3
ca. 523 virksomheder.

Kaederne kerer

Leif Wilson Laustsen omtalte mad med mere
og Mesterslagteren som to succeser. Mad med
mere har 45 medlemmer, mens tallet for Me-
sterslagteren er omkring 100.

Formanden bemarkede ogsd, at der er skudt
en rekke nye slagtehuse op — efter flere ars til-
bagegang i antal.

Blandt Danske Slagtermestres industrimed-
lemmer har der i det forgangne ar fundet et par
fusioner sted, som Danske Slagtermestre har
varet involveret i. Det gelder Ténnies overta-
gelse af Tican og Delika Groups erhvervelse af
Serwi i Aalborg.

@nsker en minimallgnsoverenskomst

Leif Wilson Lausten oplyste ogsé i sin beret-
ning, at Danske Slagtermestre har haft en ind-
ledende dialog med Fodevareforbundet NNF
som optake til de kommende overenskomst-
forhandlinger.

Kampagne for flere elever

Den skriftlige beretning op til landsmedet bergrte ogsa den udfordring,
som slagterfaget i de seneste ar har haft, nar det geelder om at tiltraekke
elever. Der er fortsat faldende elevindtag og som felge deraf manglende

Allerede i 2001 pegede en undersagelse fra Arbejdsmarkedspolitisk Agenda
p3, at unge i hgjere grad fraveelger en uddannelse som blandt andet detail-
slagter pa grund af en forfejlet idé om, hvad uddannelsen egentlig indebaerer.
Pa den baggrund har DSM i samarbejde med de avrige arbejdsgiverorga-
nisationer og Fedevareforbundet NNF i Slagterfagets Feellesudvalg beslut-
tet at iveerksaette en image- og rekrutteringskampagne med det formal at
gere slagterfaget mere attraktivt og skaffe flere elever til faget.

Det faldende elevindtag skyldes i hgj grad slagterfagets (og erhvervsud-
dannelsernes) massive imageproblemer blandt unge og deres forzeldre.
Det skal den ivaerksatte kampagne gerne vaere med til at eendre pa.




Donske
SlogtenmeSnes
) qudemgde 2010

- Vores onske pd butiksomrédet er en mini-
mallgnsoverenskomst frem for en normallen-
soverenskomst. Ved normallen er grundsatser-
ne hgjere, og det er i princippet forbundet, der
indgar endegyldige aftaler pd alles vegne. Ved
minimallgn er grundsatserne lavere, og derud-
over har lenmodtagerne krav pé arlige indivi-
duelle lonforhandlinger.

Klagesag kerer pa fjerde ar

Leif Wilson Laustsen omtalte en klagesag, som
Danske Slagtermestre har kerende i EU p4 fjer-
de ar.

- Vores péstand er, at den sakaldte trappe-
model for beregning af den nye spildevands-
afgift er ulovlig konkurrenceforvridning i for-
hold til EU-traktaten.

Modellen giver 20 procents rabat pa vand-
forbrug pa over hhv. 500 m?, mens rabatten er
60 procent ved et forbrug pa over 20.000 m*

Nar denne model anvendes betyder det
for svineslagterier, ifolge beregninger fra det
tidligere miljoministerium, at sma slagterier/
slagtehuse, nar afgiftslettelsen er fuldt ind-
faset i 2018, kan spare tre procent i spilde-
vandsafgift pr. slagtesvin, mens mellemstore
slagterier sparer 10 procent og de helt store 55
procent.

Tre af Danske Slagtermestres

ni bestyrelsesmedlemmer var pa valg ved
landsmedet. Det var: Leif Wilson Laustsen, Assens,
Ole Thegersen, Karby og Tom Munkholm, Vejle.
Alle tre modtog genvalg. De blev valgt uden
modkandidater, sa bestyrelsen fortsaetter uaendret.
Det samme gaelder suppleanter og revisorer.

Anets ceresslagter:

PER JBRGENSEN

ﬂ@@é@ﬁndeug Slagter i Odense

- Allégdrdens Slagter fremstar naeermest som et madmekka
med et overfladighedshorn af traditionelle slagtervarer
og laekre, hjemmelavede specialiteter, sagde Danske
Slagtermestres formand i sin tale til Arets Aresslagter

Prisen Arets zresslagter, der siden 1990 er blevet uddelt pi Danske Slagtermestres arli-
ge landsmede blev i ar tildelt er Per Jorgensen, der sammen med sin far driver Allégar-
dens Slagter i Odense

I begrundelsen for, at valget faldt pd Per Jorgensen, sagde Danske Slagtermestres for-
mand, Leif Wilson Laustsen:

- Allégirdens Slagter en af Odenses bedste og mest foretrukne madbutikker. Det forstar
man godt, ndr man treder ind i butikken, som nzrmest fremstir som et madmekka med
et overflodighedshorn af traditionelle slagtervarer og lekre, hjemmelavede specialiteter.

Per Jorgensen er udlert i farens davarende butik i Kverndrup. Efter udstiet leretid tog
han til Nordjylland for at f& udvidet og suppleret sine kompetencer inden for bl.a. pel-
semageri. Det blev til et kort ophold hos Jens Carlsen i Stovring og efterfolgende knap
to 4r hos Slagter Munch i Skagen. Med erfaringerne fra Danmarks dygtigste pelsemager
i bagagen vendte Per tilbage til Fyn og var klar ¢il at starte i familievirksomheden igen.

Leif Wilson sagde videre til i sin tale til Per Jorgensen:

- Du har igennem arene udviklet Allégérdens Slagter til en topmoderne og meget efter-
spurgt butik, som i dag fremstir som en af landets flotteste slagterbutikker. Allégardens
Slagter er altid blandt de butikker, som er pa programmet, ndr medlemmer af andre lokal-
foreninger tager pa studietur rundt om i landet for at sege ny inspiration.

- Per, sagde Danske Slagtermestres formand, du har gennem drene uddannet mange ele-
ver, og du var sammen med din elev Jesper Hansen blandt talentgruppen i Slagtermissio-
nen, som DSM afviklede i 2007 til 2008 i samarbejde med Torben Blok fra Danish Meat
Association. Per du er ogsd aktiv i Slagtermesterforeningen pd Fyn, hvor du er kasserer.

- Per er ikke kommet sovende til sin succes. Han er en ,arbejdsnerd®, der stiller store krav
til sig selv og sine omgivelser. Han er den forste mand, der moder i butikken om morgenen,
og ogsa den sidste, der forlader den igen om aftenen, og det gelder alle ugens arbejdsda-
ge. Du har altid fokus pd butikken og viser ved hele din person, at du breender for slagter-
faget. Det er derfor ogsi med stor glaede, at jeg i dag kan overrzkke dig prisen som Arets
Aresslagter, sagde Leif Wilson Laustsen i sin begrundelse for valget af Arets Zresslagter.



Vinderen af Slagterprisen 2016
Slagtere i dagligvarebutikker” Thor
Bak fra Meny i Aalborg sammen med
personale og direkter i Landbrug og
Fodevarer Flemming Nor-Pedersen

Unik passion, aerlighed
0g engagement

Feltet var indsnavret til 3 private slagterme-
stre forud for kéringen af slagterprisen 2016.
Blandt Danmarks bedste var Risskov Slagteren,
Peter Thisgaard, Slagter Jacob, Jacob Nielsen,
Kalundborg og Munkholmslagteren slagterme-
ster Jai Khamnuanwit i Holbzk. Det blev sidst-
nzvnte, som lgb med titlen og ren i forbin-
delse med Slagterprisen 2016. Som et kuriosum
kan det nevnes, at de 2 nominerede slagterme-
stre Jacob Nielsen og Jai Khamnuanwit begge
er udlert af tidligere slagtermester Erik Nielsen
i slagterforretningen i Kalundborg. Den tred-
je nominerede, slagtermester Peter Thisgaard,
dbnede for ni &r siden pa Ellebjergvej 2 i Ris-
skov. Da butikken for 9 &r siden kom til salg,
slog Thisgaard og konen til.

Efter 25 et halvt ar i Dansk Supermarked -
forst hos Salling og siden hos Fotex i Ega - var
det tid at preve noget nyt, forteller Peter This-
gaard. Slagter Jacob Nielsen udtaler: - Vi troe-
de pd, at vi denne gang kunne hejse flaget. Selv-
folgelig er vi skuffede, og jeg er ked af det pa
mit personales vegne, for man stiller ikke bare
op til siédan en konkurrence. Man laegger en
masse energi i projektet og skaber pd den made
ogsé nogle forventninger. Men vi kommer igen,
slutter Jacob.

Hanne Castenschiold, der er chefkonsulent
i Landbrug & Fedevarer og med i juryen til
Slagterprisen, siger: - Hos Munkholm Slagte-
ren Jai Khamnuanwit i Holbzk er der en unik
passion, @rlighed og engagement i alle butik-
kens produkeer. Jai formér pé ganske lidt plads
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at producere lekre méltidslesninger, hjemme-
lavet tilbeher og tilbyde bisonbeffer, hvis man
vil imponere vennerne. Juryen er derfor me-
get glad for at hadre Jai Khamnuanwit med
Slagterprisen 2016 i kategorien ,,Privatslagte-
re": - Jai bruger lokale ravarer, nir det er mu-
ligt. Han tenker pa alle detaljer og producerer
alt uden tilsetningsstoffer og gluten til kun-
dernes store tilfredshed. Og si tilforer Jai den
danske méltidstradition sund inspiration fra sin
asiatiske baggrund og lofter dermed kvaliteten
og smagen, si det er altid en oplevelse at hand-
le hos Jai, siger Hanne Castenschiold pa veg-
ne af juryen.

Bergrt og stolt slagtermester

Det var en glad vinder, der fik overrakt prisen
til branchens store festdag, Landbrug & Fode-
varers ,Fadevaredag” pa Hindsgavl Slot i Mid-
delfart den 12. oktober. - Det er rigtig fedt at
blive anerkendt pa den méade. Det er noget, jeg
har arbejdet pa og strebrt efter i flere 4r. Fak-
tisk vil jeg sige, at bare dét, at vi blev nomine-
ret, er en stor zre, udtalte Jai Khamnuanwit.

Slagterprisen 2016 - kategorien

»Slagtere i dagligvarebutikker”

En enig jury syntes, at slagtermester Thor Bak
fra Meny i Aalborg skiller sig tydeligt ud med
sit hoje faglige niveau, med fokus pé godt og wr-
ligt hindvark og med stor sans for et bredt og
inspirerende sortiment bide i fersk ked, ferdi-
ge middagsretter og Thor Bak vandt saledes i

AFPER AASKOV KARLSEN

kategorien ,,Slagtere i dagligvarebutikker”. Om
ham siger en enig jury: - Thor Bak fra Meny i
Aalborg stér for et meget bredt sortiment — ikke
mindst i skologisk ked. Og for nytenkning in-
den for bade ked og pélegsprodukter; herunder
den serlige Skalborg Skinke. - Handverket er
i top, skerekvalitet og finish er perfeke, og der
er masser af inspiration at hente — bade i kole-
diskene og i de velassorterede delikatesse- og fi-
skeafdelinger. Det samme gelder den betjente
slagterdisk. Som kunde finder du nemt oplys-
ninger om oprindelse, kvalitet og tilberedning
pa varerne, og du fir en professionel personlig
vejledning, hvis du har brug for det, fortaller
Hanne Castenschiold.

Kilder: LandbrugerFodevarer, sn.dk, Lokalavisen.dk

En glad slagtermester Jai Khamnuanwit (th) modtager
Slagterprisen 2016. Prisen overraekkes af Mads Steffensen, bl.a.
kendt fra radioprogrammet ,Mads og monopolet”. Til hgjre i
billedet ses Jai's bror Topper Khamnuanwit
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Man kan nasten tale om en regn af priser, da
i alt 11 priser blev uddelt pd Landbrug & Fe-
devarers ,,Fadevaredag® den 12. oktober 2016.
Enkelte priser har vere uddelt i gennem flere
ir, men der kommer hele tiden nye priser til.
Udover de kendte priser sa som Slagterprisen
og Kantineprisen blev der fx ogsi uddelt Arets
Kekkenroser til gkologiske ildsjele og fire gla-
de vindere. @kologi er ikke kun et storbyfano-
men, for selv om to af Arets Kokkenroser gik
til kokkener i hovedstaden, er der en sket en

bemerkelsesvardig udvikling i resten af lan-
det, hvor bade Thisted og Roskilde er kommet
pa det gkologiske landkort som modtagere af
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11 priser blev uddelt pa
Fodevaredagen 2016

AFPER AASKOV KARLSEN

de to andre af Arets Kokkenroser, hedder til
i motiveringen for udvalgelsen. De @kologi-
ske Kokkenroser gives til de kekkener, der gor
en ekstra indsats for at gge andelen af gkologi-
ske ravarer og pd den made medvirker til, at de
gode eksempler kommer frem i lyset og funge-
rer som inspiration for andre.

Daglig faellesspisning udlgste fornem pris

Vinderen af Kantineprisen 2016 blev Christian
Bak, der leder kantinen i Carnegie Investment
Bank i Kebenhavn. I hans kantine far gaster-
ne en unik madoplevelse hver dag. Konceptet
er enkelt, men klart for alle, for hos vinderen

SRR

Kantineprisen
bliver uddelt af
Landbrug & Fedevarer
en gang arligt. Prisen
blev stiftet i 2004, og

Kekkenroser ...

... er et samarbejde mellem Kost- og
Ernaeringsforbundet, FOA, 3F og Land-
brug & Fedevarer. Siden 2015 har pro-
jektet veeret stottet af gkologimidler,
hvilket har gjort det muligt at uddele
@kologiske Kekkenroser til de offentli-
ge kokkener i Danmark, der udmaerker
sig saerligt inden for arbejdet med gko-
logiske ravarer.

De 4 glade vindere af de
@kologiske Kelklenroser 2016

Dorthe Dybro, EAT Skolemad,
Kegbenhavn N., i kategorien Central-
og Hospitalskekkener

Bente Cordua, Bernehuset Hanen,
Roskilde, i kategorien Daginstitutioner

Vivi Larsen, Solgarden, Thisted, i
kategorien Plejehjem med lokale
produktionskekkener eller levebo-
miljeer

Maria Riisgaard, Lynghuset, Kebenhavn
NV., i kategorien Sociale institutioner
og levebo-miljger

af Kantineprisen 2016 er det medarbejderne,
maden og fallesskabet, der er i centrum. Det
kunne juryen hurtigt se, da de var pa uanmeldt
besog i Carnegie Investment Banks kantine i
forbindelse med bedemmelsen til &rets Kanti-
nepris. Dét, der modte juryen, var en helt ser-
lig stemning og et rigtig godt fellesskab om-
kring maden. Andreas Buchhave Jensen, der er
chefkonsulent i Landbrug & Fedevarer og med
i juryen til Kantineprisen, siger: - I Carnegie
Investment Bank spiser alle medarbejdere sam-
men — og fir serveret de samme retter. Menuen
er baseret pé friske, danske og skologiske riva-
rer i s&son, og retterne er bade simple og lek-
re. Den daglige fellesspisning skaber et
unikt break i dagen med fokus pa
maden og méltidet. Og ja, ord-

ningen er et hit blandt medar-

bejderne, som hverdag foler sig

forkelede. Carnegie Investment

Banks kantine var en af tre no-

det er 13. gang, den

uddeles

minerede til Kantineprisen 2016.
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Hos Vilstrup Gourmet Bacon har
man valgt ked fra den hollandske
livar-gris, vildsvin, den toscanske

gris og okologiske grise fra Dan-

mark til baconproduktionen

Mette Hoeing og Allan @mand

Ungstrup og har realiseret deres drgm e |
om at udvikle bacon i gourmetklasse

Allan @mand Ungstrup betegner sig selv som
et ,madere, der altid har interesseret sig for ga-
stronomi og et godt méltid mad. Han har gode
minder om sin mormors zggekage med purlog
fra haven og bacon fra slagteren.

Men bacon er ikke, hvad det har veret. Det
fandt Allan for nogle ar siden ud af, at han vil-
le gore noget ved. Sammen med sin kereste
Mette Hoeing har han etableret baconrege-
riet Vilstrup Bacon Gourmet i den senderjy-
ske landsby Sdr. Vilstrup syd for Haderslev.
Her har parret gjort deres drem om det per-
fekte bacon til virkelighed. ,Baconistaer® kal-
der de sig.

Traet af industribacon

- Jeg var blevet treet af det meste af det industri-
fremstillede bacon pa markedet. Det er for salt,
smager ikke af gris eller rog og har en underlig
konsistens. Derfor begyndte jeg lidt nordet at
eksperimentere med at lave bacon af et grise-
bryst i 2013. Til regningen af kedet brugte jeg
en almindelig kuglegril. Det var ikke optimal,
sd vi fik senere et gammelt varmeskab ombyg-

get til en regeovn, forteller Allan.

Nu blev der eksperimenteret i lange baner
for finde frem til det helt rigtige samspil mel-
lem salt, reg og modning.

- Det lykkedes til sidst, konstaterer Allan.

For at f4 de rette rammer til at producere ba-
con i overtog parret en slagterforretning i Sdr.
Vilstrup. Efter at have brugt et rs tid i 2015
pa ombygning og renovering af lokalerne var
Allan og Mette klar til at markedsfore deres
gourmetbacon i februar-marts i 4r.

Bacon uden tilsaetningsstoffer

- Vi bruger kun salt og rog til fremstillingen
af vores bacon og har fravalgt tilsetningsstof-
fer som nitrat, nitrit og fosfat, oplyser Allan.

Bacon kan enten tersaltes eller lagesaltes. Al-
lan og Mette har valgt kun at tersalte ud fra
en vurdering af, at denne form for saltning gi-
ver det bedste resultat. Pa den baggrund bety-
der det mindre, at torsaltning tager lengere tid
end lagesaltning.

Efter saltningen bliver kedet roget pa en si-
dan made, at de bedste smagsnuancer og den
rigtige konsistens treder frem i baconet.

Hos Vilstrup har man valgt at koldrege ba-
conet (temperatur under 25 grader) pa bekost-
ning af varmregning for at processen kan fore-
ga sa skinsomt som muligt.

- Men siger Allan, det nensomme hindverk
i fremstillingen af baconet kan ikke std ale-
ne. Det har ogsé stor betydning for kvaliteten,
hvilke grise kedet kommer fra.

Dyrevelfeerd og udvalgte griseracer
Hos Vilstrup Gourmet Bacon har man valgt
kod fra den hollandske livar-gris, vildsvin, den

Mette Hoeing og Allan @mand Ungstrup har gjort deres passion
for godt bacon til en levevej. ,Baconistaer” kalder de sig

et e

TEKST EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

toscanske gris og ekologiske grise fra Dan-
mark.

- Ogsé dyrelvefard star hejt pa dagsordenen,
forteller Allan og tilfejer:

- Derfor bruger vi udelukkende kod fra
landmend, hvor vi med sikkerhed ved, at gri-
sene har haft et godt liv.

- Det tager tid at markefore en nicheproduk-
tion som vores, erkender Allan. Nogle mente
i starten, at vores produkter var for dyre, men
da vi tidligere i 4r deltog i et fodevaremarked
pa Gl. Estrup, var smagsprover af vores bacon
meget eftertragtede, siger Allan.

Tidligere pa aret fik Vilstrup Gourmet Ba-
con en flot anerkendelse af et af regeriets pro-
dukter. Det skete under kokke- og madkon-
kurrencen Sol over Gudhjem pi Bornholm,
hvor virksomheden fik en forsteplads i katego-
rien mad for bacon lavet af vildsvin.

Vilstrup Bacon forhandles af udvalgte spe-
cialfedevarebutikker og af stormagasinet Sal-
ling i Aarhus.

Adventsgaver, der udelukkende bestér af bacon fra Vilstrup,
er en efterspurgt vare, fortzeller Allan @mand Ungstrup

TEMA: HANDTERING, EMBALLERING OG TRANSPORT - AUTOMATISEREDE PROCESSER I FREMSTILLING AF FODEVARER 11



Endrup Andelsmejeri:

Endrup er et af de meget fa

mejerier i Danmark, hvor
mejeristerne arbejder med
ostning i dbne kar

S er osten ferdigmodnet '

_ille mejeri har indgaet
everingsaftale med Coop

Det lokale ostehdndvaerk holdes i haevd med klassiske hdndvaerksmetoder i Endrup Andelsmejeri,
sddan som det ogsa var tilfaeldet, da mejeriet begyndte at udvikle ost i 1884

Det lille Endrup Andelsmejeri i landsbyen
Endrup ner Bramming og Esbjerg har mer-
ket den voksende interesse for lokale fodevarer.

- Vi har indgaet en samarbejdsaftale med
Coop om levering af ost. Aftalen trddte i kraft
den 1. oktober i ir, oplyser Johnny Poulsen, der
arbejder som konsulent i mejeriet.

Mellemlagrede og ekstra lagrede oste
Mejeriet fremstiller fortrinsvis ekstra lagrede
og mellemlagrede oste. I gruppen ekstra lag-
rede finder vi navne som Sterk Jyde, Gammel
Endrup og Gammeldaws Endrup. De mellem-
lagrede hedder Landsby og Lykke let. En en-
kelt mild ost, Havarti Endrup, indgir ogsé i
sortimentet. Et par nyere oste baseret pa hen-
holdsvis skyr og drenet yoghurt er netop ble-
vet lanceret.

- Vores klassiske oste er meget populare, og
jeg far jevnlig mails fra folk, der vil vide, hvor
de kan kebe vores produkter, forteller John-
ny Poulsen.

Danmarks aldste andelsmejeri
Endrup Andelsmejeri blev etableret i 1884 og
er landets ®ldste andelsmejeri.

Mejeriet er lokalt forankret. Det ejes af 11
andelshavere, hvis gérde ligger inden for en ra-

OVE ‘R 2016
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dius pé 15 kilometer fra Endrup. Antallet af
medarbejdere er 25.

- Vi har flere girde, der har leveret malk «il
os siden starten i 1884. Fx er en af vores med-
arbejdere gift med en andelshaver, hvis tipti-
poldefar var med til et grundlegge mejeriet og
underskrive stiftelsesprotokollen, oplyser John-
ny Poulsen.

Gammeldags ostehandvaerk

Siden 1955 har mejeriet udelukkende koncen-
treret sig om osteproduktion. Ostene er klas-
sisk ostehdndvark udviklet efter gamle, klas-
siske traditioner.

- Endrup er et af de meget fi mejerier i
Danmark, hvor mejeristerne arbejder med ost-
ning i dbne kar. Det er erfarne folk, der bru-
ger deres sanser. De folger osten og ved lige
nejagtig, hvorndr den er ferdig. Vi kan da
ogsd marke pa vores mejerister, at de er stol-
te af deres arbejde. Og det har de god grund
til at vaere, for det, de presterer, er godt, gam-
meldags ostehdndverk, der skiller sig ud fra
moderne industriproduktion. Det betyder, at
ostene kan variere lidt i smag fra produktion
til produktion i modsatning til industrioste-
ne, der er forudsigeligt ens hver gang, siger
Jonny Poulsen.

TEJST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Endrup Andelsmejeri har produceret ost i de
samme i de samme lokaler siden starten i 1884.

- Det betyder noget, hvor en ost bliver pro-
duceret. Der sidder en kultur i veegge, lofter
og gulve, der har indvirkning pé ostens smag
og konsistens. Det lyder som feinschmeckeri
for ostetosser, men er det ikke. Hvis man flyt
ter en produktion, vil den ost, der kommer ud
af det vere anderledes, selv om den fremstilles
efter den samme opskrift som tidligere, forkla-
rer Jonny Poulsen.

Endrup Andelsmejeri leverer ost til de selv-
stendige ostehandlernes egen leverander, Oste-
mesteren, direkte til enkelte ostehandlere og
som nazvnt i indledningen til Coop fra den 1.
oktober i 4r.

Endrup Andelsmejeri producerer i dag
ostide samme lokaler som i 1884
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Dorthe Wistrgm, der er
den forste kvindelige
laugsmester, anskes
tillykke af oldermanden

Dynamisk
slagterpar |
Gilleleje hiev

arets laugsmestre

Der var masser af kunder
i butikken og ude i det
fri, hvor der i dagens an-
ledning var lejlighed til
at smage slagterparrets
egne grillpalser

Lardag den 15. oktober blev slagtermesterparret Dorthe Wistram og Henrik Schmelling kdret som drets

laugsmestre af det kebenhavnske slagterlaug.

Gennem de ti &r Dorthe Wistrom og Henrik Schmelling har stdet for
butikken midt i Gilleleje, har de gang pé gang bevist deres talent for at
tenke nyt og fa den hgjest tenkelige kvalitet ind i deres produkter, frem-
havede slagterlaugets oldermand, Erik Michelsen, i sin begrundelse for
valget af de to dygtige slagtermestre som érets laugsmestre. Han tilfe-
jede, at det er forste gang, en kvindelig slagter er blevet karet. Ja, og sd
er det begges faglige kunnen og kreativitet, som er en af neglerne til, at
denne Mad Med Mere butik med de to ved roret har kunnet prestere
en mere end firedobling af omsztningen.

Solstrejf og en strid blest fra havet holdt ikke kunderne fra at mode
talsteerke op for at fejre Dorthe og Henrik. Indenfor var treekplastret ser-
lige tilbud pé alle hylder, og ude i det fri var der gang i fadelshanerne,

mens der blev langet hotdogs med slagterparrets
hjemmelavede grillpolser over bardisken.

Festen kom ekstra op i gear, da ol-
dermanden krydsede Gilleleje Torv
i den 93 4r gamle Ford-T slag-
terbil og rullede op foran bu-
tikken, mens slagterorkestret
spillede. S& kom borgme-
ster i Gribskov Kommune,
Kim Valentin, til og fik
®ren af at overrekke slag-
terparret deres diplomer.
Dorthe og Henrik blev
optaget i Det Kgbenhavn-
ske Slagterlaug i 2008, og
havde da to &r forinden over-

Oldermand for Kabenhavns Slagterlaug, Erik Michelsen
ankommer til festlighederne i den gamle Ford-T slagterbil fra 1923
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taget den gamle slagterforretning i Gilleleje. Ifolge Dorthe og Henrik
blev netop denne butik foretrukket, fordi den pé det tidspunkt ikke hav-
de et fast sortiment, og fordi der var et meget stort potentiale for at kun-
ne bygge om og sztte eget preg pi indretningen.

Er altid pa jagt efter ny inspiration

-Ud over det faste udvalg af ked og pileg har vi fra dag ét haft en am-
bition om at have en varierende disk og lebende udvikle nye spendende
kvalitetsproduketer, siger Dorthe, som tilfojer, at de ved enhver tnke-
lig lejlighed er pd jagt efter nye opskrifter og inspiration udefra. Blandt
andet fremhever hun en ferie i Italien, hvor strandlivet flere gange blev
aflgst af besog hos italienske skinkeproducenter. - Vi legger stor vagt
péd at veere kreative i vores udvikling af nye tiltag og pé at have kvalitet
og handverksmessig kunnen med i alle vores produkter, tilfgjer Henrik.

Det har gennem arene fort til flotte preemier og fagfolks anerkendel-
se af en lang rekke produkter lige fra rullepelser og leverpostej til syl-
te og julemedister.

Alene i 4r har slagterparrets oksegriller med chili indbragt dem tit-
len Danmarks bedste grillpolse pa fodevaremessen Foodexpo i Herning.
Og efterfolgende har deres oksegriller med chili faet guldmedalje pa den
store tyske fodevaremesse IFFA, hvor ogsa deres populere Gillelejeskin-
ke opnédede en guldmedalje.

En slagter med kvalitetsvarer, skiftende konkurrencedygtige tilbud
og en stab af dygtige fagfolk, som giver sig god tid til at betjene kunder-
ne, er noget, som mange gerne korer langt efter. Ud over de faste lokale
kunder er der derfor ogsa flere sommerhusgester og turister, som bade i
og udenfor szsonen gerne legger vejen forbi butikken i Gilleleje. Resul-
tatet er, at der stort set hele dret rundt er pant travlt i butikken — med
mad ud af huset arrangementer, dagens skiftende tilbud, diverse delika-
tesser, hjemmelavet paleg og velhengt krogmodnet ked.

Ifolge slagterparret ligger det derfor ogsa lige for at oprette en web-
shop, som de har planer om at lancere i begyndelsen af det nye ar.



OO0 T=CIH

Processing & Packaging | 1.-3. november 2016

MULTIVAC — mere end du tror ...

RISCO AT 200 burger-linie

MULTIVAC R 105 MF MULTIVAC T 600
skinpakkemaskine traysealer

Tak for besgget pa FoodTech!

i | < MULTIVAC
[=] www.multivac.dk

BETTER PACKAGING



Slagter Munch
bliver en del af
Danish Grown-familien

Den yderst velrenommerede Slagter Munch
Skagen, der blandt andet er kendt for Ska-
gen Skinken, bliver fra 4rsskiftet en del af Tu-
lip Food Company og Danish Crown-koncer-
nen. Helt tilbage i 1905 4bnede Slagter Munch
sin helt unikke slagterforretning i Skagen. Si-
den dengang har delikatesserne spredt sig ud
over det ganske land, og Slagter Munch-bran-
det genkendes som kedprodukeer af den allerfi-
neste kvalitet. Familien Munch har nu besluttet
sig for at blive en del af Danish Crown-kon-
cernen i regi af datterselskabet Tulip Food
Company, som fra arsskiftet saledes overtager
Slagter Munchs aktiviteter — uden dog at ville
@ndre pa oplevelsen. - Vi er meget glade for og
ydmyge over at viderefore Slagter Munch, som
er det maske sterkeste nichemerke i branchen.
Det er Slagter Munch blevet gennem mere end
110 &rs kompromislese krav til kvalitet, smag
og den samlede oplevelse ved de udelukkende

hjemmelavede produkter. Vi forventer, at vi kan
f4 stor glede og gavn af hinanden, og vi vil @re
og respektere det varemarke, som nznsomt er
blevet opbygget. Slagter Munch vil ogsa frem-
adrettet komme til at fremstd som en fuldsten-
digt selvsteendig enhed, der fortsat vil
varetage alle funktioner i eget regi.
Slagter Munch er funderet pé de
samme verdier og den passion,
som vi selv efterstreber, og vi

er stolte af, at Slagter Munch
selv enskede at blive en del af
Danish Crown-familien, siger
CEO Kasper Lenbroch fra Tu-
lip Food Company.

Kompromislgs kvalitet

Danish Crown og Tulip Food Company vil
kompromislest fastholde kvaliteten, hind-
verket og den faglige stolthed, som omgerder

Tulip Food Company
rader ud over Slagter
Munch over brands som
Tulip, G@L, Mou, Den
Grgnne Slagter og Steff
Houlberg

Slagter Munch-brandet bade i dag og i fremti-
den. Séledes viderefores medarbejderstyrken,
det samlede produktsortiment og den berem-
te slagterbutik pa Sct. Laurentii Vej i Skagen.
Den daglige ledelse overgir som et led i det
allerede planlagte generationsskifte til
Marie og Line Munch, der i lobet af
den kommende tid vil overtage
fra deres far, slagtermester Jens
Munch. - For os her i Skagen
er kvalitet kendetegnet ved,
at en dygtig hindverker la-
ver det bedste produkt, han
kan — med de bedste ravarer,
der findes. Sadan har det altid
varet hos Slagter Munch, og sé-
dan vil det stadig veere fremover — og
som en del af Tulip Food Company kan vi nd
endnu lengere med vores ambitioner.

Kilde: Danish Crown

Helt ny [<ERTIFICERING

skal

vaere med til at lgfte kedbranchen

ZBC tilbyder nu den helt nye Kod Cuisinier
certificering, der skal lofte slagterfaget til et
hgjere niveau. Uddannelsen er for ambitigse
slagtere og delikatessemedarbejdere, der

vil give den bedste kundeoplevelse

i branchen. Kundernes behov

udvikler sig, og det samme

skal branchen ggre. Det
handler om at give inspi-
ration til ny spendende
madlavning, men det
kan vare svart at blive
ved med at tzenke nyt
samtidig med, at det
daglige arbejde skal pas-
ses. Derfor tilbyder ZBC
en helt ny og unik Ked Cui-
sinier certificering, der netop gi-
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ver inspirationen til at udvikle og bygge videre
pa den hidtidige erfaring. Certificeringen ud-
vikler fagligheden og arbejder med de traditi-
onelle grundsmage pé nye og kreative mader
samtidig med, at man uddannes i at radgive
og service forbrugerne bedst muligt. - Forbru-
gerne i dag har skerpede krav til mad af hgj
kvalitet, og det er en udvikling, som vi ger-
ne vil vere med til at stette op om. Vi synes,
det er fantastisk, at der er s3 mange danskere,
der gér op i mad af hej kvalitet, og vi vil ger-
ne vere med til at give hele faget et loft med
denne certificering. I vores branche kan man
aldrig fa nok inspiration, og det er vigtigt at
have sével grundhandverk som nytenkningen
med i madlavningen, fortzller Anette Oster-
gaard Andersen, der er Uddannelsesleder for
gourmetslagteruddannelsen hos ZBC.

Kad Cuisinier

ZBC er de eneste i landet, der tilbyder
denne certificering, som er helt spe-

ciel, da det er en mulighed for, at fagud-
leerte kan udvide og opdatere deres ev-
ner inden for moderne og professionel
madlavning, sa de kan imgdekomme nu-
tidens krav og forventninger. Undervi-
serne er ZBC's topmotiverede og velud-
dannede gourmetslagtere og kokke, som
bl.a. har haft inspirationsbesgg af bade
Claus Holm og Peter Bro fra Slagter Bro.
Det farste hold starter den 9. januar 2017,
og man kan stadig na at tilmelde dig. Vil
du vide mere om Kad Cusinier certifice-
ringen, og hvordan man tilmelder sig,
kan du lzese mere her: www.zbc.dk/efter-
uddannelse/certificering/koedcuisinier


http://zbc.dk/efteruddannelse/certificering/koedcuisinier/
http://zbc.dk/efteruddannelse/certificering/koedcuisinier/

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 spa'é dende nyheder:

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

scanvaegt

irenmmm systems

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




Produktdatabase
for dyr at vaere med |
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Fedevarevirksomheder oplever, at de betaler for meget i kontin-

gent for medlemskabet af standardiseringsorganisationen GS1's
produktdatabase, som de store detailkaeder forlanger, de er
med i for at ville handle med dem. Organisationen er klar til at

gendre kontingentstrukturen naeste ar
TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

7000 danske virksomheder er medlem af organisationen GS1. Det er en neutral non-pro-
fit organisation, der udvikler standarder for at stotte alle led involveret i en forsyningske-
de. Det kan fx vare producenter, leveranderer, distributerer, detailhandlen, logistikudby-
dere, toldorganisationer, softwarechuse og myndigheder.

Standardiseringerne gor det lettere for parterne fx at udveksle stamdata, ordrer og fak-
turaer, eller at spore produkter og forsendelser. GS1 stir ogsa for en standardisering af
stregkodemarker.

Keeder stiller krav om medlemskab

En rzkke fodevarevirksomheder, fx inden for forarbejdning, er medlem af GS1. Flere
af de store detailkaeder som Coop og Dansk Supermarked kraver nemlig, at deres leve-
randerer er medlem og leegger deres varer ind i databasen hos GS1.

Der har imidlertid veret kritik af det kontingentsystem, GS1 anvender.

- Virksomhederne betaler kontingent i forhold til deres samlede omsaztning og ikke
kun ud fra de varenumre, det er relevante for dem at leegge ind pé databasen for at leve
op til de store detailkaders krav. Det har vi fiet medlemshenvendelser om, og derfor har
vi haft et mgde med GS1 om mulighederne for at fi @ndret kontingentstrukturen, for-
teller afdelingschef Lars Poulsen fra FodevareDanmark.

Direkter Lars Kyed, GS1, oplyser, at man er opmarksom péd problemstillingen, som
blev taget op pa et bestyrelsesmeade i organisationen den 9. oktober i ar.

Fndringer fra juli 2017

- Vi har lyttet til kritikken, og vil gerne @ndre kontingentstrukturen, men kan ifelge vo-
res vedteegter forst gore det fra 1. juli 2017, siger Lars Kyed.
Han papeger, at GS1 har lavet en midlertidig kontingentaftale med Himmerlands-
ked og Nordic Beef Hadsund.
- Aftalen indeberer, at de to virksomheder ikke leengere skal betale kontingent af
omsztningen fra leverancer til mellemled som fx forarbejdningsvirksomheder, men
kun af den omsatning, der stammer direkte fra handlen med detailleddet, oplyser Lars
Kyed og tilfgjer:
- Hvis andre virksomheder i fedevarebranchen er i en
lignende situation som Hadsund og Himmerland, er de
velkomne til at kontakte os med henblik pd en szraftale.

- Vi har haft et mgde med GS1.om mulighe-
den for at fa &endret kontingentstrukturen,
fortller afdelingschef Lars Poulsen,

FodevareDanmark. Det er GS1 lydher for




Just ask Antalis
- der er mennesker bag L‘dg \Bv 4@

20.000 varenumre, men radgivning er
vores kerneydelse.

Vores store viden om fgdevareemballage NYT
sikrer, at du altid far den rette vejledning, JULEKATALOG
- uanset om du har brug for standard- ONLINE NU
produkter eller unikke konceptlgsninger.

Besoag vores webshop

B Fragtfrit ved kr. 500,-

B Dag til dag levering eller faste leveringsdage
B Nye varer hver dag

B Dit eget sortiment

Antalis A/S @
antalispackaging.dk | TIf. 7010 3366 50 Homebro antal IS

TIif: 7010 3366

justask@antalis.dk Just ask Antalis



H.K.H prins Joachim foretog den officielle dbning

E_;;n"?“?i;i'nr.“!

P4 tre travle dage i begyndelsen af november og
med en besegsfremgang pa ca. 5 %, 297 ud-
stillere, royalt besgg, prisuddelinger og et stort
aktivitetsprogram gennemforte MCH Messe-
center Herning arets Foodtech messe. Den
11. udgave af messen bed sdledes pé beseg fra
H.K.H. Prins Joachim, 297 veloplagte udstille-
re, 77 produktnyheder, innovationskonkurren-
cen FoodTech Challenge, International Food
Contest, flere prisoverrekkelser, et vald af kon-
ferencer og meget andet.

FoodTech Award gik til virksomhed

med revolutionerende rontgenteknik
Virksomheden Innospexion fik prisen for
dens nyudviklede detektor til sporing af sma
glasstumper i en fyldt glasemballage - eksem-
pelvis i i marmeladeglas, der korer hen langs
et transportbdnd. Med prisen fulgte 50.000
kroner. Det er i de fleste tilfeelde umuligt at
se disse glasstykker, men det har Innospexi-
on lgst med virksomhedens ekspertise inden
for lavenergi-rontgen. Ved at anvende cadmi-
um-tellurid i detektoren opnds et meget skar-
pere billede, og ved brug af en avanceret algo-
ritme til behandling af de dannede billeder er
det nu muligt at opdage glasstykker, som er
langt mindre end de cirka fire millimeter, som
er greensen med eksisterende udstyr. Rentgen-
udstyret vil dermed vesentligt reducere risi-
koen for, at glasstumper i et enkelt glas kan
give anledning til en kostbar tilbagekaldelse
af en hel produktserie.
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Hader til studerende

P4 sidstedagen af FoodTech blev innovations-
konkurrencen FoodTech Challenge - spon-
sored by Damstahl ogsa afgjort. Her blev det
Team AKK, der lob med sejren efter tre dages
intensivt arbejde, hvor de var blevet stillet til
opgave at finde ud af, hvordan fremtiden vil se
ud for sunde plantebaserede mejeriprodukter.
Teamet havde fundet frem til en lasning, hvor
de ved hjelp af vand og alger kunne fremstille
vegetabilske mejeriprodukter, som bade er be-
redygtige og sunde. - Hvis alle skal kunne spi-
se is 1 2050, s& kan vi ikke bare bruge keernes

8.675 fagfolk fik ny inspiration p& FoodTech messen

Fokuseret FoodTech

samlede 8.675 fagfolk

Administrerende direk
tor Geor,
SurepsgnMCH byder velkommeg
til drets Foodtech messe

FOTOS: FODEVAREMAGASINET

mealk. Vi er nedt til at udnytte klodens res-
sourcer bedre, og det kan vi for eksempel gore
ved at lave vegetabilske mejeriprodukter, sag-
de Nellie Rindorf fra det vindende team fra
AKK. Flere end 1.800 studerende havde an-
sogt om at deltage i FoodTech Challenge 2016.
50 studerende blev udvalgt, hvoraf fem stu-
derende fra henholdsvis Dan-

mark, Grzkenland, In-

donesien og Holland
FoodTech
messen vender
tilbage 13.-15.
november 2018 i
MCH Messecenter
Herning

var pd det vindende
team fra AKK.
Kilde: FoodTech

Innospexion-direktar Jorgen Rheinlender fik overrakt FoodTech Award af H.K.H. Prins Joachim




1.700 smagsoplevelser i Herning

Nesten 800 forskellige oste var sammen med et veeld af andre mejeripro-
dukter og fodevarer som fx honning og kedpéleg klar til at blive kigget
p4, lugtet til og smagt p4, da derene blev &bnet til International FOOD
Contest (IFC) i MCH Messecenter Herning tirsdag den 1. november.

Britisk ost vinder international mejeridyst i Herning

En lagret cheddar sikrede det britiske Arla-mejeri Taw Valley Creamery
sejren i ostekategorien under International FOOD Contest. Det er an-
det ér i trek, at mejeriet vinder. P4 Arla-mejeriet Taw Valley Creamery
i Devonshire i det sydlige England har de styr pa det der med at frem-
stille ost, der smager af noget.

Gourmet-ost med dansk whisky

Traditionen tro blev der ogsa dystet om Mejeribrugets Gourmetpris,
hvor det er kokke, madskribenter og bloggere, som star for bedemmel-
sen. Her gdr man efter den ganske serlige smagsoplevelse, og i dette 4rs
dyst markerede Arlas Unika-serie sig med sejre i tre ud af fire produk-
ter. Et af vinderprodukterne var Troldhede Mejeris dehydrerede skim-
melost ,,Sirus” tilsat dansk whisky fra Stauning, som blev nummer et i
kategorien ,,bled ost*.

Dutch Deli’s oste blev prisvindere
Andrés gkologiske gardoste med hhv. gede- og faremealk, der har lagret
i 4 méneder fik selvmedalje ved 4rets i IFC konkurrence. Andrés oko-

TEMA: HANDTERING, EMBALLERING OG TRANSPORT

logiske gardost af komelk med bukkehornsfre fik bronze. Dutch De-
lis oste har ligget i den hollandske top 3 over girdoste de seneste par ar.

Vindersalami fra Slagter Munch

I konkurrencen for de gvrige fodevarer — ogsa kaldet FOOD-kategorien
— vandt Slagter Munch arets mesterskab i ,,ked og fjerkre” med en Um-
bria salami. Vinder i kategorien for fiskeprodukter blev Centralregeriet
med , Fynbolaksen®, mens Skarsegaard for andet &r i treek lob med sej-

ren i vin-kategorien. Denne gang med en ,Don Brut®.
Kilde: International FOOD Contest/FoodTech/Dutch Deli
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Fodevaretrends

g W\egefc mere

Store dele af fodevarebranchen var samlet pd
Fodevaredagen den 12. oktober, der i &r blev
afholdt i de smukke omgivelser pa Hindsgavl
Slot pd Fyn. Udover de mange priser, som blev
overrakt under festlige former sidst pd dagen,
var der forinden felles indleg og debatter for
enhver smag.

Svinekgd bliver til grisekod

Der var mulighed for at deltage pd etaf de i alt
4 ,spor” pa dagen. Inden for detail var der ind-
leeg om frugt&gront, ked og mejeri og =g, og
s var der et selvstzendigt spor om foodservice.
Undertegnede havde mulighed for at besoge
bide ,ked-sporet” og ,,mejeri og &g sporet. I
indlegget omkring ked var der bl.a. taget ud-
gangspunket i, at der iflg. undersogelser er sket
og sker et fald i forbruget af svineked. Arsagen
vurderes til bl.a. at vaere begrundet i forbruger-
nes opfattelse af svineked som varende mindre
sundt. For at vende denne trend ensker organi-
sationen Landbrug & Fodevarer bl.a. at @ndre
betegnelserne, hvor svin indgar, til fx gris eller
til en helt anden beskrivende betegnelse for de
enkelte delstykker pa grisen. Svinekotelet bli-
ver til fx nakkekotelet, kotelet, minutkotelet
eller herregdrdskotelet afhengig udskeringen.

Flexitarians

Pa ,kedsporet” blev problematikken om be-
grebet ,flexitar®, som er en betegnelse for for-
brugere, der ind imellem ikke spiser ked (min.
¢én dag om ugen). Gruppen vurderes til at ud-
gore ca. 12 % af befolkningen med en stigen-
de tendens. 2 % af befolkningen vurderes p.t.
til at veere vegetarer eller veganere. Begrun-
delserne for at undlade kod kan vere et gnske
om at leve sundere, spare penge pa madbud-
gettet, af hensyn til klimaet og af hensyn til
dyrevelferd. Forbrugerne i undersegelsen ud-
nevner bl.a. broccoli, spinat, fisk og benner
som nogle af de mest sunde fedevarer, hvor-
imod oksekead, ost og svinekad havner i den

AFPER AASKOV KARLSEN

anden ende af skalaen. Eg var tidligere et ud-
skeldt produkt pa grund af et hejt koleste-
roltal, men er nu en af de nye og hotte pro-
teinkilder, som nutidens forbrugere er meget
opmarksomme pa.

Ostesmagning

Lisbeth Ankersen fra Innovaconsult tog del-
tagerne i gruppen ,Mejeri og #g” igennem en
storre ostesmagning, hvor deltagerne laerte om
bl.a., hvordan enkelte smags- og konsistensnu-
ancer for en ost kan beskrives og sensorisk be-
demmes. Mulighederne for at placere samtlige
danske oste pa et sikaldt ,Smagslandkort” blev
gennemgdet. Det kan bl.a. bruges til at finde
evt. manglende smagsvarianter i ostesortimen-
tet, udvikle nye ostevarianter eller valge tilbe-
hersprodukeer til de forskellige smagsvarianter.

Debatten

Til debatten var der lagt op til, at fokus skul-
le veere pa at skabe mere verdi i fodevarefor-
bruget. Danskerne bruger kun 10% af deres
disponible indkomst pd mad. 6 skarpe hjer-
ner gav hver deres bud. Det var virksomheds-
guru Christian Stadil, livsstilsekspert Anne
Glad, discountmester Claus Juel-Jensen fra
Netto, fodevaremarkedsildsjel Jorgen Nielsen
fra Dagrofa, kok med meninger Bo Jacobsen
og Karen Hekkerup fra Landbrug & Fade-
varer. Vinklerne var seks forskellige indspark
til markedet og lgsninger. @kologi, specialite-
ter, lokale fodevarer, hindverk og smagskva-
litet og keerlighed til fodevarer var nogle af de
emner, som blev bergrt i en interessant debat.
P4 et sporgsmal fra salen om muligheden for
at bredfede den hastigt stigende befolkning pd
en baredygtig og okologisk made, udtalte er-
hvervsleder Christian Stadil bl.a.: - @kologi er
et nicheomrade i den vestlige verden, og det
m3 betegnes som en utopi, at vi kan bredfe-
de hele verdens befolkning baseret pd gkolo-
gisk produktion.



trend

[uspination til, uytars- og julebusfeten

Ingredienser

+ 600 g reget hellefisk, vertikal skaret
- 150 g sherrytomater
+ 2 sma fed hvidlag
«1lille bdt kruspersille
-+ 1stkredleg

+ 3-4 stk syrlige aebler
« 1stklime

1 spsk rarsukker

+ Smer til stegning

- 50 g kapers

- Olivenolie

- Feldsalat efter behov

Fremgangsmade

Skrael og rens aeblerne og skeer dem i tern. Steg dem
herefter i brunet smer. Kom ganske lidt revet limeskal,

limesaft og rersukker i. Steg zeblerne mgre og blend
dem til puré, der afkales.

Lav en fint skaret tomatsalat af sherrytomater, hvid-
l@g, kruspersille og redleg tilsat lidt olie og krydderier.

Fordel tomatsalaten. Laeg hellefisken ovenpd, kom
eblepuréen ved og drys kapers rundt om.

Pynt med feldsalat, kom lidt olivenolie over, og top
retten med friskkvaernet peber.

Kilde: Polar Seafood Foodservice

Dyrevelfaerd giver sto
fremgang hos Graste

En bevidst satsning pd dyrevelferd er bag-
grunden for, at en af landets storre fjerkre-
producenter, Grésten Fjerkre A/S i Kvars ved
Grasten, pa mindre end et &r kan notere en
fremgang i salget af frilands landender og fri-
lands berberieznder pa ikke mindre end 46
pct. — Jeg tager det som et bevis p4, at vores
strategi er rigtig, og noterer mig med en vis
stolthed, at en af landets store detailkeder har
onsket at f4 sin helt egen levering af @nder til
bade Mortens Aften og Jul, siger bestyrelses-
formand Gunder P. Jensen, som i 2007 overtog
virksomheden, der er grundlagt i 1987. Virk-
somheden har gennem arene hentet adskilli-
ge hedersbevisninger, diplomer og medaljer
for sine produkter. Dyrenes Beskyttelse har
i sin Andeguide 2015 tildelt Grésten Fjerkrae
4,5 stjerner ud af fem mulige for sin Berbe-

TEMA: HANDTERING, EMBALLERING OG TRANSPORT - AUTOMATI

rie Gourmet And. Kendetegnende for Grasten
Fjerkras opdrat af @nder er, at det sker pa are-
aler i umiddelbar nerhed af slagterierne. £n-
derne kan selv gd den korte vej til slagteriet, og
derved pévirkes kodkvaliteten ikke af en lang
og stressende transport. Opdrettet og slagt-
ningen af bide Landand (Pekingand) og ber-
berieznder sker pd tre slagterier i nerheden af
Flensborg, mens de gkologiske berberieznder
i dag kommer fra Frankrig. 1 2017 etableres
ogsd en ekologisk produktion i Tyskland.
Prognoser viser, at flerkre i 2023 vil teg-
ne sig for den storste andel af det totale
kodmarked, si produkterne skal vere i

Grasten Fjerkra har succes med opdraet af
ander pa friland. En bevidst satsning pa
dyrevelferd kan afleeses pa salgstallene

r
N Fjerkrae

orden, fastslir Gunder P. Jensen. Grasten Fjer-
kre beskaftiger 25 medarbejdere i Danmark
og mellem 60 og 70 hos sine underleveran-
derer i Tyskland og

Frankrig.

w



Invitationen til drets mesterslagterjagt
var blevet til i et samarbejde mellem:
Solina g Mesterslagteren 2

j

I begyndelsen af 2015 gennemforte Mesterslag-
teren for forste gang deres egen version af ,Nak
& Ad". Dette forlgb s& godt, at arrangemen-
tet skulle gennemfores igen her i 2016. Som i
TV udgaven med Jorgen og Nikolaj var der na-
turligvis fokus pd jagten, men den kulinariske
del skulle dog ikke overlades til jagtheld og til-
feldigheder pa drets mesterslagterjagt. Da for-
manden for Mesterslagteren Bo Bertelsen bod
de mange gaster og fremmedte velkomne sag-
de han bl.a. felgende: - Vi har ikke turdet for-
lade os pa, hvad vi far nedlagt i dag, og ter ikke
lgbe risikoen for, at vi skal spise gravling eller
stegt krage, sd i stedet har vi p4 forhand serget
for bl.a. reget krondyrfilet, helstegt pattegris,
grillet oksefilet, salater og andet tilbehor samt
god gammeldags @blekage til frokost. Det fik
alle til at lytte ekstra opmarksomt videre pa
formandens velkomst. Bo Bertelsen takkede
i samme dndedrag Solina ved Peter Albrecht
for samarbejdet om at arrangere og gere jag-
ten mulig. Da formanden var ferdig med vel-
komsten, stod den pa et overdadigt morgen-
bord med rundstykker, rullepglse, spegepolse,
lun leverpostej, forskellige oste og wienerbrod
med en lille skarp til. Deltagerne var i invitati-
onen blevet bedt om at medbringe en af deres

bedste lekkerier til morgenkaffen, hvilket fik
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Mesterslagterens
nak og aed  yernion 2

Jagtrestiltatet bleV T.sneppeya
2stykker rdvildt og Tharess

Allerede fra morgenstunden

var grillen i gang med helstegt
pattegris, som skulle veere klar til
frokosten senere pd dagen

morgenbordet forud for dagens jagt til at frem-
st som nok det mest lekre morgenbord set pa
nogen jagt i Danmark overhovedet.

Stort fremmede af jaegere og andet godtfolk
Succesen for Mesterslagterens Nak og £d fra
sidste &r og omtalen bide i bladet Jeger, Fo-
devaremagasinet og i branchen generelt hav-
de féet omkring 40 deltagere til at takke ja til
arets flotte jagtinvitation. Lidt flere end 30 af
deltagerne var vabenbzrende og tog direkte del
i jagten pé Vistorp Plantage nord for Herning.
Udover medlemmer af mesterslagterkaden var
der repraesentation af en lang rekke leverande-
rer til keden, bl.a. Solina, Antalis, AB Cate-
ring, Slagter Thegersen, Svendborg Slagtehus
og Himmerlandsked.

Kulinarisk natur- og

jagtoplevelse af dimensioner

- Efter jagten teender vi grillen og spiser fro-
kost, hed det i invitationen. Er man ikke ud-
styret med riffel, kan man deltage med hagl-
besse, ligesom ikke-jegere er meget velkomne
til at deltage og komme ud og opleve naturen
og jagten pa nermeste hold, hed det videre i in-
vitationen. Vistorp Plantage byder da ogsé pa
en unik, varieret skov og en szregen naturople-

Laekkernlf;T
1]
. Srilletg kseﬁl‘?g sala’rerstod klart tjf

Stegt pattegris

TEKST: PER AASKOV KARLSEN

velse. Revirets tidligere skurvogn var i lebet af
dret blevet erstattet af et meget stort og luksu-
rigs jagthus med masser af faciliteter, bl.a. kek-
ken, gulvfliser, lange plankeborde og i det hele
taget masser af stemning og milje.

Bengaet og helikoptertur

Som et lille sjovt indslag pa jagten gettede del-
tagerne pd det antal ben, som nedlagges i lobet
af dagen. Dette var ogsd muligt pd mesterslag-
terkeedens jagt. Som en stor overraskelse fik 3
vindere, der var tettest pa det endelige resultat,
en helikoptertur over Vistorp Plantage.

A

Dessert skal der til. Mesterslagterens konsulent Mads Illum Hansen
havde forberedt en lkker gammeldags ablekage i smé glas



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



kort nyt

Instruktion og
brugsanvisninger i
brugen af maskiner

Arbejdstilsynet har pd deres rundture sarligt fokus pa at forebygge
sikkerheds- og sundhedsmessige risici. Nedenfor er en uddybelse af,
hvad virksomhederne er forpligtet til i forhold til instruktion i en ar-
bejdsproces og brugen af maskiner.

Dokumentation af instruktion

Der er ikke noget lovkrav om, at den ansatte ved sin underskrift
skal bekrefte, at der er givet instruks i en arbejdsproces eller bru-
gen af en maskine.

Instruktion og tilsyn med arbejdet skal foregé lobende, forstaet pa
den méde, at man pataler og vejleder sine ansatte, nir man ser, at de
gor noget pa en méde, der ikke er sikkerheds- eller sundhedsmeassig
forsvarligt. Serligt ved nyansatte og lerlinge skal der vare fokus pa
at give instruks og vejledning. Dette kan eksempelvis ske ved side-
mandsoplering de forste par gange, en maskine bruges.

I arbejdsmiljgmappen udsendt til virksomhederne findes der under
fane 8 en tjekliste, der kan benyttes, ndr instruktionen gennemferes.

Brugsanvisning pa aldre maskiner
Siden 1995 har det veret et EU-krav, at der skal leveres en dansk
brugsanvisning med alle maskiner, der szlges i Danmark.

Har man maskiner efter 1995, hvor der mangler en brugsanvis-
ning, kan der derfor fremskaffes en vejledning fra leveranderen.

Der er jf. Arbejdstilsynets bekendtggrelse om ,anvendelse af tekni-
ske hjelpemidler” fra 1992 krav om, at der skal vere en dansk brugs-
anvisning til alle maskiner.

Der skal altsa vere en brugsanvisning for alle maskiner; uanset
maskinens alder!

Hvis ikke du kan fremskaffe en brugsanvisning, vil det i praksis
betyde, at du sammen med en erfaren bruger af maskinen skriftligt
far beskrevet og maske fotograferet brugen, renggringen og vedlige-
holdelsen af den.

I fodevarebranchen er det pga. hygiejneforhold ikke aktuelt at
hange brugsanvisningen op ved maskinen. Det vil veere accepta-
belt, at brugsanvisningerne stdr i en let tilgengelig mappe pé kon-
toret eller i frokostrummet. Ingen ma veere i tvivl om, hvor vejled-
ningerne befinder sig.

En brugsvejledning kan indeholde falgende

* Maskinnavn, type og nummer. Evt foto af hele maskinen

* Anvendelse. Hvad ma den bruges til, og hvad ma den IKKE bru-
ges til

Start/stop af maskinen
* Nodstop
Sarlige sikkerhedsforanstaltninger: indstillelige skaerme, fotocel-

ler o.l. evt., suppleret med fotos

Varnemidler (herevarn, kemihandsker, briller osv.)

Serlige forhold ved rengpring, f.eks.: hovedaf bryder for strem, ad-
skillelse af knive og klinger

Serlige forhold ved service/smoring
Kontakt FedevareDanmark, Steen Mohring Madsen, pa tlf.

50895504 eller Anne Mette Bolle Fruerlund pa tlf. 50895513 ved
yderligere sporgsmal.
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Gode muligheder
for efteruddannelse

Der er mange muligheder for efteruddannelse af voksne medarbe;j-
dere — brancherelaterede eller i forhold til almene kompetencer. Ofte
kan det veere vanskeligt, at finde de(t) rigtige forleb og ikke mindst
information om gkonomien i et uddannelsesforlgb.

Der er nu hjelp at hente pd 13 VEU-centre (Voksen- og Efter-
uddannelse, red.) fordelt rundt i landet. VEU-centrene er virksom-
hedernes guide til efteruddannelse og indgangen til kvalificeret
sparring omkring medarbejdernes kompetenceudvikling. Din virk-
somhed kan bruge VEU-centrene til radgivning og vejleding om ef-
teruddannelse for en enkelt medarbejder eller for virksomheden som
helhed. Centrene stér til rédighed, nar du har brug for det, — og det
er gratis. De giver ogsé gerne ridgivning om tilskudsmuligheder.

Uddannelsesgodtggrelsen er mélrettet kortuddannede i beskeef-
tigelse, og satsen er i 2016 kr. 3.344 pr. uge, svarende til kr. 90,38
pr. time og kr. 668,80 pr. dag. Erhvervsuddannelser og derunder
regnes som en kort uddannelse. Deltagerbetalingen for AMU-kur-
ser udger kr. 108 — 272 pr. dag.

Les mere om VEU-centrene pd www.veucenter.dk, hvor du ogsa
kan blive anvist, hvor der er mulighed for at soge skonomisk stotte
og fé evt. lontabsgodtgerelse.

Har din arbejdsplads
en e-rygepolitik?

Den 7. juni 2016 tradte en ny lov om elekeroniske cigaretter i kraft.
Loven pilegger arbejdsgivere at udarbejde en skriftlig politik for
anvendelsen af e-cigaretter. Arbejdsgiveren skal i politikken tage
stilling til, hvorvidt det er tilladt at anvende e-cigaretter pa arbejds-
pladsen, og i givet fald hvor der mé ryges e-cigaretter. Loven forby-
der ikke brug af e-cigaretter pa arbejdspladser.

Kan indarbejdes i eksisterende rygepolitik

Virksomheder er ifelge den eksisterende rygelov i forvejen forplig-

tet til at have en rygepolitik for almindelige cigaretter. En enkelt

made at f4 en politik for rygning af elekcroniske cigaretter er en op-

datering af din eksisterende rygepolitik, hvor der f.eks kan tilfgjes:
Der gzlder samme regler for rygning af elektroniske cigaretter el-

ler lignende som for almindelige cigaretter.

Kontrol

Arbejdstilsynet skal fore tilsyn med, at reglerne overholdes pa lige
fod med lov om regfri miljeer. Dette betyder, at Arbejdstilsynet vil
kunne afgive pdbud, hvis der ikke pé arbejdspladsen er udarbejdet
en skriftlig politik for anvendelsen af e-cigaretter. Overtradelse af
forpligtelsen til at indfere en politik for anvendelsen af e-cigaretter
kan fore til, at arbejdsgiveren palegges en bede.

Skiltning i rygerum og/eller rygekabiner
— glder bade almindelige cigaretter og e-cigaretter
Hvis din virksomheden tillader rygning i rygerum og/eller rygeka-
biner, skal der szttes et skilt op, der advarer om, at det er sundheds-
skadeligt at indédnde tobaksforurenet luft.

Skiltet er gratis og kan bestilles hos Sundhedsstyrelsen pa tele-
fon 70262636 eller pa sundhedsstyrelsens hjemmeside (sundheds-
styrelsen.dk).


http://www.veucenter.dk

Vidste du at. ..

Om to ar vil knap hver sjette

dansker kebe dagligvarer online

En ny analyse fra Coop viser store muligheder
for vakst. 15 pct. af danskerne har planer om
at kobe deres dagligvarer via et onlinesuper-
marked inden for et halvt &r. Det viser en ny
analyse fra Coop Analyse. Inden for de kom-
mende to 4r vil 17 pct. af danskerne kobe stor-
stedelen af deres dagligvarer online, viser ana-
lysen. — Hvis hver sjette dansker faktisk kgber
storstedelen af deres dagligvarer online om to
ar, vil det betyde en markant vekst for e-dag-
ligvarehandlen. Dagligvaremarkedet ligger to-
talt pd 100 mia. kr., s& der er potentiale for, at
markedet for e-dagligvarehandlen vakster til
17 mia. om 2 ir, siger Morten Viktor, Kom-
merciel direktor Coop.dk MAD, i en presse-
meddelelse. I dag er det kun cirka 2 pct. af
den samlede dagligvarchandel, der foregar via
nettet. En vigtig begrundelse for at handle on-
line er ifplge undersogelsen, at man sparer tid.
Coop analyse har undersegt, hvor lang tid en
kunde bruger pd at handle online pi Coop.dk
Mad og pa at kebe ind i butikken, og den vi-
ser, at kunden ved indkeb af 50 varer sparer ca.
38 minutter. Samtidig keber onlineforbrugeren
feerre impulsvarer. Saledes viser undersogelsen,
at Coop.dk Mad procentvis kun szlger halvt s
mange varer inden for ,nydelsesmidler og ki-
osk-varer” som SuperBrugsen.

Kilde: DHB

Far og sen overtager slagterbutik

Det bliver rutinerede krefter, der tager over,
ndr slagterforretningen i Vestergade 16. janu-
ar slar derene op til ny slagterforretning i See-
bys bymidte. Leif og Morten Tranholm, der
er far og sen, gir nu ogsd i erhvervslivet sam-
men om at drive deres egen virksomhed. De
er dog pd ingen made ukendt med at arbej-
de tet sammen. Leif har i 31 &r veeret beskef-
tiget hos Slagter Ole i Norresundby - de sene-
ste 18 &r som partner, mens Morten er udlert
samme sted - og har veret ansat de seneste ti ar
her. Slagter Ole er i dag en veldrevet og popu-
leer forretning, hvor kunderne gerne korer langt
for at handle. Leif Tranholm siger, at det er vig-
tigt at szlge kvalitetsprodukter, hgj service og
give kunderne inspiration til velsmagende me-
nuer. Disse opskrifter agter de ogsé at anven-
de i Szby. De har allerede sikret sig gode leve-

randerer af okse- og svineked, s& grundlaget
er i orden. Leif Tranholm og hans kone flytte-
de permanent til Seby sidste ir, og efter pla-
nen flytter Morten ind i lejligheden over butik-
ken. I mange &r har familien haft sommerhus
i Seby-omradet, sa det er lidt som at komme
hjem. - Byen har en vdgen handelsstandsfor-
ening, der forstdr at skabe felles aktiviteter, der
treekker folk til. De handlende yder en god ser-
vice, og jeg foler, at vi hurtigt kommer i snak
med folk, uanset hvor de ferdes i byen, siger
Leif Tranholm. De synes begge, at Szby er en
by med flere og flere gode specialbutikker, der
leverer produkter af hgj kvalitet. I drene hos
Slagter Ole, har Leif Tranholm uddannet 19
lerlinge. Hans seneste elev, Annika Gunnek-
lev, opndede at blive dén elev, der har modraget
flest medaljer. Og hun blev i Skills i 2014 nr.
to og danmarksmester for butiksslagtere i 2015.
Leif Tranholm selv har en rekke tillidsposter i
Nordjyllands Slagtermesterforening, bl.a. som
formand for uddannelsesudvalget og skueme-
ster. I oktober 2015 karede Danske Slagterme-
stres ham til arets resslagter.

Kilde: Nordjyske.dk

Direktor: Sadan overlevede

7-Eleven lukkeloven

Mange spaede 7-Eleven en tidlig ded, da lukke-
loven 2ndrede spillereglerne radikalt. Men den
nye direktor havde en plan. Hvilken vej skal
man gé, nar politikerne @ndrer hele grundlaget
for ens forretningsmodel? Det sporgsmal métte
7-Eleven finde et svar pd, efterhinden som det
stod klart, at lukkeloven ville zndre sig i 2012.
Et af svarene blev at ndre bdde varerne og
brandet, forklarer direktor Jesper Ostergaard.
- Néir man spurgte folk, hvad de forbandt med
7-Eleven, var det typisk pizza, pelser og cola,
siger han til Borsen.

Han blev ansat i 2006, og allerede dengang
var perspektiverne for keden ikke alt for gode.
Kaeden gav underskud og alle vidste, at det var
et sporgsmél om tid, for lukkeloven blev n-
dret. - Hvis vi fremskrev det, vi troede ville
ske, s3 ville convenience-sektoren tabe omkring
10 pct. om aret, hvis vi ikke begyndte at til-
passe os, siger Jesper @stergaard. Svaret blev
at droppe fokus pa en lang rekke dagligvarer,
som forbrugerne alligevel kunne kgbe billigere
i supermarkederne, hvis lukketider efter okto-

ber 2012 langt

hen ad vejen kun-

ne konkurrere med 7-Elevens.

Strategien blev, at 7-Eleven skulle vare bedst
indenfor tre varekategorier: mad, bageri og var-
me/kolde drikkevarer. - Det var en vigtig og
rigtig beslutning, for det er lige precis de tre
kategorier, vi har haft succes med siden. Det
er der, vi ser veeksten komme fra, siger Jesper
Dstergaard. Iser strategien om at satse pa sun-
dere retter har vist sig at bere frugt. Efter flere
ars underskud begyndte 7-Eleven at give over-
skud i 2014. I 2015 steg overskuddet til 15 mil-
lioner kroner.

Kilde: Detailfolk

Tiden er til lokale fodevarer

Tre af Haderslev store supermarkeder, Kvick-
ly, Fotex og Meny, vil gerne bakke om de lo-
kale fodevareproducenter og deres produkter.
I Fotex szlges produkter fra Fuglsang, Slagter
Lampe og Vollstedt Polser dret rundt. Salgschef
i Fotex Haderslev, Jonas Hansen vil gerne tage
tage flere lokale varer ind i butikken, men det
er ikke sd nemt som sa: - Vi kan ikke bare lige
tage varer fra lokale avlere ind, da der skal laves
kade-aftale. I Meny pa Gaskargade szlger de
blandt andet saft fra Lindegirden og grentsager
og ber fra andre lokale producenter. - Vi skal
stotte op om hinanden. Hos os har vi en pant
klientel for at kebe lokalt, for folk vil gerne, si-
ger kolonialchef, Karina Lorenzen. I Kvickly
pa Jomfrustien szlges der ogsa Fuglsang, Ha-
negal, honning, kartofler og kil fra lokale leve-
randerer. Varehuschef Lars Skovhus tror pa, at
det er det, kunderne gerne vil have: - Det er et
narhedsprincip. Forbrugeren har et gnske om,
at det skal vere lokale varer og ikke tomater fra
Spanien. Der er noget autentisk og spendende
ved det. De gnsker noget fra deres egen egn, og
ikke det alle andre kober. Kvickly Haderslev er
faktisk ogsa den eneste butik af alle Coops bu-
tikker i Danmark, der har fiet lov til at ind-
kebe lokalt ked, som ikke skal gennem et cen-
trallager. Det er ked fra Haderslev Dyrehave.
Kilde: Jydske Vestkysten
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navnenyt

Messe-
oversigt

Biofach, Niirnberg
15.- 18. februar 2017
Messe for gkologiske
produkter
www.biofach.de

Madvarkstedet, Kehenhavn
21.-22. marts 2017

Ny, anderledes fagmesse pa
Lokomotivvaerkstedet
www.madveerkstedet.dk

Fastfood & Gafé og
Restaurantexpo, Kebenhavn
22.-23. marts 2017

Mad og drikke, udstyr og
indretning

Siiffa messe, Stuttgart

21.-23. oktober 2017

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

Anuga FoodTec

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

Foodexpo, Herning

18.-20. marts 2018
Fedevaremesse - foodservice,
detail og maskiner
www.foodexpo.dk

Scanpack, Gétehorg

23.-26. oktober 2018
Skandinavisk emballagemesse
www.scanpack.se
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Navnenyt ...

Ny forbundsnastformand i Fedevareforbundet NNF

Fodevareforbundet NNF har fiet ny forbundsnzstformand, da Tage Arentoft ikke genopstillede til
posten pa kongressen i oktober. Som hans afleser valgte kongressen senderjyden Jim Jensen, der si-
ledes i de kommende fire 4r sammen med formundsformand Ole Wehlast, kommer til at udgere den
daglige ledelse i forbundet. Den nye forbundsnastformand har et klart billede af, hvad der bliver hans
og organisationens vigtigste mission: - Det bliver at skaffe rammerne for, at folk kan trekke sig tilba-
ge med helbredet og veerdigheden i behold, siger han.

Kilde: Fodevareforbundet NNF

DI Fedevarer far ny direkter

Leif Nielsen afloser Ole Linnet Juul som branchedirektor for DI Fedevarer. Som branchedirektar bli-
ver Leif Nielsen representant og taleror for medlemsvirksomhederne i DI Fodevarer. Leif Nielsen til-
tradte som ny branchedirekter for DI Fodevarer den 15. november. Leif Nielsen er uddannet cand.
polit. fra Kebenhavns Universitet i 1998 og kommer fra en stilling i Landbrug & Fedevarer, hvor han
gennem mere end 10 4r har arbejdet med at sztte fodevarepolitikken pé dagsordenen bide hos politi-
kerne og i befolkningen. Han har veret chefekonom, erhvervsskonomisk direkter, og siden 2012 har
han haft stillingen som medlems- og kommunikationsdirektor.

Kilde: DHB

Antalis vil prage udviklingen

Antalis og Antalis CC&CO fusionerede den 28. oktober 2016 sine aktiviteter i et
nyt samlet selskab under koncernens hovednavn Antalis A/S. Antalis vil vere fore-
nde i Skandinavien inden for Print, Office, Packaging, Foodservice og Visual Com-
munication. Virksomheden er allerede Europas sterste packaging- og papirudby-
der og verdens naststerste distributer inden for papir. Fusionen gennemfores for

at hoste de mange synergieffekter, som gor det endnu mere attraktive for kunder at

»  samle alle sine indkeb hos Antalis.
Antalis er gearet til at folge udviklingen og sette sit praeg pa
den. - Vi er specialister, der brender for at designe og levere lgsnin-

ger, hvor mulighederne i individualiserede print, nye beredygti-

e materialer og indvendig produktbeskyttelse gir op i en he-
8 8 gp Y 8 P Antalis A/S har 200

medarbejdere i Danmark,
fordelt i Valby, Holstebro, Vejle

og Herning. Omsatningen i
med stor bredde i sortimentet og viden omkring speciallas- Danmark udger mere end 900 mio.

jere enhed, siger administrerende direktor Steen Murmann.
Med over 20.000 varenumre bliver Antalis attraktiv for
kunder, som gnsker at samle indkebet hos én leverander

ninger. Det giver kunderne betydelige effektiviseringsge- kr. Antalis er en del af den franske
koncern Sequana med en global
omsaetning pa 18,5 mia. kr., og
5.800 medarbejdere fordelt
pa 43 lande

vinster og besparelser. - Nar vi vokser s& meget i bredden,
ser jeg det som den vigtigste opgave at holde fast i kvaliteten
af vores radgivning. Det er medarbejderne bag de mange va-
renumre, som er kittet, der far det hele til at henge sammen i
losninger, som passer til kundernes behov, siger Steen Murmann.

Bestyrelsesmedlem i Danske Slagtermestre Lars Ville Jensen, Villes Slagtehus ved Hejls, fylder 60 ar
den 27. december 2016.


http://www.biofach.de
http://www.madværkstedet.dk
http://www.messe-stuttgart.de/en/sueffa
http://www.messe-stuttgart.de/en/sueffa
http://www.anugafoodtec.com
http://www.foodexpo.dk
http://www.scanpack.se
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BUTIKSINDRETNING

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

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

gpande.com

ELEKTRONISK

EGENKONTROL

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

Fuldt overblik p& din mobil
- Besked med det samme ved fejl
Dokumentation klar til kontrolbesgg
- Skraeddersyede Igsninger

Kontaktosidag! JF ‘/f//

T.8834 2000
W: n.build
M:info@nbuild §
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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

NAR DER SKAL
HANDLES

FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer

Keokkenudstyr

Renggaringsmidler

Afterringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

=2

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

ﬂDEVARESIKKERHEDé

leveranderliste

AB E3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

Ribe

Kystvejen 80 Ole RomersVej 6

9400 Ngrresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00

Tel. 754218 33

Holstebro Slagelse

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

Aarhus Kgbenhavn
Beta 1, Seften Park Allé 362
8382 Hinnerup 2605 Brgndby

Tel. 72 22 42 24 Tel. 72 302 402

www.abcatering.dk

HANS BUCH

KONTROL & OVERVAGNING

AF TEMPERATUR
KOL & FRYS

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

TEMA: HANDTERING, EMBALLERING OG TRANSPORT

Din landsdeekkende totalleverandar

BC CATERING Aalborg
Jellingvej 24 « 9230 Svenstrup
Tel. 98 380133

BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 + 7400 Herning
Tel. 9722 14 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.
Grensundsvej 266 * 4800 Nykgbing F.
Tel. 54 49 27 00
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leveranderliste

» KnIve: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
og hakkere

¢ KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

e 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

Steffen Olsens eftf.

V/ Lone og Brian Eriksen

peoceccoccccccccccocccccoccoe o

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

peoececcoccccccccccccccccoccoeao

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER
¥ i #
L] ) 4 o
» e
- £

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

W Qubatschons Aachust
o>

TI.86291100 | otz.dk

Eﬁwmn Fﬂ

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

Tndasia 5

KRYDDERIER & MARINADER
FARDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER

T f i -'{"

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

Annencer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17

_bi-press@mail.dk ﬁ...

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 213278
Fax:62 22 32 78

O]
DanePork

www.danepork.dk

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

.. aps
hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

@rles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.
Ogsad i smd meengder.

Ring til Susanne for
nermere oplysninger
og priser.

TIf. 3819 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

ingvald

T R TR T RN T

Vor viden
- din fordel!

AIRFFAEF R RAAFFANEE R RO

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 1936

EN HOLDBAR
’ PAKKELGSNING!

- TRAYSEALERE -
- VAKUUMPOSER _—#
SOUSVIDEUDSTYR 8

i
* DYBTRZEKSMASKINER
* KRYMPEPAKKEMASKINER

O PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608

—A N
Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

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

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

Traysealere

Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer

Folier

-y

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

OVE] ‘R 2016
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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

1. KL. ROGESMULD
FREMSTILLET AF
REN BOG

v Varmebehandlet

v Lavt bakterieindhold

v Totalt stevrenset

v Uden lim og kemikalier

v Miljovenligt

v Levering fra dag til dag

v Endvidere forhandles
forskellige flis typer

Gl. Lifstrupvej 3
Forum - 6715 Esbjerg N
TIf. 75 16 80 37 - Fax 75 16 82 55
Pa Sjzlland henvises til:
Takryma v/ Jergen Olsen
TIf. 57 61 21 43 - Mob. 20 45 43 13
Pa Fyn henvises til:
Steffen Olsen eftf. TIf. 65 95 50 84

)

¥

TR

\ ¢

&;_:
|

i
(' OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

LANADMINISTRATION
FOR

Danske Slagtermestre

Vi kender
din overenskomst

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

>

rPROLGA@MN

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

() mesterslagteren

(©21) mad med mere

N

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 4553 35

leveranderliste

Fodevaredanmark

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
TIf: 63730000
info@fodevaredanmark.dk
Organisationskonsulent
Lene Haxbro Larsen

TIf.: 50 89 55 12
Ihl@fvdanmark.dk

g)\ ‘ fodevaredanmark

Q

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning

Risikoanalyse
Kvalitetsarbejde

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til 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

i R
FPR Forsikringsmeegler A/S
forsikrer

Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(séanvaegt

Vaegte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
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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. 'f"ENJOY
i
- HIROPE

SMAG OG AE{OMA

- DET ER SKOTSK OKSEK@D

Skotland er bergmt for sit naturtige miljg og oksekad af hgj kvalitet:.
Scotch Beef BGB kommer fra fritgaende dyr, der opdraettes med naturligt
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.

®
PP DANMARK

Returneres ved varig adresseaendring

XX, CAMPAIGN FINANCED
% <+ | WITHAID FROM S
*xx THE EUROPEAN UNION

Quality Meat Scotland repraesenterer den Skotske Kadindustri.
For yderligere information: Telefon: 35833573 www.scotchkitchen.com
(f) /Scotch Beef & Lamb DK

Afs: Fodevaremagasinet
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO
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