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synspunkt

Udbudslovens fallit Il

I forrige nummer af Fodevaremagasinet kritiserede jeg her pé pladsen og under overskrif-
ten "Udbudslovens fallit”, at statens og kommunernes felles indkebscentral, SKI, ojen-
synligt sidder Udbudsloven og dens hensigter overhering. Det har affedt en kommentar
fra SKI’s udbudsdirekter, Christian Lunding, som her i bladet gor opmarksom p4, at det
omhandlede udbud rent faktisk rummede en forklaring pa, at udbuddet ikke var opdelt
i delkontrakter, siledes som loven pabyder ( se SKI's svar side 16). Det kan muligvis have
stdet i en del af udbuddet, som ikke er umiddelbart tilgengelig pa internettet? Hvis for-
klaringen er alment tilgengelig, beklager jeg, at jeg ikke kunne finde den.

Nu, da alle kan lese begrundelsen for den manglende opdeling, sker det imidlertid til
beroligelse for de feerreste. "SK1 har valgt ikke at opdele pa fodevarekategorier, fordi en opde-
ling af kontrakten i fodevarckategorier vil medfore flere transaktionsomkostninger, der vil tage
tid fra kokkenernes kerneopgaver. Der
skyldes blandt andet, ar medarbejder-

’, ... udvise agtpagivenhed

med, at det er for besveerligt og
for dyrt og tager for lang tid.

ne i kokkenerne skal bruge ekstra rid
ved bestilling, leveringer og faktura-
héndtering fra flere leverandprer,” ly-
der forklaringen. Det svarer til, at en
vognmand forklarer manglende over-
holdelse af Feerdselslovens grundregel om at kere efter forholdene og udvise agtpagivenhed
med, at det er for besverligt og for dyrt og tager for lang tid. Det vil naturligvis ikke vere
nogen gyldig forklaring, og sédanne undskyldninger ber heller ikke vere gyldige, nir det
gelder Udbudsloven. Lovgiver har udtrykt et meget klart enske om, at offentlige udbud
sa vidt muligt opdeles pa delkontrakter, og det ber man ikke kunne omga ved at anfore, at
det er for bovlet. Hvis det var tilfeldet, var der rigtig megen lovgivning, som ikke mindst
fedevarevirksomhederne tilsvarende ville kunne undlade at efterkomme.

Udbudsdirektorens kommentar efterlader i det taget det bekymrende indtryk, at SKI
er af den opfattelse, at hensigten med Udbudsloven er at sikre de offentlige indkeberes
muligheder for at valge de mest passende leverandgrer. Sédan mé& man forsta det, nér han
skriver, "z da de 51 kommuner tilmeldte sig aftalen, havde de mulighed for at fravalge kate-
gorier af fodevarer, som de enkelte kommuner onskede at indkobe pi anden vis. Dette svarer
til, at kommunerne har haft mulighed for at overveje og beslutte, om de ville udby-
de deres egne “delaftaler” pa udvalgte varekategorier.” Det er imidlertid at vende
loven pa hovedet. Lovens hensigt er primeart at sikre smé og mellemstore leve-
randgrers muligheder for at komme til fadet hos de offentlige indkabere — ikke
at sikre indkgberne muligheden for frit at velge, om de vil have sma eller store
leverandgrer. Om det EU-direktiv, som Udbudsloven skal implementere, hed-
der det i lovens forarbejder: “Der legges i direktivet stor vegt pd at lette smé og
mellemstore virksomheders adgang til offentlige kontrakter.”

Det fremgér imidlertid ogsa, at der ingen grenser er for, hvad en “ordregi-
ver” kan forklare manglende opdeling pa delkontrak-
ter med, s& ndr det nu viser sig, at SKI faktisk er kom-
met med en forklaring om, at en opdeling ville ggre det
hele mere besverligt for de offentlige kekkener ("med-
fore flere transaktionsomkostninger”), er der nzppe no-
get at beskylde SKI for sddan rent juridisk. Og sé er vi
tilbage ved hovedpointen, som vi fremfgrte den for Fol-
ketinget under lovforslagets behandling: Der mangler
i denne lov nogle hindtag at dreje p4, nér eller hvis det
ikke gdr, som det er hensigten med loven, nemlig at of-
fentlige udbud i videst muligt omfang opdeles pa del-
kontrakter. Dette er den aktuelle sag et overordentligt
tydeligt eksempel pa, og nar SKI ikke kan se proble-
met, mé vi ga til politikerne i hibet om, at de nu kan Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

se, at denne deres lov bliver holdt for nar.

Nyheder

Spandende portraetter

Fra tidligere lseranalyser ved vi, at vore le-
sere specielt ser frem til at lese om, hvordan
andre dygtige hindverkere, kebmend og
specialfedevarehandlende driver deres virk-
somhed. Her i drets sidste udgave giver vi
den ekstra gas med spendende portretter
fra forskellige dele af branchen. Vi har den-
ne gang kigget til Norge, hvor en kvinde-
lig, jysk butiksslagter siden 1985 har bygget
en fremgangsrig virksomhed op. Las ogsé
om drets @resslagter, Allégirdens Slagter i
Odense ved Per Jorgensen, der sammen med
sin bror Steen udvider forretningen med i
nyt byggeri med i alt 400 m2 produktionslo-
kaler og lagerplads. Laes ogsd om Danmarks
storste opdretter af fjerkra og bliv kloge-
re pd bl.a. opdret af fjerkre til julebordene

samt flere spendende portretter.

Dyrevelfaerdsmaerke og alverdens

andre maerker

Det nye statslige dyrevelfeerdsmearke er ble-
vet offentliggjort. Merket dakker i for-
ste omgang kun svineked. Det nye, statsli-
ge logo "Bedre Dyrevelferd” indeholder tre
hjerter, som fyldes ud i takt med den forbed-
rede dyrevelferd for grisen. COOP har valgt
at lancere deres eget merke i konkurrence
med det statslige merke. COOP’s marke
daekker flere varegrupper. Les om alt det-
te samt 14 gvrige udvalgte merker, som for-
brugeren skal forholde sig til, nir der skal
kebes ind.

Udbudsloven, nytarsmenuer, ost, kad og
meget andet

Las her i bladet om FodevareDanmarks har-
de kritik af udbudsloven og dens forvalt-
ning, men ogsa SKT’s svar pa FodevareDan-
marks kritik. Nytarsaften er for de fleste
noget helt specielt. Les om drets nytdrsme-
nuer fra henholdsvis mad med mere kzden
og mesterslagteren Las bl.a. ogsd om udvik-
lingen i onlinesalget af fede- og dagligvarer.

Synlighed i Fedevaremagasinet eller pa
magasinets hjemmeside i 2017
Mediainformation med udgivelsestidspunk-

ter og temaplaner ligger klar for 2017.
Kontakt Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717 el-
ler pd mail bi-press@mail.dk og fa en snak
om, hvordan din virksomhed og dine pro-
duketer bliver mest synlige i 2017.

Gledelig jul, godt nytir og god leselyst!
Redaktionen
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alt otte discipliner
indgdri finalen i DK
Skills for gourmets-
lagterelever.

DK Skills 2017

Tre elever fra butikker, der er medlemmer af Danske Slagtermestre, har kvalificeret sig til finalen i DK
Skills, hvor de skal kaempe om, hvem der er Danmarks bedste gourmetslagterelev

Nedtallingen til DK Skills 2017 i januar i Aalborg er begyndt. Der
er tilmeldt 40 konkurrencefag og 16 demonstrationsfag. Det er ny re-
kord med fire flere konkurrencefag end ved DK Skills 2016, der ogsa
var et rekordér.

Der er udtaget 10 gourmetslagterelever til at keempe i finalen om,
hvem der bliver danmarksmester i en reekke discipliner inden for slag-
terfaget. Tre af deltagerne kommer fra butikker, der er medlemmer af
Danske Slagtermestre. Det er: Rikke, Fruehgj Slagter ApS, Michael,
Slagteren i Hojslev og Julie, Slagteriudsalget mad med mere i Koge.

Individuel radgivning af finalister

- Danske Slagtermestre har ved tidligere DK Skills arrangeret en
bootcamp (en slags treeningslejr, red), hvor finalisterne fra butikker
i foreningen samledes for at ove sig og fa yderligere inspiration inden
finalen, fortzller marketingskonsulent, Martin Bech Poulsen, DSM,
og uddyber:

- I ar har vi foretaget en opgradering af, hvordan vi ruster eleverne
bedst muligt til konkurrencen. Vi holder ikke en bootcamp, men vi
er to konsulenter, Mads Illum og jeg, der tager ud til den enkelte fi-
nalist i deres butikker eller hjemme. Vi brainstormer med dem og far

4 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2016

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Discipliner

De 10 finalister skal dyste om, hvem der klarer sig bedste i
felgende discipliner:
Frikadeller med kartoffelsalat

Traditionel sylte

Fremstilling af leverpostej

Bedommelse af disk, convenience, og take-away

Opskeering og diskpyntning, skinke, oksetyndbov,
wkalveinderlar, unghane.

Jokeren - konkurrencedeltagerne ved ikke pa for-
hand, hvad opgaven bestar i.

Rullepolse

Scoremenu for 2 personer som er en 3 retters menu.




Py

e -

To konsulenter, Martin Bech Poulsen (billedet) og Mads lllum fra Danske Slagtermestre, vil give individuel sparring til de tre elever i finalen
fra DSM-medlemmers butikker. Arkivfoto, 2015.

Tid og sted

DM i Skills 2107 finder sted den 26. - 28. januar
2017 i Gigantium i Aalborg.

Abningstider for publikum er:

Torsdag den 26. januar 2017 kl. 9.00 - 17.00
Fredag den 27. januar 2017 kl. 8.00 - 17.00
Lordag den 28. januar 2017 kl. 8.00 - 14.00

gang i potter og pander, s vi kan fa finjusteret elevernes ferdigheder
for at f4 dem gjort helt grydeklare til finalen.

Martin Bech Poulsen understreger, at eleverne i finalen alle er me-
get velkvalificerede, og at de i forvejen har gjort sig mange tanker om,
hvordan de skal gribe disciplinerne i konkurrencen an.

- Men, siger han, vi ved af erfaring fra tidligere 4r, hvad dommer-
ne legger vegt p, sa det er lige netop i forhold til det, at vi setter ind
med en finpudsning,

Organisationen bag DK Skills

SkillsDenmark er en nonprofit organisation, som arbejder med talent-
udvikling, eksponering og internationalisering inden for danske er-
hvervsuddannelser.

SkillsDenmark arrangerer DM i Skills, de 4rlige danmarksmester-
skaber for erhvervsuddannelser. Det sker i samarbejde med virksom-
heder og erhvervsskoler.

SkillsDenmark sender ogsd danske lerlinge og elever af sted til de
internationale konkurrencer WorldSkills og EuroSkills. Derudover ar-
bejder SkillsDenmark for at fremme erhvervsuddannelsernes image.

Der skal gang i bade potter og pander og brainstormes, ndr DSM-konsulenterne skal klaede
tre elever pa til den store slagterdyst ved DK Skills 2017 i Aalborg. Arkivfoto, 2015
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Raunsmed Fjerkree:

Opdrat og slagtning af fjerkrz
| den helt store malestok

Danmarks storste opdretter af fjerkre,
Raunsmed Fjerkra i Nr. Lyngby fire kilome-
ter nord for Lokken, er nyt medlem af SMV
Fodevarer og af organisationens bestyrelse,
men er samtidig en 65 ar gammel familie-
virksomhed, der i dag drives af Poul Rauns-
med, som bade opdretter og szlger levende
flerkre og foretager slagtninger.

Danskerne vil have hgns i baghaven

- Salget af levende hens er eksploderet de se-
nere 4r. Det er blevet moderne at have hons i
baghaven. Det skyldes blandt andet, at mange
familier har fundet ud af, at de kan genbruge
deres madaffald ved at fodre hgns med det.
Det er en sund tankegang, siger Poul Rauns-
med, der opdretter og leverer 150.000 leven-
de hgns om aret til kunder i hele landet.

6 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2016

Ogséd andehold er kommet pd mode. Det
nyder Raunsmed Fjerkre godt af. Virksom-
heden importerer arligt 80.000 levende ®n-
der til videresalg af racerne mulard og berberi.

80.000 kalkuner til julebordet

Fra september til december har medarbejder-
ne hos Raunsmed Fjerkre rygende travlc med
at slagte kalkuner for at kunne dekke efter-
sporgslen efter den populare julespise.

- Der er vekst i antallet af slagtninger af
kalkuner. I de foregaende ar slagtede vi om-
kring 60.000 kalkuner, men i ar nér vi op pa
80.000, fortzller Poul Raunsmed.

Virksomheden er ifslge Poul Raunsmed
det eneste fjerkreslagteri, der lobende kan le-
vere friskslagtede kalkuner. Kalkunerne bli-
ver bl.a. solgt af lokale, nordjyske slagtere som

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Den nordjyske op-
draetter Poul Raunsmed
har travlt med slagtnin-

gen af 80.000 kalkuner til
de danske juleborde

Poul Raunsmed

driver den 65 ar gamle
familievirksomhed
Raunsmed Fjerkrae

og er landets storste
opdraetter af fjerkrae.




Slagter Stiller i Aalborg og Herning Slagter-
butik foruden af Skagens Food og i Rauns-
med Fjerkres egen gardbutik, som abnede i
2003. Ogsé en lang rekke restauranter lan-
det over er aftagere af fjerkre fra Raunsmed.

Blastemplet af Dyrenes Beskyttelse

Poul Raunsmed legger vegt pd dyrevelferd,
og Raunsmed Fjerkre er da ogsé blevet bli-
stemplet af Dyrenes Beskyttelse. Ved bide selv
at opdratte fjerkre og slagte dyrene i eget slag-
teri undgds stressende transporter af dyrene in-
den slagtningen. Den samme tankegang lig-
ger bag Raunsmed Fjerkras mobile slagteri.

- Den storste fordel, kunderne opnér ved at
fa slagtet af vores mobile slagteri, er at vi udfe-
rer slagtningen pé stedet, hvor dyrene er vokset
op. Pa den made undgd vi transport af leven-
de fjerkre til slagteriet, siger Poul Raunsmed.

Kun fa godkendte fjerkraeslagterier
En del af det fjerkre, danskerne satter pd
bordet, bliver ikke slagtet i Danmark, men

eksempelvis i Tyskland.
Det skyldes, at der kun
er f& godkendte fjerkres-

slagterier i herhjemme.

Derfor leegger Raunsmed
Fjerkre vegt pa at betone i
sin markedsfering, at dyrene fra
vitksomheden bade er opdrettet
og slagtet pa dansk jord i nordjyske
Nr. Lyngby.

Raunsmed Fjerkre har otte med-
arbejdere ansat i hgjsesonen fra 15.
juli og ret ud. Uden for s@sonen be-
skeftiger virksomheden fire medar-
bejdere.

Foruden opdret og salg af ges, @n-
der, hens og kalkuner har Raunsmed
Fjerkre et sortiment af dyrefoder og tilbe-
her til opdret af fjerkre, der szlges i virksom-
hedens gérdbutik og gennem en online-bu-
tik pa nettet.

OPLEV i

FODEVAREMESS

21.-22. marts 2017 | Lokomotivvaerkstedet | Kgbenhavn

=—MADVARKSTEDET

FODEVAREBRANCHENS M@DESTED 21.-22. MARTS 2017

MADVARKSTEDET er fgdevarebranchens nye fagmesse med maden og det gode handvaerk i centrum. Messen er et
levende vaerksted med foredrag, workshops og produktpraesentationer, hvor det er muligt at hente inspiration fra flere
end 110 udstillere samt se, hare, rare, dufte og selvfglgelig smage pa maden. MADVARKSTEDET arrangeres af MCH
Messecenter Herning i samarbejde med DLF - Dagligvareleverandgrerne og afholdes i Lokomotivvaerkstedet i Kebenhavn.
Laes mere pa www.madvaerkstedet.dk
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Den populeere
Odense-slagter har
laenge dgjet med plads-
problemer, som nu er lgst
med byggeri af 400 m2

nye produktions- og . Per Jorgensen ved
lagerlokaler % e
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Allégardens Slagteri
Odense har faet opfart
400 m2 nye produktions-
og lagerlokaler fem
kilometer fra butikken.

Allegardens Slagter
Vi har faet dobbelt sa meget plads

Allégardens Slagter i Odense er populer og velbesogt, sa det er ikke

kunder, forretningen har manglet, men plads. Allégarden har hidtil
radet over i alt 400 m2 butik, produktionslokaler og lagerplads i ud-
kanten af centrum i en beboelsesejendom uden udvidelsesmuligheder.

Det har slagtermester Niels Jorgensen og hans sen, slagtermester Per
Jorgensen, der sammen driver forretningen, nu fundet en lgsning pa.

Kobte en brandtomt
De har faet opfert 400 m2 nye lager- og produktionslokaler i Hjalle-
se, en forstad til Odense.

- Min far var ude at kere en tur, da han tilfeldigt sa et il salg-skilt
pd en byggegrund i et industrikvarter i Hjallese. Normalt er der ingen
ledige grunde i det omrade, men en tidligere virksomhed pa matriklen
var breendt, og den ryddede grund sat til salg, forklarer Per Jorgensen.

Grunden blev kebt, og papirarbejdet gik i gang. Da alle formaliter
var bragt pa plads og grunden ryddet for gammelt byggeaffald, blev
arbejdet med at opfere de nye lokaler pabegyndt 1. august i ar. Det
feerdige byggeri blev taget i brug i begyndelsen af oktober.

Pladsproblemer gav spildtid
- Vi havde ingen udvidelsesmuligheder og har leenge haft pladsproble-
mer i Allégade, hvor vi har mictet bruge enorm meget tid pd at flytee

Slagtermester Per
Jorgensen driver
sammen med sin

far, Niels Jargensen,
Allégardens Slagter
i0dense

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

rundt pd alting. Med de nye produktions- og lagerlokaler kan vi til-
rettelegge produktionen og arbejdsgangene langt mere rationelt uden
spildtid, siger Per Jorgensen.

Afstanden mellem de nye lager- og produktionslokaler og den gam-
le forretning er fem kilometer. Selv om det betyder korsel af varer mel-
lem Hjallese og Allégade, vurderer Per Jorgensen, at den ekstra trans-
porttid rigeligt opvejes af den mindre spildtid i produktionen.

Al produktion er flyttet til Hjallese

Al produktion af pileg, skinker, grill- og spegepolser er flyttet til de
nye lokaler i Hjallese, mens baglokalerne i Allégade nu udelukende bli-
ver brugt som kekken af Per Jorgensens bror, kokken Steen Jorgensen.
Han driver firmaet Mad & Gester, der leverer grydeklare middagsret-
ter og mad ud af huset til enkeltpersoner og selskaber.

Selv om Allégardens Slagter nu réder over dobbelt s& mange kva-
dratmeter som for, er det ikke tanken, at den egede plads til lager og
produktion skal anvendes til at producere for andre.

Per Jorgensen oplyser, at de nye lokaler i i Hjallese udelukkende skal
bruges til at deekke behovet for varer til butikken i Allégade. Han vil
dog ikke helt afvise, at produktion for andre kan komme pa tale pd
leengere sigt med de udvidede produktionsfaciliteter.

TEMA: FODEVARETRENDS I 2017. INVESTERINGER, DRIFT OG TRANSPORT. 9



Anni Byskov, dansk pgl-

semager og butikslagter
med succes i Norge, hvor
hun driver forretningeri
bade Ringebu og Oslo.

TEKST:EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

| 1985 tog den
jyske butiksslagter
Anni Byskov til Norge
for at arbejde et par ar.
Hun er der endnu og
fremstiller 20 tons
polser om dret

Dansk pelsemager
er en norsk succeshistorie

Anni Byskov, 55 ar, er uddannet butiksslagter i Skive hos en slagter-
mester, der var meget optaget af pelsemageri. Her laerte hun, hvad godt
polsemagerhandverk er. Den kunnen og viden havde hun med i baga-
gen, da hun som nyudlert slagter i 1985 tog til Norge for at arbejde.

- Jeg tog afsted, fordi det pa det tidspunke var svert at f3 arbejde
i Danmark, og jeg havde egentlig regnet med, at jeg kun skulle vare
der halvandet til to &r, forteller Anni Byskov.

Men Anni er stadig i Norge snart 32 ir efter, hun flyttede derop.
Og hun har gjort det godt. Hendes karriere startede i Leiv Vidar AS.
Det var den gang et mindre pelsemageri i byen Henefoss. Anni hav-
de ansvar for polsemageriets butik og var med et langt stykke af ve-
jen, da Leiv Vidar i begyndelsen af halvfemserne for alvor fik vokse-
verk og i dag er en af Skandinaviens forende pelseproducenter. Alene
i byen Honefoss har virksomheden et produktionsanlag, der fremstil-
ler 3000 tons polser om aret.

Selvstaendig siden 2000

Anni Byskov forlod Leiv Vidar i 2000 for at blive selvstendig. Hun
kebte et pelsemageri i byen Ringebu, som hun driver under navnet
Annis Polsemakeri AS. Og s gik det sterke, for polser var ved at bli-
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ve en populer spise i Norge. Antallet af sommerhuse i omridet om-
kring Ringebu voksede markant, og det samme gjorde efterspergslen
efter Annis pelser. For fire &r siden &bnede Mathallen i Oslo (en pa-
rallel il Torvehallerne i Kebenhavn), og her rykkede Anni ind. Det
er hendes sgn Daniel Byskov, der stir for driften af afdelingen i Mat-
hallen. Daniel er udlzrt som butiksslagter.

- Vi var med i Mathallen fra starten og har hele tiden haft et pant
overskud af vores butik her, oplyser Anni. I Mathallen omstter Anni
Byskov arligt for omkring 11 mio. norske kroner. Den samlede omset-
ning i de to forretninger i Ringebu og Oslo er pd omkring 25 mio. kr.

20 tons palser arligt

Polsemageriet fremstiller arligt omkring 20 tons pelser til Annis for-
retninger. Sortimentet omfatter 15 forskellige slags polser foruden spe-
geskinker og frikadeller.

Det er neppe tilfeldigt, at pelserne, som Anni Byskov har udvik-
let, er blevet populere hos forbrugerne, for hendes produkter er af si
hgj kvalitet, at de har hentet priser hjem i flere fagkonkurrencer. Hun
er blandt andet nordisk mester i kedopskering og blev sglvvinder ved
Norgesmesterskaberne i 1995. Ogsa hendes rogede spegeskinke er pre-



mieret. Opskriften pa skinken bygger pé lokale traditioner, og den fik
12005 den fornemme =re, at blive udpeget som “Favorit bade blandt
norske forbrugere og kokke”.

Annis Polsemakeri har ogsd gjort sig bemerket med en rekke ud- nsalt oy
merkelser ved Kjottbransjens Landsforbunds Norgesmesterskaber med 2 9 pebe, er havsqyy
fire guldmedaljer, tre solv og fire bronze. Udmarkelser, der primart 2 fed Wiy
er hentet pa polserne. e bic 2
- Det har en god markedsforingsverdi at hente preemier hjem i kon- ndt "'“keleet, i
kurrencer, konstaterer Anni Byskov. So 9 leaytoﬁce b sk Persili,
Annis Polsemakeri har omkring 15 forskellige pelser i sortimentet a2 ] e -
foruden skinker og frikadeller. A R
‘ . mctarm ’e“Libe
Opskriften pa den gode polse MIredig,, re/sg

5 e
Opskriften pa en god pelse er ifolge Anni ret enkel: Stoppes ; langy, "Pres golt sa

et m
- Gode ravarer og en fedtprocent, der ikke er for lav. Den skal vere \?;f eller sta o, ,,;:e e“’; Polsey, le::: °9
mindst 15, siger hun. . I:Zt Vang i B Ie? SE0- S grade
Kundernes favorit til grill og pande er en lammepeolse, hvor lamme- i 0(? 9ges [ i ;VL PﬁLse,@r
kodet fir masser af ekstra smag af persille og hvidleg. En ramslegs- 09 steg "gen k, 0g9s4 foe eller 9rilleg.
polse og en grov pelse, Toscanapglsen, med kalveked, spegeskinke og fmes tiy bﬁffc

fennikel er ogsé populere blandt norske pelse-entusiaster.

Et udvalg af Anni
Byskovs pglser

el L A

is Palse-

Butiksslagter B@hic/ Byskov,
san af Anni BySkoV, stSr for
driften af afdelingen i Mathallen.

Udsnit af butikken i_,éngebu
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Vinderretten i konkurrencen om arets vildret

Den irlige konkurrence om "Arets Vildtret”
blev i 4r afholdt den 6. november pi Seholt
Gods i Maribo. Dagen omfattede masser af
aktiviteter for madinteresserede voksne (og
bern), bl.a. workshops, foredrag, anmeldel-
se af vildtprodukter, smagsprover og me-
get mere. Arrangementet var sat i scene ved
det legendariske Seholt Gods” smukke avls-
bygninger p& Lolland, hvor vildtet var ble-

Arets vildtret 2016

vet skudt i dagene forinden. Lokale ravarer
som sukkerroer og rd jerseymelk stod parat,
nar seks af landets dygtigste vildtkokke dy-
stede om zren og de nydelige pengepramier
(1. premien var kr. 20.000,-). Vinderen af
drets vildtret blev Jesper Dams Hansen fra
Restaurant Babette. Jesper brugte i sin ret kri-
kand, hvinand, hare og dyrelever.

Kilde: Pressemeddelelse

Madanmelder og overdommer Helle
Brgnnum Carlsen (P1 Morgen, Week-
endavisen — overdommer), restaura-
ter Vivi Schou (Restaurant Babette),
restauratgr Rasmus Munk (Alchemist),
Mette Sia Martinussen (1. th., TV2
Madklubben mv.) og Francis Carde-
nau (LeSommelier, MASH m fl.).

De prekvalificerede kokke var:

« Mark Veber Bak Hansen,
Guldrummet, Aarhus Central Food
Marked

Martin Bjorn Nielsen,
Gastronomisk Innovation

Jesper Dams Hansen,
Restaurant Babette, Vordingborg

Habbi Khaligqdad,
Borupgaard, Comwell

Kasper Correll Larsen,
Restaurant Uformel

Adrien Norwood,
Old Fellow

Deltagerne kunne vzelge ravarer fra en
buffet med friskskudt vildt fra jagtpa-
raden pa Sgholt, en buffet med grant-
sager fra lokale producenter, friske
krydderurter, krydderier og udvalg-

te lokale ravarer. Arranggrerne garan-
terede, at der vil veere lokal gl, kirse-

baervin, mel, sukkerroer og ra meelk pa
dagen. Udvalget af vildt og grent af-
haenger derimod af jagten og hgsten.

Danske Vingaar-
de er brancheorgani-
sation for henved 60 pro-
fessionelle vingarde med
et beplantet areal pa ca. 75
hektarer. Produktionen i
2014 var ca. 350.000

Y

- flasker.

Arets hedste

danske vine er karet

Hele 54 danske vine blev bedemt af professi-
onelle vindommere, da Danske Vingaarde af-
holdt Dansk Vinshow. Milet er at fi bedemt
de konkurrerende danske vine og at uddele
titlen "Arets Vingard 2016”.

Kriteriet for at vinde titlen er, at vingdrden
opnir det hgjeste gennemsnitlige pointtal for
sine tre bedste vine i konkurrencen. Skerso-
gaard Vin fra Dons ved Kolding tog titlen og
modtog guldmedalje for den mousserende vin
"Don’s Rosé Brut 2015”. Den fik dog kamp
til stregen af en reekke andre vingérde, bl.a.
Guldbzk Vingird, som fik guld for hvidvi-
nen "Lush Green 2015”.

Dommerpanelet, der bedomte de dan-
ske vine, bestar af sommelier Tim Vollerslev,
sommelier Simon Juhl Olesen, vinanmelder
péd Berlingske og redakter af Vinexpressen.dk,
Rolf Madsen, samt fodevare-konceptudvikler
Jacob Klitgaard. Dommerne var glade for at
kunne se en udvikling i den danske vinpro-
duktion. - Var der nogen, der for ti ar siden
havde sagt, at dansk vin kunne blive til noget,
havde jeg svaret: "Aldrig i livet”! Men efter at
have siddet i dommerpanelet tre &r i trek ved
Dansk Vinskue og nu hos Danske Vingaar-
de, er jeg kommet i tvivl, siger dommer og vi-
nanmelder Rolf Madsen og fortsztter: - Eller



Sollerad Kro vinder

Arets ret med Gris 2016

Der blev smovset gennem 14 leekre retter fra danske topkokke, for vin-
deren af Arets ret med Gris 2016 kunne kares pi Hotel- og Restau-
rantskolen i Valby i dag. Landbrug & Fedevarers konkurrence skal
gerne inspirere til, at kokke og forbrugere ser muligheden i dansk gris
som révare og tor prove nye retter af hgj gastronomisk kvalitet. - Der
er mange, der kan vere kokke, og sa er der talenter..., sagde Francis
Cardenau fra Restaurant Sommelier, for han var med til at kire kok-
kenchefen Brian Mark og hans hold fra Sellered Kro i Holte som vin-
dere af Arets ret med Gris 2016. Vinderretten bestod af stegt snitte
fra slagtesvin med artiskok, terret hjerte og sauce pa karamelliserede
negleben og haler, og der er visioner bag retten: - Snitten var et stykke
ked, som man kebte hos slagteren i gamle dage og spiste til sin son-
dagsfrokost. Vi vil gerne have fokus pd andre kedstykker, som ikke
bare er morbrad og filet. Der er masser af smag og konsistens i snit-
ten, og s er det ogsd samtidig et sundt stykke kod, forteller kekken-
chefen Brian Mark.

- Vi héber, at dagens kéring af arets ret med gris kan veere med til
at inspirere flere til selv at tilberede flere maltider med gris. Vi kan se,
at seerligt unge mellem 20-29 &r spiser mindre griseked. Det er @rger-
ligt, for retter med gris kan i stor stil varieres til lekre menuer. Man-
ge tror fejlagtigt, at retter med gris er fed mad. Det er ikke tilfeldet,
siger Mette Jasper Gammicchia, afdelingsleder i Landbrug & Fede-

Kokkenchef Brian Mar fra Sellerad
Kro sammennmed sit jublende hold,
da de vandt Arets ret med Gris 2016.

Vinderretten 2016 bestod af stegt snitte fra slagtesvin med artiskok, tarret hjerte og sauce pa
karamelliserede negleben og haler

varer og fortsztter:

- Vi vil gerne inspirere til, at kokkene og forbrugerne ser mulighe-
derne i dansk gris som révare og ter preve nye retter af hgj gastrono-
misk kvalitet. Andenpladsen gik til Tommy Friis fra Hotel og Re-
staurant Fru Larsen fra Laurbjerg med en ret bestdende af: Dansk
frilandsgris, bryst og spareribs med aromatiske urter, redbede, solber
og ramsleg, mens vinderen pa tredjepladsen blev krofatter Per Hal-
lundbeak fra Falsled Kro i Millinge. Her bestod retten af: Svinenak-
ke med roget marv, spidskél og svampe. Ud over @ren fir andenplad-
sen en check pi 15.000 kr. og tredjepladsen 5.000 kr. Arets ret med
gris er en tilbagevendende kokkekonkurrence. Den er organiseret af
Landbrug & Fedevarer og skonomisk stettet af Norma og Frode S.
Jacobsens fond. Felgende restauranter deltog i kokkekonkurrencen:
Restaurant Seren K, Restaurant Paustian, Restaurant Ravelinen, Bis-
tro Boheme, Sellerad kro, The Balcony, Restaurant Babette, Restau-
rant Knapp, Restaurant Substans, Treetop Restauranten, Hotel og
Restaurant Fru Larsen, Falsled Kro, Restaurant Gastromé og Restau-
rant Hjemme.

Kilde: Landbrug & Fodevarer

det vil sige; jeg er fakeisk slet ikke i tvivl om,
at dansk vin har en fremtid. Ferhen tenkte
man: "Den er da meget god - af en dansk vin
at veere”. Men den frase er for mit vedkom-
mende pakket vak. Jeg har i &r veret vidne
til vine pd et meget hojt teknisk niveau. Selv-
folgelig er der smuttere, men set over en bred
kam, pibler det frem med gode og velprodu-
cerede vine, som ligesd godt kunne vare la-
vet i Tyskland eller Frankrig. Og de bedste af
vinene kan nu ogsd godt vere med pé restau-
ranternes vinkort. For mit vedkommende har
det endnu engang veret en god oplevelse at
smage dansk vin i dommerpanelet.

De 54 vine, der blev bedemt, fordeler sig
i kategorierne mousserende vin, hvidvin,
rosévin, redvin, dessertvin og hedvin. Ud-
over guldmedaljerne blev det til seks solv og
syv bronzemedaljer til de danske vine.

De gvrige medaljetagere ved Dansk Vin-
show er Guldbzk Vingard, Modavi, Ny-
holmgaard Vin, Skarupere Vingird, Vejrhgj
Vingird, @rnberg Vin og Are Vingird. Ud-
merkelserne er overrake til vingardene i for-
bindelse med Danske Vingaardes seminar pd
Skarsegaard den 29. oktober 2016.

Kilde: Pressemeddelelse

TEMA: FODEVARETRENDS 12017. INVESTERINGER, DRIFT OG TRANSPORT.

13



poriraet

Grossisten har mattet udvide medarbejderstaben
for at holde trit med efterspargslen

Det gar godt for Ostemesteren A/S i Vejle. S godyt, at grossistvirk-
somheden tidligere pa dret métte ansette yderligere en medarbejder.

- Den 1. marts i 4r tilerddte Jesper Berg som ny medarbejder. P4
grund af voksende omsztning var vi nedt til at udvide staben af an-
satte fra fire til fem, forteller Ostemesterens direktor Bjarne Kast-
berg Petersen.

Jesper Berg dakker det syd- og senderjyske omrade som salgs-
konsulent. Han har tidligere veret ansat hos Lactalis, Stryhns,
Eskimonica Is og Brdr. Lovbjerg.

Fik mere plads i 2012

Det er faktisk en gammel nyhed, at Ostemesteren gennem en lenge-
re drrekke har haft fremgang i omsetningen. Veksten beted, at gros-
sistvitksomheden i 2012 madtte rykke ind i nye lokaler for at fa plads
nok til sine aktiviteter.

- Vi fordoblede vores lagerplads fra ca. 800 til 1600 m2, da vi flyt-
tede til vores nuverende adresse pd Ulvedalsvej i Vejle, oplyser Bjarne
K. Petersen.

En positiv udvikling
- Vi ser meget positivt pa den aktuelle udvikling. Selv under krisen i
nullerne merkede vi ikke tilbagegang. Krisen ramte hérdest i restau-
rationsbranchen, hvor man oplevede, at folk gik mindre i byen, men i
stedet valgte at spise godt hjemme, for maven er nok det sidste folk vil
lade det ga ud over, nar der krise, siger Bjarne K. Petersen og tilfgjer:
- Det kom specialfedevarchandelen til gode, og efterfelgende har
vi kunnet holde fast i en positiv udvikling i takt med, at forbruget ge-
nerelt er blevet oget igen efter krisen.

30 &r med Ostemesteren
Ostemesteren A/S har kunnet fejre 30-ars jubileeum i dr. Det blev mar-
keret i marts sammen med Ostehandlerforeningen, der fyldte 100 ar.
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Med ansattelsen af
Jesper Berg pr. 1. marts
i ar har Ostemesteren
udvidet medarbejder-
staben fra fire til fem
ansatte. Jesper Berg er
bl.a. salgsansvarlig for
det syd- og senderjyske
omrade.



KaedernaNZO

nytarsmenuer

For snart mange 4r siden begyndte slag-
terforretningerne af szlge nytirsmenuer
til kunderne. Naturligt da omsztningen
i take-away og madleverancer af enhver
art er vokset i butikkerne igennem ére-
ne. - Mad med mere keden forventer at
szlge mere end 20.000 menuer pé lands-
plan her i 2016, hvilket er det hgjeste no-
gensinde, forteller marketingkonsulent
Martin Bech Poulsen, mad med mere
keden til Fodevaremagasinet. — Kun-
derne bestiller tidligt, og alle mad med
mere-butikker havde udsolgt sidste &r.
Nytarsmenuen er en kempesucces, som
har udviklet sig over arene. Arsagen til
det, tror jeg, skyldes, at vi rammer no-
get, som forbrugerne har tillid til, nemlig
slagterhandvarket. Arets forret er slagter-
tapas, hvor det hjemmelavede charcute-
ri er i fokus, fortsetter Martin. - I ov-
rigt bestdr hovedretten af to slags ked, og

Appetizer - Slagtertapas

Luftterret skinke pa sesam-grissi-
ni, spred teerte med troffelcreme
og snackpglser samt bre-

saola pd syltede red-

l@g og eerteskud. De .
sma leekre hapsere er v o
sat sammen med se- W
sam-grissini, syltede red-

l@g og sma sprade taerter samt en
leekker og yderst vanedannende
troffelcreme. Det er sma smags-
bomber - slagtertapas nar det er
bedst. De tre appetizere er perfekte

til dronningens nytarstale, eller som
en starter til nytarsmenuen.

i

ATt
QJFI?

b
mesterslagteren

nar kunderne bestiller en nytdrsmenu fra
slagteren, skal de jo smage det bedste

ked. Saucen er ogsa en rigtig "slag-

Dagen der
pa menu

Alle kender fglelsen af "Da-
gen der pd", og hvad man har
lyst til at spise. Dette har me-

sterslagteren et bud pa
med en "Dagen-der-pa
burger”

tersauce”, nemlig en bordelaise
sauce, som er en rgdvinssauce,
hvor der er pisket oksemarv i.
Kartoffelgarnituren er garnitu-
re 7a la breendende kerlighed”
med rigtig slagterbacon i, slut-
ter Martin Poulsen.
Martingkonsulent Mads Illum
fra mesterslagteren forventer et totalt
salg pd mere end 10.000 nytirsmenuer
her i 2016 (udover kedens menu til-
byder flere mesterslagterforretninger
en alternativ menu). — Mesterslagte-
ren Plus har bl.a. fiet lagt nytarsme-
nuerne pé de respektive hjemmesider
og facebook sider, som en ekstra ser-

Mestersiagtere,
Nytarsmeny

vice for de enkelte butikker, slutter
Mads Illum.

Startersnack

Reget okse

Forret
................... Ska’dyr_gsuppe med krebs
Anretning af Lka'dyrssUppe
mesterslagterens *kkert brgg
nytarsmenu kan

ses pa youtube. Oksemorbrad meg Hovedret




SKI's svar

SKI's svar pa artiklen ,Udbudslovens fallit’, Fedevaremagasinet, november 2016

Fedevaremagasinet bragte d. 21. november 2016 et indleeg under over-
skriften “Udbudslovens fallit” fra Torsten Buhl, der er direkter i in-
teresseorganisationen FgdevareDanmark. Torsten Buhls indleg in-
deholder desvearre en rekke forkerte pastande, som jeg vil korrigere
i det folgende.

Selv om brugerne af aftalen fra starten har ensket det anderledes,
mener Torsten Buhl, at den fzlleskommunale fodevareaftale (50.90)
burde vere opdelt i delaftaler. Torsten Buhl pastir i den forbindelse,
at SKI blot har skrevet “nej” i forhold til, om aftalen er opdelt i del-
aftaler, og at SKI séledes ikke har forklaret baggrunden for udform-
ningen af den fzlleskommunale fedevareaftale (50.90). Torsten Buhl
skriver direkte, at loven ikke er overholdt.

Det er selvsagt grove pastande. Og det er selvsagt forkert. Hav-
de Torsten Buhl bladret et par sider i udbudsmaterialet, ville det da
ogsa sta klart, at SKI har gjort en del ud af at forklare udformnin-
gen af aftalen.

Det fremgar siledes af udbudsmaterialet, at vi har at ggre med en
aftale, som er udformet efter intensiv dialog med de kommunale stor-
kekkener, og som béde indeholder et fuldt skologisk og konventio-
nelt sortiment.

SKI har endvidere forklaret i udbudsmaterialet, at udbuddet er
afgrenset til de 51 tilsluttede kommuner, der har valgt at std skul-
der-ved-skulder, mens de resterende 47 kommuner stir udenfor. I de
51 deltagende kommuner er aftalen mélrettet de kokkener, som lever
op til kravet om en minimumsleverance pa 1500 kr. pr. levering. Det-
te indebarer, at der fortsat er en rekke mindre kekkener i de tilslutte-
de kommuner, som ikke kan blive omfattet af aftalen.

Det fremgar ogsd af udbudsmaterialet, at da de 51 kommuner til-
meldte sig aftalen, havde de mulighed for at fravelge kategorier af fg-
devarer, som de enkelte kommuner enskede at indkgbe pé anden vis.
Dette svarer til, at kommunerne har haft mulighed for at overveje og
beslutte, om de ville udbyde deres egne “delaftaler” pa udvalgte va-
rekategorier.

Det fremgar ligeledes af udbudsmaterialet, at SKI konkret har over-
vejet, at opdele aftalen pa fodevarekategorier eller geografisk. SKI har
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valgt ikke at opdele pa fedevarekategorier, fordi en opdeling af kon-
trakten i fedevarekategorier vil medfere flere transaktionsomkostnin-
ger, der vil tage tid fra kekkenernes kerneopgaver. Det skyldes blandt
andet, at medarbejderne i kokkenerne skal bruge ekstra tid ved bestil-
ling, leveringer og fakturahdndtering fra flere leverandorer.

Desuden fremgar det af udbudsmaterialet, at aftalen ikke er opdelt
i fx gst og vest, fordi SKI pa baggrund af markedsanalysen vurderer,
at ssmmensztningen af leveranderfeltet ville vere den samme, henset
til sortimentsbredden. Det vil med andre ord vere den samme gruppe
af leveranderer, der vil byde ind og vere de mest konkurrencedygtige
pa tveers af regionale eventuelle opdelinger. Hermed vil en opdeling
pa geografi ude-
lukkende bety-
de en opdeling
af indkgbsvolu-

men og dermed

,, ... en opdeling af kontrakten
i fodevarekategorier vil medfare
flere transaktionsomkostninger,

der vil tage tid fra kgkkenernes
kerneopgaver.

risiko for hgjere
priser for de 51
kommuner.

SKI er sat i
verden for at sikre, at den offentlige sektor kan fi de efterspurgte va-
rer i den rette kvalitet og til skarpe priser. Det kommer os alle til gode.
Det er derfor gledeligt, at vi sammen med de involverede kommu-
ner har fiet etableret en kontrakt med Horkram, hvor de 51 kommu-
ner anslas at spare over hundrede millioner kr. samtidig med, at kom-
munernes storkgkkener fir adgang til et fuldt gkologisk sortiment.

Dertil kommer, at SKI som noget ganske unikt i offentlige ud-
bud har gennemfert omfangsrige sensoriske tests af smag, konsistens,
duft mv. for at sikre, at der er budt ind med fodevarer af hgj kvalitet.

Jeg haber, at ovenstdende har hjulpet til at rydde ud i de fejlagtige
pastande, som direktgren for interesseorganisationen FedevareDan-
mark har fremfort i sit indleg.

Red.: Las ogsa Torsten Buhl’s replik ”Synspunkt” i dette num-
mer af Fodevaremagasinet.



Her er et eksempel pé en
webshoplgsning, som
daekker bade slagtervarer

og mad ud af huset

E-handlen mec
SpAs en stor fre

Tal for e-dagligvarehandlen viser store vaekst-
muligheder. Selvom danskerne keber varer
pa nettet som aldrig for, halter omradet for
dagligvarer og fedevarer fortsat langt efter.
E-dagligvarchandlen udger kun knap 2 pct.

e®® 000 000000000000 000 0,

Eksempler pa onlinesalg af

dagligvarer og fadevarer:

» SkagensFood.dk

» Nemlig.com

» Shobr.dk
Mr.Beef.dk

+ COOPMad.dk

» Osuma.dk
Okologisk-supermarked.dk

+ Sartorvet.com
Slagter.dk

» Retnemt.dk
Aarstiderne.com

+ Grisogko.dk
Fitnessfood.dk

+ Saltogpeber.dk

-+ Kokkenshverdagsmad.dk
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af den samlede dagligvarehandel (Dansk Er-
hverv analyse/COOP), og det er bornefamili-
erne i de store byer, der er de mest flittige til at
kebe dagligvarer online. - Dagligvaremarke-
det ligger totalt pa ca. 100 mia. kr. (Iflg. Re-
tail Institute of Scandinavia/COOP), s der
er potentiale for, at markedet for e-dagligva-
rehandlen vakster til 17 mia. om 2 4r, har
Morten Viktor, Kommerciel direktor Coop.
dk MAD udtalt.

Brancheglidning og nye salgsmuligheder
Rigtig mange producenter, grossister, detail-
lister, kendte organisationer og nye virksom-
heder har eller er i fuld gang med at etab-
lere webshoplesninger til salg af dagligvarer
og fodevarer specifikt. Enkelte virksomheder
satser udelukkende p& webshoplgsning med
levering. Som pé detailmarkedet, i special-
fedevarehandlen samt restaurantionsmarke-
det finder der ogsd en udtalt brancheglidning
sted pé dette delmarked, hvor onlinevirksom-
hederne fx tilbyder méaltidslgsninger i form
af specifikke maltider eller méltidskasser.
Onlinebutikkerne konkurrerer derfor ogsa i
stor stil direkte med udespisning og take-way
markedet.

Forbrugerne kaber gerne
maltidskasser, fisk og
gkologi online til levering
pa hjemmeadressen.

fadevarer
Mtid

Mere gkologi, flere niche- og specialvarer
og mindre impuls

Vi keber tilsyneladende ogsa mere okologi pa
nettet. I august kom 34 pct.af omsztningen
pd Coop.dk MAD fra ekologiske varer, hvil-
ket er en del hgjere end salget i de fysiske Co-
op-butikker, som i samme periode 14 pa 10
pet. Skagens Food, Slagtergarden Holbak
samt Retnemt.dk er eksempler pé virksomhe-
der, som har valgt hver deres nicheomrade. Af
COOP’s tal ser det ud til, at der online szlges
feerre nydelsesmidler og kioskvarer, og kon-
klusionen er derfor, at forbrugerne kober ferre
impulsvarer online end i de fysiske butikker.

Svaert at etablere sig

Flere har allerede forsegt og opgivet online-
markedet som fx Irma.dk, som er fusioneret
med COOP.dk Mad, men nye onlinebutikker
dukker lobende op. Superbest onlineshop luk-
kede ned igen i 2014 efter store investeringer
og et lengere introduktionsforleb. Senest har
Shobr.com som ny online markedsplads etable-
ret sig, hvor dagligvareleverandgrerne stir bag
deres eget onlinesalg direkee til forbrugerne.
Kilder: COOP, pressemeddelelser
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Holdbarhed af kedprodukter
— kort eller 1ang?

Hvad er holdbarhed?

Holdbarhed er den tid, et produkt kan opbe-
vares, uden at vare sensorisk uacceptabelt el-
ler udggre en sygdomsmessig risiko. Det kan
oversattes til, at den rigtige holdbarhed er,
nar produktet ser godt ud, lugter og smager
godt, nar det tilberedes og nydes. Selvfolge-
lig m3 det ikke give sygdom.

Holdbarhed er ikke nem at fastlegge, da
den pévirkes af mange faktorer. Holdbarhed
kan pévirkes af fysiske, kemiske og mikrobio-
logiske forhold. Fysiske forhold kan fx vere
beskadigelse, krystaldannelse, udterring og
befugtning. Kemiske @ndringer kan give fo-
devaren harsk smag eller misfarvning ved pé-
virkning af lys og ilt. Vekst af bakterier kan
give misfarvning, konsistensendringer, luft-
produktion og darlig lugt og smag. Alt det-
te kan registreres med vores sanser, men det
skal understreges, at vakst af patogene (syg-
domsfremkaldende) bakterier eller bakterielle
toksiner ikke kan lugtes eller smages. Specielt
i produkter med lang holdbarhed skal man
sikre sig, at sygdomsfremkaldende bakterier
ikke udger en risiko. Ready-to-eat produkter,
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ferdigretter, kedprodukter, mejeriprodukter
fx ost og chokolade har lang holdbarhed, og i
denne type produkter er det ngdvendigt lave
en teoretisk vurdering af, hvilke risici, der er
for forekomst og vakst af sygdomsfremkal-
dende bakterier.

Hvilke mikroorganismer giver darlig smag
og lugt?
Skimmelsvampe er den storste kilde til ode-
leggelse af fodevarer globalt. Fx var vakst af
skimmelsvampe den naststerste drsag til til-
bagekald i 2016 (www.fedevarewatch.dk).
Skimmelsvampe giver synlig vekst i form af
trédnet pa overfladen af en fedevare og kan
nedbryde alle typer fodevarer. Mange skim-
melsvampe kan ogsi danne toksiner.

Vakst af ger ligger ogsd hejt pé listen over

AF MIE GUNVIG OG ANETTE GRANLY KOCH, DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

arsager til tilbagekald af fodevarer. Vekst af
ger giver luftproduktion, uklarhed i vesker
og darlig lugt.

De mest almindelige bakterier, der gi-
ver darlig lugt og smag er: Pseudomonader,
malkesyrebakterier, Brochotrix thermosp-
hacta, Photobacterium phosphoreum, Bacil-
lus og Clostrider. P4 billede 1 ses vaekst af en
Pseudomonade, der kan danne bld farve pa
fedt-holdige produkter som fx ked og frisk
mozzarella ost. P4 billede 2 ses gasproduktion
fra Clostridier i vakuumpakket ked.

Hvilke faktorer har betydning for
holdbarheden?

Holdbarhed kan forlznges med konservering,
men tendensen er, at forbrugere og detail-
handlen onsker ferre konserveringsstoffer,




som fx salt og nitrit. Som alternativ til kon-
servering kan den mikrobiologiske holdbar-
hed ages, hvis der tilfores et minimum af bak-
terier til produktet ved pakning. Trin et er at
starte med en ren linje, der er fri for produk-
trester. Det kraever et par kritiske gjne inden
opstart af en produktionslinje.

Ud fra forsegsresultater, har DMRI
udpeget folgende tre centrale steder pé
produktionslinjen, hvor optimering af hygi-
ejnen kan vere med til oge holdbarheden af
kedprodukter:

e DPeeling af blokvarer inden slicing

* Béind dl transport af uemballerede
produkter

* Knivhuset i slicer

P4 blokvarer sidder mange bakterier i em-
ballagen ved klipsene. Forseg pa DMRI har
vist, at bakterier fra enderne kan trenge ind
pa indersiden af blokvaren og opformeres til
et stort antal under lagring. Det er derfor vig-
tigt, at enderne af blokvarer skeres fra, si de
ikke forurener linjen og at operateren un-
der handtering af blokvarerne ikke far over-
fort bakterier fra enderne til det peelede pro-
dukt. Yderligere kan blokvaren afterres med
ethanol-klude inden peeling. Forseg har vist,
at afterring med ethanol kan fjerne 500-1000

bakterier/cm2. Holdbarheden vil ages, hvis
der pé produktets overflader er mindre end
10 bakterier/cm2.

Ved at forbedre renholdelsen af de pro-
duktbererende overflader, der er i lokalet,
hvor kogte produkter hdndteres, kan antal-
let af bakterier i de ferdigpakkede produk-
ter redu-ceres vasentligt. Forseg pd DMRI
har vist, at en eget renholdelse under pro-
duktion kan fordoble holdbarheden af kogte
kedprodukter. Under slicing af paleg opho-
bes slicesmuld i knivhuset, og bakterieantal-
let vil kunne oges under produktion, da tem-

peraturen flere steder i knivhuset kan vere op
til 20-37°C. Under produktion vil bakterier-
ne lobende blive frigivet til de slicede skiver.
Denne forurening af slicede skiver kan mi-
nimeres hvis knivhuset renggres cirka hver 4.
time. Til renholdelse kan anvendes skrab og
spritklude. Frekvensen af rengering athen-
ger af produkt, konservering, temperatur og
effeke af den renholdelsesteknologi, der an-
vendes.

Gode rad til at opna lang holdbarhed af slicede kedprodukter

Afskaer ender

Hygiejnisk

s Frekvens
g handtering
z

renholdelse

Aftgr med

Aftgr med ethanol-klude

3 ethanol-klude

Transportband

E Frekvens
&

= Aftgr med

T 20-50% lan-
E gere hold-
= barhed afh.
2 af konserve-
ring, tempe-
ratur og antal
’- bakterier

renholdelse

ethanol-klude

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Det statslige

yrevelferds

Nu kommer Milje- og Fodevareministeri-
ets nye dyrevelferdsmarke, der er blevet til
i samarbejde med en rekke organisationer,
blandt andre Dyrevarnsorganisationernes
Samarbejdsorganisation DOSO, Landbrug
& Fedevarer, Danish Crown, Dansk Super-
marked, De Samvirkende Kobmznd, Dan-
ske Slagtermestre, Lidl og Aldi. Det nye logo
”Bedre Dyrevelferd” indeholder tre hjerter,
som fyldes ud i take med den forbedrede dyre-
velferd for grisen. Coop og Dyrenes Beskyt-
telse har i protest mod det nye merke lavet
deres eget, hvor blandt andet gkologisk ked
vegtes hejere end konventionel.

- Jeg héber, at danskerne vil tage det nye
dyrevelferdsmerke til sig. Market giver for-
brugerne flere valgmuligheder og dermed
ogsé mulighed for at stotte dyrevelferden pa
et niveau, der passer til deres preferencer og
pengepung. Hvad enten forbrugerne velger
svineked med et, to eller tre hjerter fir de mu-
lighed for at se, hvor meget mere dyrevelfard
de fir for pengene, udtalte miljg- og fodeva-
reminister Esben Lunde Larsen i forbindelsen
med offentliggorelsen af merket.

Flere hjerter, mere dyrevelferd
Det statslige dyrevelferdsmarke kommer i
forste omgang til at sidde pd svineked, men

&
o

N
Bedre Dyrevelfaerd

Bedre D?irbevelfaerd Bedre D?ﬁvelfa&rd Bedre D;;rwevelfaerd
\AVAVIL\A AV NA A
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vil senere blive udvidet til at omfatte kod fra
andre dyr. - Vi ved, at rigtig mange danske-
re gerne vil give lide ekstra for at stotte oget
dyrevelferd, og market vil give danskerne
mulighed for at have direkte indflydelse pa,
hvilken slags ked de kan velge i keledisken.
Dyrevelferdsmerket vil gore det mere attrak-
tive for landmandene at investere i dyrevel-
ferdsforbedringer p& deres girde, ligesom
detailhandelen fir mulighed for at imede-
komme forbrugernes gnsker om bedre dyre-
velfeerd. Pa den méde bliver dyrevelferd et
konkurrenceparameter i hele branchen, siger
Esben Lunde Larsen.

Fakta

Dyrevelfeerdsmerket stiller krav til grisenes
opvekst. For at svineked kan markes med
dyrevelferdsmerket, skal grisenes opvakst
leve op til en rekke grundkrav. Disse grund-
krav ligger klart over de geldende lovkrav i
Danmark og EU og dermed over, hvad grise-
ne oplever i standard- eller konventionel pro-
duktion. Market er en frivillig ordning og
har tre niveauer fra et til tre hjerter. Jo flere
hjerter, jo hgjere dyrevelferd. Et hjerte mar-
kerer, at markets grundkrav er opfyldt. To og
tre stjerner markerer, at der er opfyldt supple-
rende krav om mere plads og udeareal. Svi-
neked med det statslige marke vil kunne ke-
bes engang i 2017.

Et hjerte giver bedre dyrevelfeerd
Fritgéende sger

Krolle pa halen/hele haler

Mere halm (redebygningsmateriale)
Mere plads

Max 8 timers transport

To hjerter giver endnu bedre dyrevelfaerd
Kravene til ét hjerte plus:

Endnu mere halm

Endnu mere plads (30 pct. ekstra)

Tre hjerter giver meget bedre dyrevelfaerd
Kravene til ét hjerte plus:

Meget mere halm (halm i leje)

Meget mere plads (faring pa friland, udeare-
al dil fravennede og slagtesvin)

Coop’s dyrevelfaerdsmarke

Den 1. september offentliggjorde Coop sit
dyrevelferdsmerke, der bestdr af fire firkle-
verlignende mearker, hvor et til fire blade er
gronne afhengig af, hvor godt dyrene har
det. Market er Coops alene, mens stort set
resten af dagligvarebranchen neste ar far svi-
neked med det statslige dyrevelferdsmerke,
som blev presenteret midt i oktober. — Vi ser
det som vores opgave at tale forbrugernes sag.
Derfor kan vi ikke ga med pé et marke, der
alene taler industriens og eksporterhvervets
sag. Vores markningsordning er anderledes
og vil i modsztning til ministerens skabe et
merkbart og markant loft i dyrevelferden, si-
ger koncerndirektor i Coop Jens Visholm om
koncernens merke. Den forste lancering om-
fatter over 100 produkter, inden for svineked,
kyllinger, melk, =g og okseked (fra malke-
kvaeg). Naste belge af varekategorier bliver
mearket i 2017, og i lebet af 1. halvir forven-
tes der at vare ca. 500 varer.

Kilde: Landbrugsavisen, Dansk Handelsblad
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Mange meaerker for alverdens
produkter og ydelser

Ind i mellem mé forbrugerne stille sporgs-
mélstegn ved de mange frivillige merknings-
ordninger, der er inden for forskellige varer og
varegrupper. I gnsket om at give forbrugerne
muligheder for at treffe bedre og mere oply-
ste valg har virksomheder, organisationer og
samfund opfundet merkningsordninger med
tilherende kontrolforanstaltninger for at sikre
verdiopfattelsen af enkelte varer over for mar-
kedet. Som bade “tilskuer” og forbruger til
denne stigende mengde af merker kan man
sporge, om det overhovedet er en god méide at
lave forbrugeroplysning pa og en god méide at
give forbrugerne mulighed for at lave et var-
dibaseret indkeb. Hvert nyt marke, som fojes
til sortimentet af marker, gor nok alt andet
lige, at forbrugerne bliver mere forvirrede, og
valget bliver endnu sverere for forbrugerne.

For nasten alle marker gelder det, at mer-
ANBEFALET AF
DYRENES
BESKYTTELSE

il
49! 161

-100% okologi 60-90% okologi

ol

30-60% okologi

kerne er skabrt til at profilere emballerede pro-
duketer i supermarkederne, hvor der er selvbe-
gening. I betjente butikker og afdelinger er
det svaert at kommunikere de enkelte marker,
og der stilles store og miske umulige krav til
at holde produkter adskilt, s dokumentatio-
nen er i orden. Man kan fristes til at sige, at
mearkerne er skabt for at kunne benyttes pa
emballerede varer primert solgt i selvbetje-
ningsbutikker og absolut ikke egner sig til be-
tjente butikker og pd ikke emballerede varer.
Denne problematik er pa nogle omrader del-
vist lost, men pd andre umulige at gennem-
fore i betjente butikker med varer, som ikke

er feerdigpakkede.

De gode maerkningsordninger
Nogle markningsordninger er blevet drop-
pet igen, tenk bare pd market "Kvalitet med

AFPER AASKOV KARLSEN

omtanke”, hvor der blev brugt rigtig man-
ge penge og ressourcer pa bdde at lancere og
fastholde, men som viste sig ikke at kunne sta
distancen. Derimod er marker og ordninger
som fx Smileyordningen og det rede @ko-
logimerke vist sig at vere langtidsholdbare.

Forbrugerradets forslag til vigtigste
marker

Forbrugerridet Tenk har udvalgt 14 mearker,
som er de vigtigste at kende, nar forbrugerne
kober ind. Markerne er udvalgt, fordi For-
brugerrddet mener, at merkerne kommer fra
troveerdige myndigheder eller organisationer,
gor en reel forskel, fordi de stiller hgje krav til
produkeerne, er relevante for mange og dek-
ker markedet bredt ved at rumme bade sund-

hed, etik, miljo og dyrevelferd.

 De 14 marker er:

Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse
ASC

Det gkologiske spisemaerke
E-maerket

EU-Blomsten

EUs gkologimaerke
Fairtrade maerket
FSC-maerket
Fuldkornsmaerket
MSC-maerket

Ngglehullet

Smiley

Svanen

@-meerket

N U A WN =

CERTIFICERET
BAREDYGTIGT
FISKERI
MSC

www.msc.org/dk
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trend

Fed ost kan sagtens hgre hjemme i en sund kost

- sl Brie, g heddar,
- parmasafjGamle Ole.
Ifolge et nyB§tudi

gor det ikke den

forskel for helbre
vilken type ost du
ker

Forbrugerne har lenge fiet at vide, at fede

oste er noget, de ber holde os fra, og Fedeva-
restyrelsen anbefaler, at man valger oste med
hejst 17 procent fedt. Men resultatet af et nyt
dansk studie tyder pa, at det faktisk ikke gor
nogen forskel for helbredet, om man smider
mager eller fed ost i indkebskurven. Det far
forskerne bag studiet til at konkludere, at fed
ost godt kan indgd som en del af en sund
kost. - Det her er forste gang, man sammen-

ligner fuldfed ost med fedtfattig ost, og derfor
er resultatet ret spendende, men det overra-
sker mig faktisk ikke, at der ingen forskel er,
siger studiets hovedforfatter Farinaz Razia-
ni, der er ph.d.-studerende ved Kgbenhavns
Universitets Institut for Idret og Ernering.
Studiet er publiceret i The American Journal
of Clinical Nutrition.

Ost pavirker ikke kolesteroltallet

Farinaz Razianis manglende overraskelse
kommer sig af, at det ikke er forste gang, at
ost viser sig at opfere sig anderledes end an-
dre fodevarer, der indeholder mattede fedt-
syrer. Mattet fedt er den slags fedt, der findes
i for eksempel mejeriprodukter som smer og
ost. For meget af den mattede fedt kan give
hejt kolesteroltal og fore til livsstilssygdom-
me. Flere studier har for eksempel vist, at ost
har en neutral effekt pa kolesteroltallet, mens
smer har en negativ effekt. Men nu er det ale-
sa forste gang, at man har sammenlignet oste
med forskelligt fedtindhold for at finde ud af,
hvordan de pévirker kolesteroltallet og andre
indikatorer som eksempelvis kropsvagt, fedt-
mengde, insulinresistens og blodtryk. Forse-
get foregik ved, at én gruppe forsegspersoner

Gode hnﬂe! kan
reducere dit blodtryk

fik besked p4 at spise en stor mangde mager
ost hver dag i 12 uger, mens en anden grup-
pe fik besked pa at spise en tilsvarende meng-
de fed ost i den samme periode. Ved forsogets
afslutning viste det sig, at der ikke var nogen
forskel pa, hvordan fed og mager ost pavirke-
de deltagernes helbred.

Calcium kan veere forklaringen

-Der er noget med ost, som ggr, at det ikke er
s& skidt for kroppen, som man ellers kunne
tro, siger Farinaz Raziani. Og der findes en
teori om, hvad det skyldes. Meget peger p4, at
det er det hgje calciumindhold i ost, der gor
forskellen. Studier indikerer nemlig, at et gget
calciumindtag medforer en oget udskillelse af
fedt i afferingen. - Teorien er, at det hgje cal-
ciumindhold i ost kan pavirke i hvor hej grad
det mettede fedt bliver optaget, da calcium
kan binde sig til de langkedede mattede fedt-
syrer i tarmene og delvis forhindre fedtsyrer-
nes optagelse i kroppen. Derfor vil effekten af
det mattede fedt pd kolesteroltallet vare min-
dre, forklarer Farinaz Raziani, der dog under-
streger, at det endnu blot er et bud pa en for-
klaring pa ostens szrlige opforsel.

Kilde: Videnskab.dk

Ny forskning viser, at ked, der er modnet, udvikler pep-
tider, der virker blodtryksregulerende. Det kan potentielt
bane vej for udvikling af ny medicin. Merhed, saftighed
og smag er alle elementer, der skal g& op i en hgjere enhed
for at f& den perfekee bef. Det er velkendt, at modning af
kedet efter slagtning er helt afgorende, da naturlige enzy-
mer og biokemiske processer far kedet til at blive s& mort
som smer. Men nu viser ny forskning, at denne modning
ikke alene forer til bedre boffer, men ogsa gor dem sunde-
re. Modningen af kedet betyder nemlig, at der udvikles
antioxidanter og peptider, der kan vare med til at reduce-
re blodtrykket. De opsigtsvekkende resultater er fundet i
et nyt ph.d.-projekt, udfort ved Institut for Fedevarer pa
Aarhus Universitet.

Et peptid er en organisk kemisk forbindelse, som bestar
af smé kader af aminosyrer bundet sammen af peptidbin-
dinger. Udviklingen af peptider stammer fra enzymer, pro-
teiner og kollagen, der nedbrydes i musklerne. Des lenge-
re tid kedet far lov at modne, des storre er udviklingen af

de gavnlige peptider, der som sagt kan fungere som en na-
turlig kilde til at regulere blodtrykket. - Vi har med det-
te projeke vist, at der er store, gavnlige effekter forbundet
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med modnet ked. Det er klart, at der skal forskes mere i,
hvordan denne viden kan bruges i praksis. Men jeg hiber,
at jeg med mit projekt har bidraget med viden, der poten-
tiel kan gavne mange mennesker, forklarer ph.d. Yu
Fu, der star bag projektet.

Fra spildprodukt til medicin

De gavnlige, blodtryksregulerende peptider findes
ogsa i mange andre fodevarer. Men dét, at de findes i
ked, er ekstra interessant, da disse peptider findes i ke-
dets bindevav, som er et spildprodukt pa slagterierne.
- Hvis man finder en metode til at indsamle spildma-
terialet fra slagterierne og kan udvinde de gavnli-
ge peptider, kan de maske i fremtiden anvendes til
medicin, siger Yu Fu. At forbrugerne nu skal spise
kod, lyder maske stik modsat af alle de kostrad,
man tidligere har hert. Ph.d.-projektet bygger
alene pé forsag i laboratorier og er siledes ikke

testet pd mennesker eller dyr. Yu Fu héber, at

der er andre, der vil arbejde videre med pep-

tider i modnet kod og fa testet den nye viden.

Kilde: DCA - Nationalt Center for Fodevarer og Jordbrug




KALEBILER - i oew coot mioe

DIN GARANTI:
MANGE ARS
ERFARING 06
KAMPE UDVALG
HOS NELLEMANN

Hos Nellemann tilbyder vi salg og radgivning af din nye kalebil. Vi har gennem tiderne solgt og leveret alle typer
og varianter af kelebiler og kan derfor vaere din aktive sparringspartner, nar du skal investere i ny kalebil.

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

NELLEMANN — K@LEBILER PA DEN COOL MADE:

partnere, saledes vi overholder krav og lovgivning til transport e Altid flere nye kelebiler til omgéende levering.

af fadevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere

kunderadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100

Udlejningsbiler med kel.

Biler i alle storrelser.

[ )

som kun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs- e Erhvervsvaerksted med dedikerede varevognsmekanikere.
[ ]
[ ]

forskellige kelebiler og har den erfaring der skal til for du far

béade den rigtig skonomi og bil.
PRISEKSEMPLER:

Har vi ikke modellen du gnsker, s& bygger vi den.

o Attraktiv finansiering og leasing tilbydes.

Flere af bilerne star fardigbygget 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 keleanlaeg
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. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanleeg
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 ar 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 keleanlaeg
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. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanleeg
Pris kr. 329.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 80.000,00

Mdl. ydelse kr. 3.995,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Scudo 2,0 165 hk. Professionel — KOLEBIL
med Thermo King V-200/10 keleanlaeg
Pris kr. 249.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Lifthil 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

Kunderédgiver Fleet Erhverv

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

Mobil: +45 60 91 5325 /712
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Hgjtidelig og traditionsrig legatuddeling
til slagtere og ernaeringsassistenter

-

Bagerst fra venstre ses: Per W. Andersen (tidligere formand) Rikke Skaaning Andersen (Mester Henrik Slagter i Dianalund), Emil Baunehgj
Dyberg Christiansen (Mester Slagteren pd Brandbytorv), Peter Laerke Larkesen (Mester Slagter Jacob i Kalundborg), Julica Frederiksen
(Mester Slagter Rieck Allerad). Forrest fra venstre ses: Trine Andersen (Laerested Det danske Madhus KRAM), Annette Andersen (uddan-
nelsesleder ZBC), Birthe Malleskov (Larersted Omsorgscenter Hjortespring). Yderst til hgjre ses nu afdade oldermand for Kebenhavns
Slagterlaug, Erik Michelsen.

Mandag den 7. november var bestemt ikke
en helt almindelig dag for fire slagtersvende
og to ernzringsassistenter. Under en hgjtide-
lig ceremoni fik de hver iser overrake et legat
for deres enestdende prestationer under de-
res uddannelser. Det var seks tydeligt stolte
tidligere elever, der medte op til hejtidelig-
heden. Stolte over deres fag, stolte over deres
kunnen, og stolte over anerkendelsen: - Det
er en stor @re. Det er en anerkendelse af det
store arbejde, jeg har lagt i min uddannelse.
Det er dejligt, at det er blevet set, at jeg har
gjort mig umage, forteller slagtersvend Peter
Lerkesen. -Jeg er meget, meget beeret. Da de

ringede og fortalte mig, at jeg var indstillet,
troede jeg, at de havde ringet forkert. Jeg har
jo bare gjort mit arbejde. De matte flere gan-
ge sige, at det altsd var mig, der skulle modta-
ge et legat. Bagefter ringede jeg til min mand,
og jeg hylede simpelthen. S& hylede han, for-
teller ernzringsassistent Birthe Melleskov.

Traditionsrig legatuddeling &
kontante skulderklap

Aftenen startede med selve legatoverraekkel-
sen i Pejsestuen pa ZBC. Det var 35. gang at
legaterne blev uddelt. Legatuddeler fra ”Slag-
termesterforeningen for Kgbenhavn og Om-

Regler for Rottebekaempelse

egns Hus og Fond” var oldermand for Ko-
benhavns Slagterlaug Erik Michelsen. Han
uddelte fire legater pd 5.000 kr. til de dygti-
ge slagtere. 11 slagtersvende var indstillet, og
Erik Michelsen udvalgte de fire. Parametre-
ne er ikke nedvendigvis de hgjeste karakte-
rer, men engagement og interesse i faget for-
klarer han: - Jeg ser mere p4, at de har gjort
noget godt, samarbejder godt med kammera-
terne og har gjort en god indsats for at kom-
me godt igennem svendestykket.

Fra ’Roskilde Borger-, Hindverker- og In-
dustriforening’ uddelte Per W. Andersen, tid-
ligere formand, to legater pa 2.500 kr. til de
dygtige ernzringsassistenter. Det var elever-
nes faglerere, der havde peget pd netop dem.

Engagement og kvalitet skal hyldes
Legatuddelingen blev fejret pa beherig vis i
ZBC'’s restaurant Knagsted, med middag og
fine taler fra legatmodtagernes tidligere fag-
lerere og ikke mindst legatuddelerne older-
mand Erik Michelsen og Per W. Andersen,
tidligere formand for “Roskilde-, Borger-,
Handverker og Industriforening”. En gam-
mel tradition blev ogsd hindhavet. Erik Mi-
chelsen er ud af en gammel slagterslegt, der
gennem tiderne har sat et positivt preg pa
uddannelserne og faget - Erik Michelsens far
startede legatuddelingen for 35 4r siden. Han
modtog derfor tydeligt rort et moshjerte til
hans foreldres gravsted.

Kilde: ZBC
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For at forebygge udviklingen af resistens og mindske sprednin-
gen af giften i naturen, har der fra d. 11. juli 2016 ikke veeret
midler godkendt, der ma bruges til permanent bekeem-pel-
se af rotter.
. Muse- og rottegift ma fortsat anvendes. Det nye er, at
giften farst ma tages i brug, nar der er konstateret spor
efter rotter eller mus. | praksis betyder det, at nar du
eller dit sikrings-firma ser spor af mus og/eller rotter
i f.eks. rottekasserne, ma der leegges muse- og rot-
te-gift ud. Der er ikke lagt begraensninger pa, hvor
leenge giften ma anvendes. Det ma den sa laen-
ge, der er spor efter mus eller rotter. Sikringsfirma-
et foretager den faglige vurdering af, hvornar be-
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kaempelsesperioden er afsluttet.
Du kan selv gare noget for at undga problemer med mus og rot-
ter — bl.a. ved at serge for, at

- der er net for ventilationsabninger og dbne vinduer

- vinduer og dare slutter teet

- kloakdaeksler og aflgbsriste er sikret mod indtraengen af ska-
dedyr

- bevoksningen langs ydermure holdes nede
- omradet langs ydermure ikke bruges som lagerplads
« derer selvlukkere pa dare til det fri fra produktionslokaler osv.

-+ bruge mekaniske feelder
Kilde: I-Nyt
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Wium Leverposte;j flytter til Kjersing
I lobet af sommeren 2017 flytter Wium Le-
verpostej fra de nedslidte og for smé lokaler i
Jyllandsgade 40 til en ny produktions-og kon-
torbygning pa Sallingsundvej 9 i Kjersing. -
Jeg venter pa byggetilladelsen, inden vi kan
gé i gang med byggeriet, hvor Muffbyg er to-
talentreprengr. Grunden, som jeg kobte sidste
ar, er pa 3.000 kvadratmeter, mens selve byg-
ningen bliver pd 600 kvadratmeter eller tre
gange sa stort, som det vi har her i Jyllandsga-
de, forteller indehaveren af Wium Leverpo-
stej, den 48-drige Michael Debel Jorgensen.
Han overtog Wium Leverpostej efter sin
far Jorn Jorgensen i 2012, og det er gaet rig-
tig godt. - Vi producerer i gjeblikket ca. 150
ton leverpostej om dret, men det vil vi kun-
ne oger til 3-400 ton pa det nye sted, hvor vi
ogsd far brug for flere end de syv medarbej-
dere, vi har i gjeblikket, oplyser Michael De-
bel Jorgensen. Der er nemlig rift efter Wiums
leverpostej, som bliver solgt til mange daglig-
varebutikker, grossister, institutioner og pri-
vate. Det geelder primert i Syddanmark, men
Michael Debel Jorgensen har ogsi en kunde
pa Solkysten i Spanien. Han har lige sendt en
hel palle leverpostej til en dansker, som driver
en butik i Malaga med danske varer.
Kilde: Jydske Vestkysten

EU blokerer for lav gkologi-moms

Ifolge Skatteministeriet hindrer EU-regler en
lavere moms pa ekologiske fodevarer. Dan-
mark kan ikke uden videre nedsette momsen
pa okologiske fodevarer. Det hindrer EU-reg-
lerne os i at gere. Det skal dog ikke fa de
danske politikere til at forholde sig passive.
Okologisk Landsforening opfordrer derfor re-
geringen til at fi ndret EU-reglerne. — Det
er bare om at komme i gang, siger direk-
tor i @kologisk Landsforening, Paul Holm-
beck. Baggrunden er, at Maria Reumert Gjer-
ding, folketingsmedlem for Enhedslisten, har
spurgt skatteminister Karsten Lauritzen (V),
hvor stor en andel af momsen pé fedevarer
der stammer fra gkologiske fodevarer.

Kilde: DHB

Milliardfond sikrer ny optimisme for
fodevarejobs

Forbundsformand Ole Wehlast gleder sig
over, at det nu er lykkedes at samle investo-
rer til en fond, som skal skyde kapital ind i
landbruget, sa der kan komme flere ravarer
og arbejderpladser pa slagterier, mejerier og
i resten af fodevarebranchen. Der har veret
gjort flere forseg pa at skabe en redningsfond
til geeldsplagede danske landbrug, sa spiralen
med ferre svin til danske slagterier kan blive
vendt. Nu ser det ud til at det lykkes ef ter, at
nu tidligere erhvervs- og vekstminister Troels
Lund Poulsen har presenteret den nye mo-
del for Dansk Landbrugskapital. Milet er, at
fonden via et indskud fra staten pd 500 mil-
lioner kroner og aftaler med en rekke storre
pensionsselskaber rejser én milliard kroner i
forste omgang. Ole Wehlast kalder det natur-
ligt for Fedevareforbundet NNF at blande sig
i finansieringen af landbruget. - For os er det
faktisk ret simpelt: Flere danske slagtesvin,
giver flere danske arbejdspladser. Flere liter
dansk melk, giver flere arbejdspladser. Flere
danske kreaturer, giver flere danske arbejds-
pladser. Vi gleeder os til at se de positive effek-
ter efter, at der er kommet ny tro pa tingene
i landbruget og fodevareerhvervet, siger han.
Kilde: NNF

@kologerne vil introducere et gko+
maerke

Der vil vare fokus pa baredygtighed og so-
cialt ansvar i det et nyt skomerke, som skal
vare et oko+marke i forhold til det 25 4r
gamle, kendte marke. Bag initiativet
er @kologisk Landsforening, der vil
udvikle merket sammen med de
gkologiske landmand, virksom-

heder og forbrugere. Market skal

hedde Dansk @kologi. — Vi vil .

videre med gkologi. Og vi mer-
ker, at flere og flere forbrugere
deler vores hgje ambitioner for
gkologiens udvikling og ensker,
at gko-markning ogsd garante-
rer en sterk klima-indsats, so-
cialt ansvar og at varerne kommer
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fra neromradet, siger Per Kolster, formand
for @kologisk Landsforening, og fortsztter:

— Vores elskede @-merke har niet grnsen
for, hvad EU vil tillade inden for udvikling af
en statslig okologimerkning. Derfor lancerer
vi okologer selv et supplerende marke, som
garanterer en bred klima- og beredygtigheds-
indsats og samtidig sikrer dansk oprindelse.
Kilde: DHB

Stifterne har solgt Bone's-kaeden
John Henriksen, Tom Serensen og Kristian
Kaasgaard, der grundlagde restaurantkeden
Bone's i 1990, har valgt at szlge deres ande-
le af virksomheden. Kgberen er Jan Vinther
Laursen, som kom med i ejerkredsen i 2009,
og to investorer, skriver Herning Folkeblad.
- Det har veret en helt udramatisk proces.
Jeg har stdet i lere i mange ér, og nu var ti-
den den rigtige til at tage sidste skridt, siger
Jan Vinther Laursen til avisen.

Siden &bningen af den forste restaurant
i Herning for 26 ér siden er Bone's blevet
landsdzkkende, og keden omfatter nu 23
restauranter. Hovedszdet fortsetter med at
ligge i Herning, og Jan Vinter Larsen fortset

ter ogsd med samme medarbejderskare, nev-
ner Herning Folkeblad.
Kilde: Foodsupply
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Vidste du at. ..

Mejeri vil fordoble produktionen

Sinai Landmejeri pa Fyn har planer om at
trekke sin produktion af yoghurt, creme
fraiche og hytteost hjem til Danmark, og det
vil formentlig indebere bide et stort nybygge-
ri og en fordobling af sdvel produktionen som
medarbejderstaben. Det skriver fyens.dk. Sel-
skabet Kirkeby & Thrane, der ejer mejeriet,
onsker at udvide med en tilbygning pd 1.500
kvadratmeter, s& der bliver plads til at rumme
produktionen af de produkter, mejeriet i dag
far lavet i Tyskland. - Vi vil gerne flytte det
hjem ud fra et nerhedsprincip - dansk malk
til danske forbrugere. Og sa vil vi ogséd ger-
ne lave noget mere rygeost til de danske for-
brugere, siger direktor Kent Thrane til fyens.
dk. Han forventer, at udvidelsen vil betyde,
at produktionen kan gges med 25.000 tons,
og at der vil blive skabt otte-ni nye arbejds-
pladser. Sinai Landmejeri i Sandholt Lyndelse
producerer i gjeblikket primert rygeost, gul
ost og salatost. Det gav sidste ar et resultat for
skat pa knap to millioner kroner.

Kilde: Foodsupply

Rokkedahl investerer i dyrevelfaerd

Nordjysk kyllingeproducent vil producere,
slagte og forarbejde én million fritgédende og
gkologiske kyllinger om éret. Forbrugerne og
detailhandlen bestemmer, hvordan vi skal op-
dratte kyllinger. Sddan lyder det korte svar
fra Anders Laursen, adm. direkter hos Rok-
kedahl Kyllinger, pa, hvorfor virksomheden
har valgt at 2ndre en del af den 10 millioner
store konventionelle kyllingeproduktion til
fritgdende og vkologiske og samtidig opfere
et slagteri, som skal handtere disse kyllinger,
nar opdretstiden er slut. Pa den korte bane
er ambitionen at opdratte og afsztte en mil-
lion kyllinger arligt, som har levet som frit-
géende og okologiske. En endnu ikke afslut-
tet afsetningsaftale skal sikre, at kyllingerne
ndr bredt ud i de danske dagligvarebutikker,
og det stopper ikke ved én million kyllinger.
- Vi kommer helt sikkert til at opdrette ferre
kyllinger i fremtiden, men flere af dem bliver
som fritgdende og skologiske. Hvor mange vil
jeg ikke sztte tal pd, men vores ambition er
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at producere det, som forbrugerne og detail-
handlen eftersporger i den rette mengde, for-
klarer han. Som et led i strategien med at om-
leegge en del af produktionen til fritgdende og
gkologiske har Rokkedahl Kyllinger indga-
et en samarbejdsaftale med Dyrenes Beskyt
telse. Aftalen skal give Rokkedahl adgang til
ekspertise i sporgsmal om blandt andet dyre-
velferd. Opforelsen af et fjerkraeslagteri, som
ventes taget i brug primo 2017, er en anden
del af strategien om at investere i mere dyre-
velferd og ekologi. Slagteriet skal ggre kyllin-
gernes sidste rejse s kort som 25 minutter, og
en kort transporttid er vaesentlig for velfer-
den, slar Anders Laursen fast.

Kilde: Landbrugsavisen

Tomaten har vippet kartoflen af pinden
Tomaten er nu si populer hos danskerne, at
den er den mest handlede grontsag i Dan-
mark. Kartoflen er for forste gang skubbet
ned pa andenpladsen, nar det gelder om at
vere danskernes favoritgrentsag.

Nye salgstal fra Coop viser, at danskerne
er sé glad for tomater, at kartoflen for forste
gang er blevet overhalet af tomaterne malt pa
omsaztning. Trendforsker og ekspert i mad-
tendenser, Cathrine Gro Frederiksen, er ikke
overrasket over, at nationalklenodiet kartof-
len ikke lzngere star overst pa indkebssedlen
hos danskerne: - Danskerne bliver mere be-
kendte med flere typer grontsager - og ikke
mindst hvordan de anvendes. Det er grontsa-
ger som fx tomater og kil eksempler pa. Hvor
man fer brugte tomater til én ting, er det i
dag meget mere varieret. Tomatens popula-
ritet skyldes, at den bade er meget alsidig, og
at man i dag kan fa den i s3 mange afskygnin-
ger, siger Cathrine Gro Frederiksen. - Tomat-
markedet i Danmark handlede for i tiden om
at dyrke én slags tomat. I dag er de specielle
tomatsorter populere som aldrig for. De ap-
pellerer til en langt bredere gruppe af forbru-
gere. Alt fra tomater pé klase til de meget po-
pulere helt smd tomater, der nesten smager
som slik og som mange bern er begejstrede
for, siger Michael Kongstad.

Kilde: Dansk Gartneri

Palsekonkurrence gjorde Slagter Nielsen
landskendt

Geet antallet af wienerpelser pa stativet og
vind to mere oksemedaljoner stod der i fa-
cebookopslaget. P4 fa dage gjorde den loka-
le slagter i Nordborg, Slagter Nielsen. Op-
slaget er niet ud til over 700.000 brugere pa
Facebook, og 12.000 har varet inde og gztte
med pé antallet af pelser, hvilket i den grad er
kommet bag pa den lille slagterbutik. — Det
er jo helt vildt. Det er bare en mindre kon-
kurrence, og dem har vi tidligere lavet man-
ge af. Men denne gang gik det pludselig rig-
tig sterke. Vi kan se, at vores billede er blevet
kommenteret i bide Norge og Sverige, griner
Ninna Nielsen fra slagterbutikken.

Flere nye madmarkeder pa vej i
hovedstaden

Kgbenhavns Kommune vil forsgge at etab-
lere yderligere mellem fire og syv ugentli-
ge madmarkeder fra naste forar. Markedet
for stademad er slet ikke mettet. Det mener
Kgbenhavns Kommune, der er giet i gang
med at finde investorer til etablering af yder-
ligere mellem fire og syv ugentlige madmar-
keder rundt om i hovedstaden. Det skriver
Politiken. Kebenhavn har allerede Torvehal-
lerne, CPH Street Food og Kedbyens Mad
& Marked. Mens to mere — WestMarked pé
Vesterbro og Tivoli Hjernet ner Hovedba-
negarden — dbner naste &r. Men teknik- og
overborgmester Morten Kabell (EL) vil gerne
have etableret flere af slagsen, der skal placeres
primert pé pladser, der er under byfornyelse.
Mulige omrader er Jesper Brochmands Gade
pd Norrebro, Tasinge Plads pa @sterbro, Li-
tauens Plads pa Vesterbro samt flere steder pa
Amagerbro og i Nordvestkvarteret.



Mindeord
Dadsfald — oldermand Erik Michelsen

Fakta Erik Michelsen

Oldermand i Kebenhavns
Slagterlaug siden 2001

Formand for Slagtermester-
foreningens Hus & Fond

Aresmedlem i Slagtersvendelauget
i Kebenhavn

Aresmedlem i Kebenhavns
Slagtermesterforening

Sammen med Erfagruppen De
Grgnne Slagtere modtaget
Revisorernes Erfapris i 1992 & prisen
som Arets Slagter af Danske
Slagtermestre i 1993

Torsdag den 10. november 2016 dede older-
mand ved Kgbenhavns Slagterlaug Erik Mi-
chelsen pludselig. Som det bl.a. fremgik af
en artikel om uddelingen af prisen som drets
laugsmester her i Fedevaremagasinet i novem-
berudgaven, som var giet i trykken, da med-
delelsen om Eriks pludselige ded kom, var
tidligere slagtermester Erik Michelsen aktiv
til det sidste. F4 dage efter Erik Michelsens
ded skulle der vare den arlige laugssamling
i Kgbenhavns Slagterlaug, som var minutigst
planlagt og derfor helt i Eriks and blev gen-
nemfort, som Erik allerede havde planlagt (les
mere om laugssamlingen andetsteds i bladet).

Erik Michelsen er opvokset i faget hos sin
far Thorvald Michelsen i forretningen i Van-
lgse. Kort efter leretiden var han pd en kort
afstikker i Schweiz, og overtog herefter sin
fars forretning pa Sallingvej i 1977, og drev
den videre i faderens dnd baseret pd de gode
opskrifter og polsemageri. 11989 overtog
han slagterforretningen pd Brondby Oster
Torv 3, som han drev indtil forretningen blev
solgt og overtaget af @gteparret Mette og Jan
Malthesen. Slagtermester Erik Michelsen var
med sin forretning pa Brondbyester Torv en
af de 7 forretninger, som var med i erfagrup-
pen "De gronne slagtere”.

Slagterfaget

Til det sidste var tidligere slagtermester Erik
Michelsen aktiv inden for slagterfaget. Erik
brugte al sin tid p4 formandsjobbet for Ko-
benhavns Slagterlaug og arbejdede med man-

kort nyt

ge opgaver i tilknytning til Slagterlauget og er
derfor vanskelig at erstatte. Erik falte, at hans
primere opgave var at vise omverdenen, at der
stadig findes slagtermestre, der gor alt for at
leve op til de hgje traditioner Lauget havde
stillet op for laugsbredrene i 1451.Erik Mi-
chelsen var ogsa formand for Slagterimuseet
i Roskilde. Erik Michelsen, der efterlader sig
sin kone Karen, blev 73 ar og ville vare fyldt
74 &r den 22. februar 2017.

Kilde: Kobenhavns Slagterlaugs hjemmeside, Slagteri-

museet, Fodevaremagasinet m.fl.

Ik -'Ii-'r
i &

Stagter

Mindeord om
Oldermand Erik Michelsen, Kabenhavns Slagterlaug

AFOLDERMAND LARS STIERNHOLM, AARHUS 0G OMEGNS SLAGTERLAUG

Vi har mistet en markant personlighed i slagterbranchen. Erik Mi-
chelsen var kendt og elsket af alle for sin karlighed til faget og alle
dets udevere. Erik var oldermanden, ikke bare oldermand, men older-
manden. Indbegrebet af denne titel. Han levede og andede for lauget
og har en meget stor del af ren for, at Kebenhavns Slagterlaug i dag
rummer si mange dejlige mennesker fra hele Sjelland. Hans drive,
engagement og tilstedevarelse i alle de sammenhenge, der relaterede
til faget, er kendt og veerdsat i af alle slagtere i Danmark. Erik kunne
fortelle mange historier fra dengang; men han var ogs altid velorien-
teret om nutiden og fremtiden, for branchen 18 ham meget pé sinde.
Det at vaere oldermand i Kebenhavns Slagterlaug var ikke kun et
job for Erik. Det var et kald, det var hans liv! Han elskede at kom-
me rundt i hovenstaden; men sandelig ogsa i resten af landet, og tale
med og om slagtere — butikker, metoder og historier. Han stillede op
med laugets gamle Ford T, ndr arets laugsmester var kiret. Han fik
inviteret fodevareministre og sergede for den vigtige omtale af karin-

gen. Han var altid at finde ved ungdomsmesterskaberne, nu Skills,
fordi han var meget optaget af, at vore unge mennesker lerer noget,
vil noget og bliver belonnet for det, nar de yder en ekstra indsats. Be-
lgnningen anvender lauget pa bedste vis, nar drets elev kres, og sel-
ve overrekkelsen af diplomer m.m. er jo ikke mindre speendende, nir
det er Hendes Majestet Dronning Margrethe, der overrekker. Men I
giver ogsa det unge, hibefulde menneske en fantastisk aften med je-
res applaus i smukke omgivelser i Moltkes Pale — en god tradition.
Erik havde en meget omfattende viden om lauget og hele dets histo-
rie. Lidt af det fik vi hver gang ved optagelserne. Hvem der har sken-
ket pokalen, hvem der er afbildet pd den osv. Hele denne bevarings-
verdige tradition, som lauget er sé rigt pd, var Eriks verden. Vore laug
er i dag knyttet teet til hinanden, og det kan Erik ogsa tage meget af
@ren for. Vore laugsbradre har altid veret meget begejstrede for Erik
og folge, nar vi fik besog, og vi, der bliver inviteret til jeres laugssam-
ling, har en rigtig hyggelig aften i jeres gode selskab.
Vi skylder ham sd meget. Aret veere Erik Michelsen minde.
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Laugsfest i
Kabenhavns Slagterlaug

Laugsfesten 2016, som var nummer 565 i
rekken af laugssamlinger, blev gennemfort
pé trods af oldermand Erik Michelsens ded f&
dage for arrangementet. Det lykkedes ved fel-
les hjlp bestyrelsen af gennemfere med Egon
Hornsleth som tovholder i lgbet af aftenen.
Lauget havde frabedt sig taler med undtagel-
se af én tale, som blev afholdt af oldermand
fra Arhus og Omegns Slagterlaug Lars Stjern-
holm. Kebenhavns Slagterlaug udnzvner
hvert 4r arets Laugsmester. Her i 2016 faldt,
som det fremgik af bladet i november, val-
get pé slagtermesterparret Dorthe Wistrom
og Henrik Schmelling, som blev kdret som
irets laugsmestre.

Slagtermesterparret Dorthe Wistrsm og Henrik Schmelling
blev hyldet som drets laugsmestre.
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I forbindelse laugets drsmede og fest ud-
navnes traditionen tro fire nye laugsbradre,
en ny medaljesvend og en rekke jubilarer i
hindverkerforeningens lokaler pA Moltkes
Pale. De fire nye laugsbredre her i 2016, som
er blev optaget i lauget, er:

*  Slagtermester Joachim Rasmussen,
Sydstrandens slagter

*  Slagtermester Jens Christian. Lunds-
gaard, Slagter Bagger, Humlebaek

»  Slagtermester Anders Wallin Karlsen,
Slagter Anders, Kirke Hyllinge

*  Slagtermester Michael Christensen,

Sydhavnens Slagter

AF PER AASKOV KARLSEN

Messe-
oversigt

Biofach, Niirnherg
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 & Café 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
Fodevaremesse — foodservice,
detail og maskiner
www.foodexpo.dk

Scanpack, Gétehorg

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


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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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
Kontaktosi dag! [F 4f£%
T:8834 2000 ele
W: n.build Sl
M: info@n.build H i

o
= NEW NORDI
ENGINEERIN

[513)
np i
Ef
LY

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

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

Tif. 8 113
e-mail: info@potogpande.com

Just ask Antalis

Emballage

Kantine & Catering
Aftarring
Renggring
Hotelvarer
IT-Produkter
Kontor

antalis®

Just ask Antalis

Antalis A/S ‘ TIf: 7010 3366
antalispackaging.dk - justask@antalis.dk

NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fodevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Keokkenudstyr

Renggaringsmidler

Afterringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker
Poser & saekke

=2

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

leveranderliste

AB E3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

Aalborg
Kystvejen 80
9400 Ngrresundby
Tel. 96 32 41 00

Holstebro
Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

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

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
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

HANS BUCH

KONTROL & OVERVAGNING

AF TEMPERATUR
KOL & FRYS

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

GROSSISTER
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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




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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

W Qubatsgheors Aachust
o>

TI.86291100 | otz.dk

=
I_'ﬁ't‘?.””:—[!._ﬂ

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

+ Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk

+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilseetningsstoffer

+ Vacumposer

- Knive og Handvaerktgj

- 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
F/ERDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER
it

L

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

Annencer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17

_bi-press@mail.dk

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 21 3278
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

hristiansen
Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

‘ harles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.

Ogsad i smd meengder.

Ring til Susanne for
neermere 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 .._-—:gg
‘SOUSVIDEUDSTYR i,

- DYBTREKSHASKINER S B
- KRYMPEPAKKEMASKINER

o PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608
A

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

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

Specialister i maskiner til fedevareindustrien!

<7 MULTIVAC
BETTER PACKAGING
RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner
Dybtraekningsmaskiner

Traysealere

Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer

Folier

www.multivac.dk
mudk@multivac.dk
TIf. 7585 3422
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Annoncer til
fedevaremagasinet

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

I——
NYHED i Danmark
— NYHEDiDanmark

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

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

() mesterslagteren

(€71) mad med mere

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

@ ‘ fodevaredanmark

S

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

o

£

"

L

("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

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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