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synspunkt

Fra fordel til'ulempe

Der m3 aldrig herske tvivl om, at fedevaresikkerheden skal vare i orden hos de
danske fodevareproducenter og —handlende. Det er og skal fortsat vare et adels-
merke for danske fedevarer, at man trygt kan spise dem, og at kvaliteten i det
hele taget er i top. Der er mange andre steder i verden, hvor de kan lave billigere
produkter. Vi kan ikke konkurrere pa prisen — men i kraft af vores mangeérige fo-
kus pa hindverket, bdde i uddannelserne og i butikkerne og pa virksomhederne,
har vi udviklet faglige kompetencer, som ikke mange kan matche ude omkring i
verden. Indremmet: Tyskland kan noget med pelser, men ellers er vi flot med pé
alle parametre — og altsi ogsa nar det gelder fodevaresikkerhed.

Disse danske vardier er det vigtigt, at vi bevarer. Det krever naturligvis, at vi dyr-
ker dem — hver dag og hele tiden og altsa ikke kun ved festlige lejligheder og i fjern-
synets madprogrammer. Det er forst
og fremmest i den daglige produk-

tion, at hindverk og kvalitet ved- ,, ... har vi udviklet faghge
ligeholdes og udvikles. Derfor har kompetencer som ikke
mange kan matche ude

omkring i verden.

det kzmpestor betydning, at vi fort-
sat producerer fodevarer i Danmark.

Af samme grund er det trist at
konstatere, at en betydelig del af fa-
devareproduktionen er flyttet ud af
landet. Det vil typisk vere til et andet EU-land, hvor den samme fodevarekon-
trol-forordning, som vi er underlagt i Danmark, ogsa gelder, men hvor den efterle-
ves ganske anderledes. Det er iser rgerligt, fordi vi som nation jo dermed ogsd ud-
faser vore ferdigheder. Eller SKILLS, for nu at bruge et engelske ord for det samme.

Paradoksalt nok kan vores store fokus pa et af vore bedste salgsparametre bare
en ikke uvasentlig del af skylden for denne udfasning. Som nzvnt er fedevare-
sikkerhed en afggrende vigtigt kvalitet ved danske madprodukter, men den kan
praktiseres med en sidan ildhu, at selv ikke den mest nidkare producent kan fole
sig tryg ved sin egen produkton. 10-30 procent af alt fersk okse- og svineked in-
deholder listeria, sa bakterien findes alle vegne, hvor man arbejder med den slags
ked, og hvis man leder grundigt nok, sa finder man den ogsd. Det kan
ingen producent gardere sig imod. For nylig dukkede den op pé en flot
og moderne palegsfabrik i Aalborg, hvor myndighederne prompte be-
ordrede totalt produktionsstop og tilbagetrekning af en hel maneds
produktion. Det er et meget voldsomt indgreb at udstte en produk-
tionsvirksomhed for, og sd endda i hgjsesonen lige op til jul. Men der
var ingen kzre mor. En enkelt bakterie i et spiseklart produkt var nok
til, at hele alarmberedskabet blev sat i verk, og forst et utal af prever og
renggringer senere blev der givet gront lys for, at emballerede og varme-
behandlede produkter kunne udgi fra fabrik-
ken. Det var en overordentlig arbejdskrevende
og omkostningstung affere, som fuldt ud levede
op til enhver fodevareproducents varste mare-
ridt. Der er ikke noget at sige til, at virksomhe-

den serigst overvejer at flytte produktionen ud L
af Danmark, som andre allerede har gjort, for

andre steder ser man anderledes mildt pa liste- 3
ria, som er en bakterie, der ikke er farlig for al-
mindeligt raske mennesker.

s
k .

Vi skal verne om vore arbejdspladser og vore
ferdigheder, og vi skal have stor fokus pé fe- “
devarekontrollen - men ikke sd uhemmet stor,
at det ender med, at der ikke er noget tilbage Torsten Buhl

fodevaredanmark

at kontrollere. Direkter, FadevareDanmark

Nyheder

Kloge hander og kloge rammevilkar

Selv om det ser ud til at gkonomien i Danmark er i
bedring og forbrugeroptimismen er pa vej op, slds fo-
devareerhvervet i bide detail, foodservice, grossist og
produktionen fortsat dagligt med de mange udfordrin-
ger for drive rentable virksomheder. En af de store ud-
fordringer er fortsat og i stigende omfang at tiltreekke
elever til faget. Lees fx her i magasinet om ”de kloge
hender”, der er brug for samt de radikales forslag om
igen at indfere elevtilskuddet, si fremtiden bedre sik-
res for faget. FodevareDanmark og de tilknyttede orga-
nisationer kemper lobende med at forbedre rammevil-
karene for branchen og de mange sma og mellemstore
udbydere. Fremtiden ligger iser i den udvikling og de
arbejdspladser, der her kan skabes lokalt til gleede for
hele samfundet. Las ogsa om mulighederne for, hvor-
dan professionelle fagfolk kan f& ny inspiration, unik
viden og ikke mindst en masse lering pd ZBC.

Veerdien af nyt butiksinventar

Les i arets forste udgave om en nyetableret slagterfor-
retning i Szby, og hvordan nyt butiksinventar har ve-
ret afggrende for en vakst i omsztningen hos Slagter
Stiller i Aalborg. Lees ogsa om en kok, der har valgt ve-
jen som ostehandler samt en onlineforretning, der ude-
lukkende sazlger luksus kedudskeringer og foredlede
kedprodukeer - online.

Oksekod af den bedste kvalitet

Organisationen "Dansk Kedkveg” med en ny formand
i spidsen vil arbejde for, at det danske kedkvaegsked i
stedet for at blive solgt til eksport, bliver tilvalgt af de
danske forbrugere. Las her i bladet om de danske kod-
kvagsracer og organisationens nye mal.

Streetfood, torvemarkeder

og mindre madsteder

Flere af de sma virksomheder i “street-food” segmentet
er iflg. revisionshuset Deloitte bedre til at tjene penge
end traditionelle restauranter og cafeer. Lees her i bla-
det om hvem, der tjener pengene og mere om tenden-
sen for nogle af de mange nye madmarkeder.

Synlighed i Fedevaremagasinet eller
pa magasinets hjemmeside i 2017

Der er fortsat mulighed for at lave en érsaftale, der sik-

rer din virksomhed og dine produkter synlighed i hele
branchen i 2017. Kontake Birthe Lyngse pé tlf. 5150
6717 eller pa mail bi-press@mail.dk og fa en snak om,
hvordan din virksomhed og dine

produkter bliver mest synlige

i2017.

Rigtig god leselyst og
godt nytar 2017!
Redaktionen
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Det Radikale Venstre:

Smat er godt

De Radikale vil skabe bedre rammevilkar for sma fedevareproducenter. Fx ved at halvere prisen pa fo-
devarekontrol for virksomheder med en omsaetning mellem 5-20 mio. kroner og helt flerne udgiften,
nar omszetningen er under fem mio. kroner

Det radikale Venstre har netop lanceret et fo-
devarepolitisk udspil, "Smat er godt”, der skal
styrke de sma virksomheder i fedevarebran-
chen. Det skal bl.a. ske gennem en forenkling
af love og regler pa omréadet.

- Det virker som om, at en del lovgivning
og regulering er skabt for at tilgodese de sto-
re virksomheder, siger det radikale folketings-
medlem og fedevareordforer Andreas Steen-
berg og tilfgjer:

- Vi vil derfor arbejde p4 at fjerne besverlig
og uretferdig lovgivning uden at ga pa kom-
promis med fodevaresikkerheden.
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Billigere fadevarekontrol
Fodevarekontrollen er et af de omrader, De
Radikale har i kikkerten. Kontrollen skal gan-
ske enkelt vare fair og simpel. Det skal den
bl.a. blive ved, at ungdige dokumentationskrav
flernes, sa de smé virksomheder ikke drukner
i papirarbejde.

De Radikale er opmarksomme p4, at det ko-
ster vitksomhederne bade tid og penge at leve
op til de mange forskellige regelkrav, fodevare-
producenter er underlagt. Derfor forslar partiet
i ”Smét er godt”, at fedevarekontrol gores gra-
tis for virksomheder med en omsetning under

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

fem mio. kr., mens udgiften til kontrol halve-
res, nar omsztningen er mellem 5-20 mio. kr.

Vil lempe regler for engrossalg

Andreas Steenberg og hans parti vil ogsd
lempe pa reglerne om, at fodevareproducen-
ter skal investere i en dyr engrosautorisation,
hvis de vil szlge deres varer engros mere end
50 km fra det sted, hvor de er produceret.

- Det er bureaukratisk og dyrt for en lille
mand- og konevirksomhed, at den skal have
en autorisation for at szlge engros, siger An-
dreas Steenberg og uddyber:



- Det er ulogisk og kan ikke begrundes
med hensynet til fedevaresikkerheden, nir
en producent gerne mé szlge fx polser til pri-
vate i hele landet uden engrosautorisation,
men ikke til erhvervskunder som restauran-
ter og butikker. Derfor vil vi have indfert en
bagatelgrense, si fodevarevirksomheder, der
har en omsztning pé under fem mio. kr., ikke
behgver at erhverve sig en engrosautorisation.

Vil genindfare elevtilskud
Det skal vere mere attraktivt for bagere, slag-
tere og landmend at tage elever i praktik.
Tidligere fik fx slagtermestre 70.000 kr. i il-
skud for at tage en elev. Det tilskud afskaf-
fede den daverende Venstre-regering i 2014.
Det Radikale udspil legger op til, at til-
skuddet pd 70.000 kr. genindferes; i forste
omgang pa de fodevarerelaterede uddannel-
ser. Partiet forventer, at tilskuddet vil give fle-
re elever mulighed for at komme i rigtig”
praktik frem for skolepraktik. I det radika-
le udspil indgér et forslag om, at der afsettes
100 mio. kr. til formalet.

"Fra kilo til kroner”
Fra kvantitet til kvalitet eller ”Fra kilo til kro-
ner”, som hedder i de radikales opleg. Tan-

ken er, at landbruget i frem-
tiden ikke skal konkurrer pd at
selge flest mulige kaer og svin til en
lav afregningspris, men i stedet skal leve af
at producere og foredle kvalitetsprodukeer til
en hgjere pris.

For at styrke den udvikling vil partiet ska-
be rammevilkar for “en ny gren underskov af
dygtige og innovative sma fodevareproducen-
ter”, som det hedder i partiets oplag.

Konkret foreslar partiet, at der oprettes en
statslig jordfond, der skal medfinansiere op-
keob af sm4 jordlodder, sa flere producenter
kan komme i gang med landbrugsprodukti-
on i mindre mélestok, end det er muligt i dag.

Gron innovationsfond

De Radikale vil ogsa oprette en gron innova-
tionsfond, som gennem medfinansiering skal
gore det actraktivt for flere sma producenter
at foredle lokale ravarer til unikke fodevare-
produkter med en lokal historie. Partiet on-
sker i forste omgang at afsette 40 mio. kr. til
Den Grenne Innovationsfond.

aktuelt

Fodevareordfarer for De Radikale, Andreas Steenberg, vil arbejde
pa at fijerne besvarlig og uretfeerdig lovgivning uden at ga pa
kompromis med fadevaresikkerheden.

TEMA: GASTRONOMI OG FINE-FOOD. UDDANNELSE OG KURSER 5
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Slagtemester Thomas Korup Nielsen og kone Lotte Korup Nielsen bag disken i den nyrenoverede forretning Et nyt specialdesignet modningsskab er placeret, sa bdde forhipasserende pé gaden og

kunderne i butikken kan falge modningsprocessen.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Slagter Stiller:
-lere penge i kassen efter

totalrenovering

Slagtermester Thomas Korup Nielsen kunne notere sig, at omsaetningen steg godt 10 procent, da
hans forretning var blevet sat i stand fra gulv til loft og inventaret udskiftet

Slagtermester Thomas Korup Nielsen, inde-  og for den aalborgensiske slagtermester har ~ Andrede arbejdsgange

haver af Slagter Stiller i Aalborg, fik renove-  det ikke kun handlet om, hvordan butikken - Vi havde ogsa mange overvejelser om,
ret sin butik i midten af 2015. kom til at fremsté mest indbydende og ven-  hvordan vi ved at @ndre den fysiske indret-
Mure blev veltet og flyttet, der kom nye  lig i forhold til kunderne. ning kunne forbedre og effektivisere vores ar-

lofter op, og ud til gaden fik butikken en helt
ny facade. Ogsé inventaret blev udskiftet. Ja,
kort sagt alt fra gulv til loft i forretningen un-
dergik en forvandling.

Renovering i den 11. time

- Butikken var totalt nedslidt, sa det var i den
11. time, at vi fik foretaget en renovering, hvis
vi ikke ville risikere at miste kunder, vurderer
‘Thomas Korup Nielsen.

Han har selv udtenkt en del af de lgsnin-
ger, der skulle fores ud i livet som led i reno-
veringen. Ogsd medarbejderne har varet in-
volveret i projektet. De har bl.a. veret med
til at finde og udvalge de klinker, der nu pry-
der butikken. ;

Der har veret mange ideer og tanker, som e e, e = M.
skulle vendes, inden projektet blev sat i vaerk,  Dethargivet mere plads, at forretningen har faet monteret tre karnapper af glas og tree.

6 FODEVAREMAGASINET JANUAR 2017



Samarhejdspartnere

Selv om Thomas Korup Nielsen har vee-
ret meget involveret i indretningen af
sin forretning, har han ogsa trukket pa

konsulentbistand fra bago-line, der bl.a.
har leveret diske og spejlvaegge til bu-
tikken, mens Bdaro Danmark har staet for
belysningen.

bejdsgange. Vi selger fx mange bred, som vi
selv bager. Ovnen stod tidligere i et bagloka-
le, men er efter ombygningen blevet flyttet
ind i butikken. Det betyder, at vi sparer man-
ge skridt, fordi vi ikke lengere behover bru-
ge tid pd at hente bred i baglokalet, forklarer
‘Thomas Korup Nielsen.

Mere plads i butikken

Forretningen er ikke serlig stor og uden udvi-
delsesmuligheder, men det er der ridet bod pd
ved en @ndring af facaden. Den har fiet pi-
monteret tre karnapper af glas. P4 den made er
vinduespartierne rykket 70 cm lengere ud, end
de var for, og det har givet mere luft i butik-

ken. I en af karnapperne er der blevet opstillet
et nyt specialdesignet modningsskab, si bade
forbipasserende pd gaden og kunderne i butik-
ken kan folge modningsprocessen.

Den 1. juni 2015 blev den totalrenoverede bu-
tik &bnet igen efter endt ombygning. Og kun-
derne har taget godt i mod Slagter Stiller i den
nye udgave. Det kan merkes pd omsztningen.

Omsaetning haevet 10 procent
- Nér jeg sammenligner andet halvir 2015
med andet halvdr 2014, kan jeg se pa talle-

Bago-line har bl.a. leveret diske til forretningen

ne, at omsztningen er gget med godt 10 pro-
cent. Den stigning har vi kunnet fastholde i
2016, sa der er ingen tvivl om, at det har kun-
net betale sig for os at renovere butikken, si-
ger Thomas K. Nielsen.

Og det er ikke kun i forhold til omsztnin-
gen, at renoveringen har givet gevinst.

- Jeg kan mearke, at vores medarbejdere er
stolte af det resultat, der er kommet ud af om-
bygningen, og det har givet dem mere gépi-

mod og inspiration i dagligdagen, papeger
Thomas K. Nielsen.

En del af interigret i forretningen, der blev renoveret i 2015.

Danmarks Slagteriskole ZBC
Maglegardsvej 8

4000 Roskilde

TLf. 4634 6200

QCUISINIER:

Bliv certificeret Ked Cuisinier - og kom dine kunder i mede med store smagsoplevelser.
Vi starter nye hold i februar 2017.

Laes mere pa zbe.dk/efteruddannelse

3 /zbcfaelles

TEMA: GASTRONOMI OG FINE-FOOD. UDDANNELSE OG KURSER. 7
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DM i Skills 2017 i

Gigantium i Aalhorg

I 2017 slds der igen rekord, da der til DM i
Skills 2017 er tilmeldt 40 konkurrencefag og
16 demonstrationsfag. Det er 4 konkurren-
cefag mere, end DM i Skills 2016 i Frederi-
cia. DM i Skills 2017 holdes i GIGANTI-
UM i Aalborg fra den 26. — 28. januar 2017.

Danmarksmester 2016, Stine Kristensen, detailslagter.
Foto: Helene Bagger/SkillsDenmark

Her kan man mede over 300 engagerede ele-
ver og lerlinge, som skal dyste mod hinan-
den for at blive Danmarks bedste inden for-
netop deres fag.

Kilde: Skillsdenmark

Forelgbigt program
26. januar 2017
9.00-10.15 Abningsceremoni
10.15 - 17.00 DM i Skills er dbent for
publikum, og
konkurrencerne er i gang
Eftermiddag Arrangement pa scenen
for efterskoleelever
27. januar 2017
8.00-17.00 DM i Skills dbent for
publikum — konkurrencer-
neerigang
9.00 - 1700 Finale i Skills Stafetten
28. januar 2017
8.00 - 14.00 DM i Skills dbent for publi-
kum - konkurrencerne er i
gang indtil kl. ca. 12.00
9.00-12.00 Foreeldrearrangement
14.00 - 15.30 Afslutningsceremoni

Julemarked i den

I forste og anden weekend i december afhold-
tes julemarked i Nyborg. Hele den historiske
bymidte summede af liv og aktiviteter, og tu-
sindvis havde fundet vej til julemarkedet, de
travle handelsgader, kirken, biblioteket, Basti-
onen, Nyborg Slot og Borgmestergarden. For

1T
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gamle kongeby

ferste gang strakte julemarkedet i den gam-
le kongeby Nyborg sig over to weekender.
Blandt bodholderne deltog bl.a. Slagter Ja-
cob, Kalundborg, ved Martin Agertoft i en af
julehytterne med salg af spege- og grillpelser.
Kilde: Julemarked. Nyborg.dk

Fagkonkurrencer
rundt om i Europa

AFPER AASKOV KARLSEN

Iser foredlingsvirksomheder inden for ked-
omradet kan have glede af at deltage i fag-
konkurrencer rundt omkring i Europa. Som
mindre eller storre producent kan det vere
en rigtig god idé at sende produkter til be-
demmelse i fagkonkurrencer, bade for at fa
vurderet hindvearket i produktet, men ogsa
for at bruge evt. medaljer, diplomer m.m. i
markedsferingen. Lokale specialiteter som
fx skinke- og pelsespecialiteter er oplagte for
bedgmmelse og international anerkendelse.
Vil du deltage i en eller flere af de konkre-
te fagkonkurrencer, kan du tage direkte kon-
take til arranggrerne eller medarranggrer af
de respektive messer eller konkurrencer for
nzrmere information, priser m.m. og mulig
deltagelse.

SUFFA messen den 21. til 23. oktober 2017

SUFFA er en specifik fagmesse for slagter-
ne og kedforedlingsvirksomheder i Tysk-
land og dets nabolande. Messen er et popu-
leert medested for kedindustrien. Messen er
en kombination af udstilling, trendfora og
markedstendenser. P4 SUFFA uddeles bl.a.
en innovationspris, og der afholdes flere for-
skellige konkurrencer.

Faktaboks

Pa nogle af disse messer og arrangementer
afholdes fx fagkonkurrencer:

- SUFFA, Stuttgart, Tyskland

- Foodexpo, Herning, Danmark

- IFFA, Frankfurt Am Main, Tyskland

- La Confreire fagkonkurrence i Holland

- Diegenuss, Wels, @strig
Hvis du som laeser har kendskab til an-
dre europaeiske fagkonkurrencer, som kun-
ne have interesse for Fedevaremagasinets
lzesere, er du meget velkommen til at kon-
takte os pa post@foedevaremagasinet.dk



=bago-line=
Ny Butiksindretning

hos slagter Stiller i Aalborg

- Slagtermester Thomas Nielsen har faet sin butik

e 1 —-E-T . total renoveret i teet samarbejde med Bago-Line.
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: ___' ! Materialer og farvevalg er ngje afstemt, sa butikken nu frem-
' 3 L star som en moderne slagterbutik.
M v ’, Ny Smeva keledisk med befugtningssystem og et natafdaek-
- ‘ﬂw L - S ningssystem der sikrer en optimal opbevaring af produkterne
Ea — 1 - e natten over. Ny Baro LED belysning i loftet med den rigtige
gt e lysfave, der sikre en flot praesentation af produkterne.
.,... Smeva kelediske kan fds med buet og lige frontglas.
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Smeva’s kglediske
Det unikke ved Smeva'’s kgle-
diske er den store kglekapac-
| itet, der med en fordamper
under ekspeditionsdisken og
= indstgbte kolergr i praesenta-
= tionsdisken sikrer en ens
temperatur i hele diskens
dybde, og som muligger en
i meget lav lufthastighed sa
udterring af produkterne
minimeres. Disken har fast
o bund og er derfor hurtig og
Importor af ’J_J,I‘lﬁﬂdiske. nem at renggre.
Jens Jensen Jakob Lassen bago-line Web Mail
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Barlebo Ost har ligget i Faaborgs bymidte i naesten 50 ar

Jeppe Skov er faaborgenser,
42 arog uddannet kok i 2003.
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Det gik sterkt, da Jeppe Skov blev ostehand-
ler. Midt pd sommeren i 2016 opdagede han
tilfeeldigt, at Barlebo Ost i Faaborg var sat til
salg. Et par maneder efter, nermere bestemt
den 8. september, stod han bag disken for for-
ste gang og tog mod kunderne som ny ejer af
den nasten 50 ar gamle forretning.

Jeppe Skov er 42 ir, indfedt faaborgenser
og uddannet kok i 2003. Han har efterfolgen-
de arbejdet som bl.a. kekkenchef pa det da-
verende Steensgird Herregardspension. Han
har ogsé veret en periode i Kgbenhavn som
kok pa det kendte spisested Restaurationen.
I tre &r fremstillede han chokolade hos Kon-
nerup i Vester Aby, inden han i en kortere pe-
riode var ansat i en kantine.

- Jeg havde en kort flirt med kantinedrift.
Den type job vil mange kokke med familie og
bern gerne have, fordi arbejdstiden som regel
ligger i dagtimerne, forteller Jeppe Skov, der
selv er gift og far til to mindre bern.

- Men, siger han videre, arbejdet i kan-
tinen var masseproduktion, der ikke kun-
ne forenes med de kvalitetskrav, jeg gerne vil
leve op til.
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Spaendende at vaere Ostehandler

Selv om det var lidt at et spring, Jeppe Skov ka-
stede sig ud i, da han skiftede kokkejobbet ud
med osteforretningen, syntes han, at valget 13
lige for.

- Jeg har ikke et gjeblik fortrudt skiftet, for
det har varet utroligt sjovt og spendende at
blive butiksejer og begynde at szlge ost, un-
derstreger den nye indehaver af Barlebo Ost.

- Jeg har altid dremt om, siger han videre,
at f4 min egen forretning og szlge forskellige
former for delikatesser. Jeg var derfor ikke et
gjeblik i tvivl om, at jeg skulle sl4 til, da Bar-
lebo Ost blev sat il salg.

Kok med viden om ost

Jeppe Skov er opmerksom pa, at der er for-
skel pa at sta for driften af en butik og std i
et kokken.

- Heldigvis, siger han, har jeg som kok faet
meget viden om ost, fordi det har hort til mine
specialer pa de restauranter, jeg har arbejdet i.
Det har mest veret de mere specielle udenland-
ske oste, jeg har haft med at gore, men jeg har
dog ogsa kendskab til danske skereoste.



80 procent af ostene til Barlebo leveres af
Ostemesteren, mens de resterende 20 procent
bliver indkgbt hos mindre leverandorer.

Et bredt grundsortiment af ost

Jeppe Skov overtog forretningen efter Heidi
Brun, som efter godt otte &r métte opgive at
vare butiksindehaver pa grund af et par al-
vorlige diskusprolapser.

I forste omgang har Jeppe Skov valgt ikke
at foretage de store @ndringer af udvalget i
butikken. Han er fortsat med den tidligere
indehavers brede grundsortiment af oste, der
omfatter klassiske danske skereoste, med red
danbo som det storste hit, og specialoste fra
resten af Europa foruden et pent udvalg af
blaskimmeloste plus udvalgte gedeoste.

Selv om Jeppe ikke har drevet forretnin-
gen sa lenge, har han allerede pejlet sig ind
pa faaborgensernes ostevaner.

- Forst pé ugen keber de typisk skereoste
til morgenbordet og madpakken, mens der op
til weekenden er godt salg i specialoste, for-
klarer Jeppe Skov.

Han har ogsd opdaget, at kunderne i den
sydfynske by ikke er bange for at prove oste,
de ikke kender, fx franske gedeoste som San-
¢ Mauré de Touraine og Crottin Chavignol.

“Wdsnit af butikken

Delikatesser og kokkens egen marmelade
Barlebo Ost har et stort udvalg af delikates-
ser, fx kaffe, te, chokolade, lakrids og hjem-
melavede marmelader fremstillet af Jeppe
Skov selv. Han har ogsa udvidet udvalget af
vin, som han allerede nu oplever en god af-
setning af, fordi han kan selge til fornufti-
ge priser. Derudover har butikken et min-
dre sortiment af polser, der i en ner fremtid
vil blive udvidet med okologiske pelser fra
Steensgaard.

- Som kok kan jeg ikke se mig selv kun
szlge ost. Jeg er derfor begyndt selv at lave
pateer, honseterriner og rilletter af spreengt
svinebryst, forteller Jeppe Skov, der ogsa le-
verer oste- og pelseborde samt tapasanretnin-
ger ud af huset.

Egentlig ville Jeppe Skov gerne bruge sine
ferdigheder som kok mere i butikken, men
kekkenet er lille, og det setter sine begrans-
ninger. Han har dog planer om at levere ovn-
eller grydeklart tilbehor til weekendmaden, fx
rodkal og kartofler.

Ved overtagelsen har butikken andret navn til
Barlebo Ost & Delikatesser.

- Jeg har altid dramt om at fa min egen forretning, s& derfor slog jeg
til, da Barlebo Ost blev sat til salg, siger Jeppe Skov.
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Manden hag MrBeef.dk

Slagtermester Ole @stberg, der driver og ejer
Mr.Beef.dk, er udlaert butiksslagter i 1990 og har
i det meste af sit voksenliv arbejdet med fedeva-
rer. Han har bl.a. veeret slagtermester i supermarkeder
i Danmark og Norge. Derudover har Ole @stberg dre-
vet restaurant i fem ar i Sendervig, inden han blev ansat
som konsulent hos AB Catering i Holstebro og efterfol-
gende hos Dencon Foods i Haderslev.
Inden Ole @stberg i 2016 etablerede MrBeef.dk, ar-
bejdede han i fire ar med webudvikling i fade-
vare- og sommerhusbranchen.
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MrBeel.dk s®lger

kvalitetskod pa nettet

Slagtermester Ole @stberg har realiseret en gammel drem om at drive slagterforretning online

Slagtermester Ole @stberg gik i lang tid med en drem om at bne en
slagterforretning pa nettet. For godt otte maneder siden gjorde han
dremmen til virkelighed og gik i luften med MrBeef.dk.

Online-butikken er kommet godt fra start. Siden dbningen er der
leveret over 2000 ordrer til kunder i hele Danmark.

Kvalitet og service
Konceptet for MrBeef.dk er ret enkelt: kvalitet og hgj service. For at
sikre kvaliteten keber Ole @stberg kod ind i hele verden.

- Jeg kaber primert okseked i luksusklassen i lande som fx USA,
Australien, Irland, Brasilien og Paraguay, der alle er kendt for at pro-
ducere kad af meget hej kvalitet. Svinekedet leveres af danske pro-
ducenter, mens pelser og pileg kommer fra Slagter Serensen og Co i
Videbzk, oplyser Ole Ostberg.

Han sammenligner nethandel, hvor varen leveres til deren hos kun-
den, med serviceniveauet i en gammeldags kebmandsbutik, hvor en
bydreng pi en longjohn stod for udbringningen.

- Et hojt serviceniveau og miden, du markedsforer dine varer pa, er
afgorende, ndr du selger online. Fx skal produkterne presenteres pa en
sddan made, at kunden oplever, at den udskering, han eller hun far le-
veret, svarer til det, der bliver vist pd skeermen, forklarer Ole Ostberg.

Vaekst i online-salg af fadevarer
Han er ikke et gjeblik i tvivl om, at handel med fodevarer pa nettet
kun er i sin spede vorden.

- Alt tyder p4, at online-handel er et af de forretningsomrader, der
vil vekste mest i fodevarebranchen i de kommende 4r. Det er fx en
af grundene til, at Coop har satset stort pa at udvikle en platform for
salg af fodevarer pa nettet. Et andet eksempel pd, at der er mulighe-
der i online-salg, er eGastro, som har stor succes med salg pa nettet af
ked, pileg, ost og bred, siger Ole Ostberg.

Manden bag MrBeef.dk har tidligere veret involveret i netsalg af
kod. RetailerBest A/S, som Ole Ostberg var medindehaver af, gik i
samarbejde med den frivillige keede Mesterslagteren online den 15.
september 2011 med netbutikken Just.meat.dk (navnet blev 2ndret
kort tid efter til slagterked.dk, red.) Forseget med salg af ked online
stoppede dog igen i 2012.

- Vi var for tidligt ude 2011, erkender Ole Dstberg, som ikke er i
tvivl om, at tiden nu er moden til salg af kad pé nettet.

Et potentielt marked for detailslagtere
Mange forbrugere er meget kvalitetsbevidste og tratte af gaspakket
ked fra supermarkedet, lyder meldingen fra Videbak.

- Kombinationen af et stort potentiale i online-salg af fodevarer og
kvalitetskrav fra forbrugerne betyder, at fagligt dygtige slagtere star

steerkt i kampen om kunderne, hvis de kombinerer salget i deres de-
tailbutik med nethandel, siger Ole @stberg.

Han erkender dog, at det ikke bare er et knips med fingrene at i
en online-butik til at kere.

Dyrt at starte op

- Mange forseger at szlge kod og andre fodevarer pd nettet, men luk-
ker hurtigt ned igen, for det er dyrt at starte op, og det koster rigtig
mange penge at markedsfore en online-handel, s kunderne opdager,
at man eksisterer, siger Ole @stberg og tilfgjer:

- Det er ikke nemt, men det er sjovt.

Ole Ostberg har i opstartsfasen drevet virksomheden alene med
hjelp indimellem fra familie og venner, men her i begyndelsen af det
nye &r vil han kebe regnskabsassistance. Det er ogsi planen at anset-
te en svend i april eller maj, ligesom der ligger storre vekstplaner for
virksomheden i 2017.

MirBeef.dk bor til leje i 300 m? lokaler pa Fabriksvej i Foodpark
Videbak.

- Kombinationen af et stort potentiale i
online-salg af fadevarer og kvalitetskrav fra
forbrugerne betyder, at fagligt dygtige slag-
tere star starkt i kampen om kunderne, hvis
de kombinerer salget i deres detailbutik med
nethandel, siger Ole @stberg alias MrBeef.

TEMA: GASTRONOMI OG FINE-FOOD. UDDANNELSE OG KURSER: 13 *

" e
N

!

By s o A O
5 b i o e i i ¥ oL
g porret
5 e | T S A e

] % ) e
& |

TEKST: EIVIND SONDERBORRG JOHANSEN B
[

" )



Far og sgn, Leif og Morten
Tranholm, foran Slagter
Tranholm i Saeby 14 dage
for dbningen
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Kelediske og andet inven-
tar fra bago-line ankom
den 2. januar, 14 dage for
abningen den 16. januar.

Slagter Tranholm dbnet i Saeby

Far og sen er gdet sammen om at drive forretning i den nordjyske by

Far og sen, slagtermester Leif Tranholm og slagter Morten Tranholm,
dbnede den 16. januar i r Slagter Tranholm i Vestergade i Seby.
Der har tidligere varet slagterforretning pa adressen.
- Vi har totalrenoveret butikken fra bunden med bl.a. nye gulve og
helt nyt inventar fra bago-line, oplyser Leif Tranholm.

Det gode slagterhandvaerk
Det gode slagterhandvark er i centrum hos Slagter Tranholm.

- Vi gér ikke pd kompromis med kvaliteten. Slagterfaget er et godt
handverk, som vi vil holde fast i og veerne om. Det indeberer, at vi kun
har hjemmelavede produkter i forretningen. Det galder ikke bare pelser
og regvarer fra vores eget polsemageri, men ogs alle vores salater, siger
Leif Tranholm, der i 2015 blev kiret som Ares Fresslagter af Danske
Slagtermestre for bl.a. sin faglige viden og hindverksmassige kunnen.

Leif Tranholm har arbejdet 31 ar hos Slagter Ole i Norresundby;
de seneste 18 &r som medejer. Han har nu solgt sin andel af forret-
ningen til kompagnonen, slagtermester Ole Sorensen. Ogsi 23 érige
Morten Tranholm kommer fra Slagter Ole, hvor han begyndte at g&
til hdnde allerede som 13-arig

Leif Tranholm flyttede til Seby i 2015 og overtog forretningen i
Vestergade i december 2016.

- Deter far og sen, der skal sté for driften af forretningen i det dag-
lige. Til at tage sig af delikatesser og smerrebred har de ansat Heidi
Folden. Hun er uddannet slagter og kommer fra en stilling som fag-
leerer pa Food College Aalborg.

Stort kundeunderlag
Leif Tranholm er overbevist om, at kundeunderlaget i Szby er stort
nok til, at byen kan huse en slagter.

- Saby har 9.500 indbyggere, men om sommeren fordobles indbyg-
gertallet pd grund af mange sommerhuse i omridet. En del af som-

merhusejere er nordmand, som ikke bare bruger deres sommerhuse
om sommeren, men hele aret, siger Leif Tranholm.

Slagter Tranholm vil szlge egnsretter pa frost lige til at varme op.

De mange gaster pd byens campingplads og i sommerhusene samt
sejlere i lystbadehavnen vil gerne have noget nem og god mad, iser
den dag de ankommer. Det er tanken bag de frosne retter.

Ogsé dagens ret er et af de tilbud, Slagter Tranholm har pa menu-
en i den nyindrettede og ombyggede butik.

Assistance fra Danske Slagtermestre
Leif Tranholm har i opstartsfasen valgt at trekke pa en rekke af de
ekspertiser, der er til rd- dighed i Danske Slagtermestre.

- Medarbejderne er al-
tid villige til at hjelpe her
og nu. Vi har fiet en fan-
tastisk god service til bl.a.
at f nogle fordelagtige
indkebsaftaler pa plads.
Vi har ogsa benyttet os
af foreningens regnskab-
stekniske og juridiske
ekspertise, ligesom vi
har f4 professionel hjelp
til markedsferingen af
vores nye forretning,
oplyser Leif Tranholm.

Slagter Tranholm
er medlem af det fri-

Slagtenmester Leily Trauholy,
_da fau bley ucucevut +if
Aets Aresslagter | 2015

villige kedesamarbej-
de mad med mere.
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Det danske arbejds-
marked vil mangle mellem
72.000 og 85.000 handvaerkere
og andre faglaerte i 2025, siger
prognoserne, hvis ikke det lykkes
at fa flere end de 18,4 procent af
de unge, som det er tilfeeldet
i dag, til at gennemfare en
erhvervsuddannelse

Kloge h@nder:

Fagleert arbejds
ved at veere en

Danmark kommer i den grad il at mang-
le hindvarkere og andre faglerte. Ifglge en
prognose fra Arbejderbevagelsens Erhvervs-
rad skennes det, at der i 2025 vil mangle
72.000 faglerte, mens Danmarks Vekstrad
er endnu mere pessimistisk og anslar, at det
vil dreje sig om 85.000.

Problemet bliver ikke mindre af, at et stort
antal elever dropper ud af deres erhvervsud-
dannelse. Af de unge, der 2015 gik i gang med
et forleb pa en erhvervsskole, forventes kun 50
procent at gennemfore deres uddannelse ifel-
ge Undervisningsministeriets egne prognoser.
Den siddende regerings mal er, at 60 procent
af en drgang elever gennemforer i 2020.

Vaektsheemmende arbejdskraftmangel

- Det er samfundsgkonomisk dyrt, at s& fa
gennemforer en erhvervsuddannelse, for
manglen pa kvalificeret, faglert arbejdskraft
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virker som en vaksthemmer i danske virk-
somheder, hvad enten det er i byggeriet, pro-
duktionsvirksomheder eller handels- og ser-
viceerhverv. Sddan lyder meldingen fra René
van Laer, der er formand for Danske Er-
hvervsskolers gymnasieudvalg.

Problemet forsteerkes yderligere af; ifolge
René van Laer, at der i 2025 vil vare en over-
produktion af akademikere pa 52.000. Det
er i hvert fald, hvad vekstridets prognoser
indikerer.

- Det er ikke bare et samfundsgkonomisk
problem, men ogsé et menneskeligt. Mon
ikke det er bedre at vere en lykkelig hind-
varker i arbejde, end en arbejdsles akademi-
ker uden, sporger René van Laer.

En vasentlig drsag til, at vi i den grad kom-
mer til at mangle faglert arbejdskraft, er, at
alt for mange unge foretrekker en gymnasi-
al uddannelse og fravalger erhvervsskolerne.

Kraft er
mangelvare

Folkeskolens rolle
- Nar hele 75 procent af en drgang valger en
gymnasieuddannelse og s fi en erhvervsud-
dannelse, tror jeg, at en af drsagerne er mang-
lende viden hos foreldregenerationen og de-
res bern, fordi gymnasiet fra mange sider i
lang tid er blevet "talt opad”. Folkeskolen er
en medvirkende rsag. Den legger op til aka-
demiske uddannelser og har stort set ingen
praktiske fag, siger René van Laer og uddyber:
- Det skal vi have @ndret pd, fx gennem
mere erhvervspraktik. Det er ogsa vigtigt, at
vi far nogle ambassaderer ud pa skolerne fra
virksomhederne og far kombineret de teore-
tiske skolefag med praktisk handverk. Det
kunne fx vere i et lengerevarende tema om
gkologi, hvor bl.a. en slagter deltog i forlgbet.
Det er under alle omstendigheder vigtigt, at
vi setter ind allerede i folkeskolen, hvis vi skal
have vendt udviklingen.
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Vi praesenterer:

The Next Generation!
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Ambassadgrer for handvaerket

Formanden for Danske Slagtermestre og
for Slagterfagets Fellesudvalg, Leif Wilson
Laustsen, er ogsd tilhenger af tanken om am-
bassaderer i folkeskolen.

- Vi skal ud og have fat i bern og unge al-
lerede i folkeskolen og fortzlle dem, hvad det
indeberer at gd i lere og tage en hindvarks-
uddannelse som slagter. Vi skal have fortalt,
at godt nok er der rutinearbejde i faget, men
ogsa kvalitetshindvark, som det giver mening
at beskaftige sig med. Jeg forestiller mig, at
vi i samarbejde med Madkulturen tager ud
pa skolerne som ambassaderer. Vi kan ogséd
udvikle et kulinarisk kerekort, hvor elever-
ne far provet af i praksis, hvad det vil sige
at vare et af de hindverksmessige led i jord

Hvis man vil have flere unge til at tage en erhvervsuddannelse
er det er ifplge Mattias Tesfaye nadvendigt at gere op med
forestillingen om, at man vil udfordres, hvis man tager en boglig
uddannelse, men er en taber, hvis man arbejder med henderne.
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til bord-keden, siger Leif Wilson Laustsen
og tilfojer:

- I slagterbranchen forudser vi stor mangel
pa faglerte slagtere, sd det er vigtigt, at vi far
vendt billedet, hvis vi fortsat skal kunne le-
vere godt slagterhandverk.

Opgor med myter

Folketingsmedlem, murer og forfatter Mat-
tias Tesfaye (S) udgav i 2013 bogen "Kloge
hender”, hvor han er fortaler for erhvervsud-
dannelserne og argumenterer for deres sam-
fundsmessige nedvendighed. Han har flere
bud p4, hvorfor 75 procent af en drgang i dag
velger en gymnasial uddannelse.

- Der er fortelling om, at man tager en
boglig uddannelse, hvis man vil udfordres,
men er en taber, hvis man arbejder med han-
derne. Den opfattelse har jeg medt pa utallige
forzldremeder i hele landet, og den opfattelse
er det svert at bryde ned, selv om vi godt ved,
at landet gar i st3, hvis ikke der er folk til at
udfere manuelt arbejde, siger Mattias Tesfaye.

En anden faktor er, ifolge Mattias Tesfaye,
at man er lengere ung i dag end i tidligere ge-
nerationer.

- Ungdommen aflgser barndommen p4 et
tidligere tidspunkt end forhen, og den slutter
senere. For i tiden var man voksen, nir man
gik ud af skolen og fik sig et arbejde eller kom
i lere. I dag slutter ungdommen forst langt se-
nere, nir man er i tyverne. Gymnasiet passer
perfeke til et uforpligtende ungdomsliv med
masser af fest og sjov i et fzllesskab af jevn-
aldrende, mens det méske passer mindre til
forestillingen om ungdomslivet at vere i lere
og mede tidligt op pa en byggeplads sammen
med voksne kolleger, vurderer Mattias Tesfaye.

- Slagterbranchen forudser stor mangel pa faglaerte slagtere, sa det er
vigtigt, at vi far vendt billedet, hvis vi fortsat skal kunne levere godt slagter-
handvzrk, siger formanden for Danske Slagtermestre, Leif Wilson Laustsen.

Mere praktik og flere praktiske fag
Folkeskolen er et af de steder, Mattias Tes-
Faye mener, der kan szttes ind for at fa flere
til at vaelge en erhvervsuddannelse.

- Flere praktiske fag i udskolingen og mere
praketik, s eleverne leerer mere om, hvad det vil
sige at veere pa en arbejdsplads, kan veere en af
vejene, som skolereformen giver skolerne storre
mulighed for at valge, siger Mattias Tes Faye.

- Men, tilfgjer han, folkeskolen bygger pd
en rammelovgivning, som giver den enkelte
kommune mulighed for selv at udfylde ram-
merne. Det gor kommunerne forskelligt, fx
ndr det geelder vegtningen af de prakriske fag
i udskolingen. Det er afggrende for, hvor stor
en procentdel af eleverne i de enkelte kommu-
ner, der valger en erhvervsuddannelse.

Nedadgaende kurve maske knaekket
Mattias Tesfaye har dog et spinkelt hib om,
at flere unge vil veelge en erhvervsuddannelse
fremover. Det begrunder han med, at der de
seneste 4r er gennemfert reformer inden for
erhvervs- og gymnasieuddanenlserne.

- Der har i en arrekke veret et fald i antal-
let af unge, der valgte en erhvervsuddannel-
se. Men sammenligner vi 2015 med 2014, er
kurven knzkket og ikke lengere nedadgaen-
de, idet henholdsvis 18,5 og 18,4 procent be-
gyndte pa en erhvervsuddannelse. Jeg forse-
ger at have is maven og haber, at tallene for
2017 vil vise, at kurven for alvor er knak-
ket og igen begyndt at bevage sig opad, siger
Mattias Tesfaye.
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=— MADVARKSTEDET

FODEVAREBRANCHENS M@DESTED 21.-22. MARTS 2017

MADV/ZRKSTEDET er fadevarebranchens nye fagmesse med maden og det
gode handveerk i centrum. Her er det muligt at hente inspiration fra bade
grossister og leverandarer - samt se, hgre, rare, dufte og selvfalgelig smage
pa maden. Oplev ogsa messens trendomrade “Det Levende Madveerksted”,
hvor du kan blive inspireret af udstillernes daglige praesentationer med
workshops, foredrag og vidensdeling.

MADVZRKSTEDET arrangeres af MCH Messecenter Herning i samarbejde
med DLF - Dagligvareleverandgrerne og afholdes i Lokomotivvaerkstedet i

Kabenhavn.

Laes mere og HENT DIN GRATIS BILLET pa www.madveaerkstedet.dk

Lokomotivveerkstedet | Otto Busses Vej 5A | 2450 Kgbenhavn SV | mch.dk MbCH

SCAN og se
Madveerkstedets
video




Arla Unika

Abner de digitale dere til ostebutikken

Nu &bner Arla Unika de digitale dere til oste-
butikken. Her kan osteconnaisseurs klikke
gourmet-ostene direkte til doren og samtidig
fa viden og inspiration til osteserveringen. On-
linebutikken er Arlas forste bud pé online-salg
direkte til forbrugerne, og ambitionen for Arla
Unika er at levere sublime osteoplevelser sa-
vel online som offline, og uanset hvor i lan-
det kunderne befinder sig. Ambitionerne for
Atla Unikas digitale oste-univers er ligesd sto-
re, som de er for gourmet-ostene og butikker-
ne i Klostergade i Aarhus og i Torvehallerne

i Kebenhavn. Det handler om sublime oste-

oplevelser, og derfor vil man pé arlaunika.dk
mede ostene i deres rette element: - Med ab-
ningen af Arla Unikas nye, lille onlinebutik
forseger vi at tage gourmetoplevelsen skridtet
videre ved at integrere oplevelsen online som
offline. Onlinebutikken er tenkt som en af-
spejling af vores fysiske butikker, hvor vi for-
soger at formidle viden, inspiration og rad-
givning om affinage, temperering, servering
og udskering, forteller Alex Racoveanu, pre-
mium director hos Arla.

Ostene pa arlaunika.dk er omhyggeligt
matchet med forskellige drikkevarer og garni-
ture. Man finder bl.a. sede frugtvine fra Cold
Hand Winery, belgisk pale ale fra Mikkeller,
kaffe fra The Coffee Collective og Arla Uni-
kas egen umamibombe af en Tomatmarme-
lade udviklet af topkok Rasmus Leck Fischer.
Arla Unikas online ostebutik er Arlas forste
bud p4 online-salg direkte til kunderne. Uni-
ka er valgt som frontleber i kraft af rollen som
Arlas mest eksperimenterende oste-brand: -
Arla Unika er eksperimenterende mejeri — det

ligger i grundkernen, at vi tester nye ting af
og lefter mejeri til nye hejder pi flere para-
metre. Ogsé derfor er det oplagt, at vi bruger
Arla Unika som frontleber pé et online gastro-
nomisk univers og her bliver klogere pa bade
rammerne for formidling af kundskab og in-
spiration — og det direkte mede med forbru-
gerne gennem digitale kanaler.

Kilde: Pressemeddelelse

/BC vil give fadevarebranchen et
laft med nye certificeringer

En af de certificeringer man kan tage pa ZBC er surdejsspe-
cialisten, hvor treneren for det danske bagglandshold
underviser i nye mader &t udforske surdej pa.

ZBC tilbyder en rekke certificeringer, der skal
vere med til at lofte fedevarebranchen. Her
kan professionelle fagfolk komme og fa inspi-
ration, unik viden og ikke mindst en masse le-
ring, der kommer deres forretningen til gode.

ZBC, der har skoler pa det meste af Sjel-
land, tilbyder mange former for uddannelser
inden for fodevarebranchen. Et af tilbuddene
er certificeringer, som er en specialiseret vide-
reuddannelse, der giver professionelle fagfolk
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nogle unikke og brugbare kompetencer. ZBC
har allerede uddelt certificeringer til flere nye
ismestre, der har fulgt Gelatiere forlgbet, og
i begyndelsen af 2017 lyder startskuddet pa
de to helt nye certificeringer "Kodcuisinier”
og ”Surdejsspecialist”. I fordret kan man des-
uden starte op pé den delikate og spznden-
de juice-certificering, og forventningen er, at
der kommer endnu flere certificeringsmulig-
heder til i lobet af aret.

Kundernes behov udvikler sig, og det sam-
me skal branchen gore. Det handler om at
give inspiration til ny spendende forretnings-
udvikling, men det kan vere svert at blive ved
med at tzenke nyt samtidig med, at det daglige
arbejde skal passes. Derfor tilbyder ZBC certi-
ficeringer, der netop giver inspirationen til at
udvikle og bygge videre pa den hidtidige er-
faring. Certificeringerne udvikler fagligheden
og arbejder med de traditionelle grundsma-
ge pa nye og kreative mader samtidig med, at
man uddannes i at ridgive og service forbru-
gerne bedst muligt. - Forbrugerne i dag har

AF STINE JAKOBSEN, KOMMUNIKATIONSMEDARBEJDER, ZBC

skerpede krav til mad af hgj kvalitet, og det
er en udvikling, som vi gerne vil veere med til
at stgtte op om. Vi synes det er fantastisk, at
der er sd mange danskere, der gir op i mad af
hgj kvalitet og vi vil gerne veere med til at give
hele faget et loft med vores certificeringer. I
vores branche kan man aldrig f& nok inspirati-
on, og det er vigtigt at have sdvel grundhand-
vark som nytenkningen med i madlavningen,
forteller Anette Ostergaard Andersen, der er
uddannelsesleder hos ZBC i Roskilde.

ZBC er den eneste skole i landet, der til-
byder disse certificeringer, der giver mulig-
hed for at udvikle sine kompetencer og der-
med sin forretning. Underviserne er nogle af
de dygtigste fagfolk i branchen, der er specia-
liseret i de enkelte certificeringer og brender
for at udvikle deres fag. ZBC’s certificerin-
ger starter op lebende. Er du interesseret i at
optimere og udvikle din faglige kunnen, kan
du udforske mulighederne inden for certifice-
ringer pa zbc.dk/efteruddannelse/certificering


http://zbc.dk/efteruddannelse/certificering

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



Street food

Street food-boder og mindre madsteder er bedre til at tjene penge end restauranterne

Street food, pizza, pelser, burgere og hjem-
melavet is. Danskerne er vilde med mad, der
er let at tage med, og det luner i kassen hos
dem, der laver det. Det viser en regnskabsgen-
nemgang foretaget af revisionshuset Deloitte.

I gennemsnit er indgjeningen hele 73 pct. hg-

jere blandt de sma madsteder sammenlignet
med restauranter og caféer af samme storrel-
se. Men konkurrencen i de store byer er hird.
- I disse 4r er det helt klart den hurtige mad,
der genererer den storste indtjening pr. ansat.
Det gelder alt fra pizzeriaer og grillbarer til
isbarer til den sikaldte street food. De min-
dre madsteder har typisk en hej omsaztning,
uden at de ngdvendigvis behever foretage sto-
re investeringer. Det er godt for bundlinjen,
siger partner i Deloitte Claus Jorch Ander-
sen. Ifglge Claus Jorch Andersen er der gene-
relt sket en professionalisering af branchen,
hvor flere professionelle akterer er kommet
ind: - Historisk set har mange smé& madste-
der varet drevet af kokke og iverksattere,
der har haft en passion for maden, men ikke
nedvendigvis har vidst s& meget om at dri-

ve forretning. Her ser vi
et tydeligt skift mod eget
professionalisering. Man
tjener ganske enkelt fle-
re penge, hvis man styr
pa ting som spildprocenter,
lenudgifter, moms og likviditet. Selv

hvis man har god orden i penalhuset, kan
man dog langt fra vere sikker pd at tjene pen-
ge som ejer af et mindre madsted. Konkur-
rencen er nemlig hard, papeger Claus Jorch
Andersen: - Selv om madstederne generelt tje-
ner flere penge end restauranterne, viser de se-
neste regnskaber et tydeligt fald i indtjenin-
gen. Serligt i de store byer er konkurrencen
ckstremt hérd, og resultatet pr. ansat i Ho-
vedstadsomradet er markant lavere end i re-
sten af landet. P4 tveers af branchen er det

MASH-konceptet

Modern American Steak House

-Finanskrisen er vk, kurven gar opad for erhvervslivet, og iverkset-
terne har banet vejen. Han er lige s4 sikker i sin sag, som nér han vur-
derer, om en vin er pd toppen og drikkeklar, eller en bef er moden,
lige til at fryde sine sanser med: Sikker pa, at Odense er modnet og
klar til at komme pa den MASH ske grill. Der var dbningsreception
1. december. Jesper Boelskifte indledte sin selvsteendige kulinariske
karriere for en snes ir siden, og i dag er han everste chef for koncer-
nen Copenhagen Concepts, der driver ni MASH-restauranter her-
hjemme og i Hamburg og London. Der er i alt 700 ansatte, og selv
er chefen ikke i tvivl om, hvad han er. - Ivarksatter. Jeg setter ting
i gang. Far ting til at ske. Har dygtige folk omkring mig, og hvis
jeg skulle stresse over mit arbejde, ville jeg for lengst vare giet ned.
Men det skal ikke

forveksles med, at jeg
MASH Odense har plads til 110 spisen-
de gaester, en selskabsafdeling samt

ikke kan have tem-
perament og snakke

en ambitigs bar. - Vi er glade for at
abne i Odense, og stedet er perfekt,
siger Jesper Boelskifte, CEO i Copen-

hagen Concepts selskabet bag MASH
restauranterne samt Restaurant UMA-
Ml og Le Sommelier i Kebenhavn. Ok-
sekead fra Uruguay, USA, Australien,
Danmark og Tyskland samt Japansk
superked,
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hurtigt og bestemt,
siger Jesper Boel-
skifte.

ren er kommet til

Ivaerksztte-

Odense med sin re-
staurant i slipstrom-
men af alle de ivaerk-
sattere, som de sidste
ar har banet vejen for

branchen pa Fyn og specielt i den fynske hovedstad, hvor restauran-
ter abner pa stribe.

Danskerne har ikke varet s& meget til at gi i byen, som man gor
det i andre europziske lande og storbyer.

Folk bliver hjemme og hygger sig, men nu har man fiet smag for at
ga ud for at f4 en drink og for at spise og veere sammen med andre. S3-
dan er det i Kobenhavn, og tendensen er pd vej til at vinde frem ogsi
i Odense. Derfor er byen moden nu, siger direkteren.

Klassevine pa lager

- Vi ensker at veere rummelige. Om vores gaster vil std og nyde en
drink, en ol eller et glas vin, fint. Om de vil snuppe en hurtig burger
eller vil sidde omkring et bord og forkele sig selv med eksklusivt ja-
pansk kobe-ked, foiegras eller en marmoreret, velhangt steak. De er
lige velkomne allesammen, siger direktgren.

Selv er han uddannet sommelier (vinekspert) og erkender sin trang
til at nerde med alverdens vine. - Vi hedder Modern American Steak
House, og det er ret naturligt, at tyngden i vores vinkort er det ame-
rikanske. Der er mange rigtigt gode vine pa kortet, som du kun kan
fa hos os, fordi vi har aftaler med amerikanske winemakers. Vores
avance er ikke en procentsats men i et belgb, vi mener er passende.
Det betyder, at en klassevin godt vil kunne kebes i restauranten til en
pris, som gasten ikke ville kunne finde den ¢il i en vinhandel, siger
han. Med pant over ti restauranter i konceptet, kebes der stort ind.
Kilde: Fyens.dk




blot 40 pct. af madsteder-

ne, der leverer stabile over-

skud. Rammer man deri-

mod en guldire, kan man

sole sig i bdde penge og po-

pularitet. - Der opstér hele ti-

den nye madkoncepter, der pd

meget kort tid bliver ekstremt po-

pulere og dermed forgylder ejerne. Har man
den rigtige ide, og har man ogsd styr pa eko-
nomien, kan der vare mange penge pd spil.
S& kan dremmen om at blive mad-millioner
meget let ga hen at blive til virkelighed, si-
ger Claus Jorch Andersen. Tallene er baseret
péd arsregnskaber fra nesten 1.400 restaurati-
onsvirksomheder og 250 mindre madsteder,

pizzarier mv. afsluttet senest d. 31. juli 2016.

Kilde: ritzau

Danmark eksporterer
alt det gode oksekad

| fremtiden skal det veere slut med at sende det gode danske kad-
kveegsked ud af landet, siger kadkvaegproducenternes nye formand.

Svenske forbrugere velger redt, svensk ok-
sekad. De kigger skevt til det importere-
de ked, og de betaler gerne en pris, som gi-
ver primerproducenterne en afregningspris
pd 30-35 kr. pr. kg kod. Det samme gor sig
ikke geeldende i Danmark, hvor forbrugerne
prasenteres for udenlandsk ked i kelediske-
ne, fordi det danske kad er eksporteret. Men
det skal vare slut nu, slar Per Lynge Laur-
sen, nyvalgt formand for Dansk Kedkvag,
fast. Han vil sztte gang i en omfattende pro-
movering af dansk kedkvegsked, som skal
fremhaves for sin kvalitet og omtanke for
dyrevelferd og klima. - Vi skal derhen, hvor
dansk okseked er forbrugernes foretrukne
valg, lyder den nye formands ambitigse mal.

Udadetil krever det markedsfering pé alle
tenkelige platforme, hvor slagordene blandt
andet bliver naturpleje, klimabevidsthed,
kedkvalitet og sporbarhed. Indadstil kraever
det samarbejde pa tvars af producenter og
racer. - Vi skal veek fra kun at tenke i racer.
Kgdet og det felles samarbejde er langt vig-
tigere, slar kod-formanden fast.

Avli serklasse

Ogsa over for melkeproducenterne, som i
stigende grad inseminerer de genetisk set
ringeste malkekoer med kedkvaeg, skal
kendskabet til dansk kedkveeg styrkes. Avls-
stationen i Aalestrup, hvor kedkvagstyrene
testes for tilvakst, fodereffektivitet og slag-
teegenskaber, er den eneste af sin slags i hele
verden og er med til at sikre, at kun sed af
de bedste kodkvaegstyre tilbydes til melke-
og kedproducenter. Den position m4 ikke
stekkes, slar Per Lynge Laursen fast.

Limousine-familien
Den nye kedkvaegsformand fik de forste li-
mousiner i 1990, da han sammen med hustru-
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en Lene overtog ejendommen uden for Arden
i Himmerland. Bide hans far og sester er li-
mousine-folk, og de tette familierelationer ser
han som altafggrende for, at han kan engage-
re sig i flere driftsgrene pé bedriften, et ude-
job hos en entreprener, tillidsposten i Dansk
Kodkveg, medlem og formand for flere poli-
tiske udvalg samt posten som 2. viceborgme-
ster i Mariager Fjord Kommune for Venstre.
Kilde: Landbrugsavisen, Dansk Kodkveg
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Iflg. Dansk Kedkvag findes fol-
gende kedkvagsracer i Danmark:

- Simmental

- Charolais

- Galloway

- Piemontes

- Highland Cattle (Skotsk
Hojlandskvaeg)

- Belgisk Blahvidt Kveeg

- Dexter

- Grauvieh (Tiroler)

- Gelbvieh

- Org. Schweizisk Brunkvaeg

- Limousine

- Aberdeen-Angus

- Blonde d'aquitaine

- Dansk Korthorn

- Hereford

+ Pinzgauer

- Salers

- Wagy

I alt udger kedkvaeget ca. 240.000 dyr,
hvoraf ca.120.000 er krydsninger af for-
skellige kadkvaegsracer. De tre stgrste ra-
cer er Limousine, Simmental og Hereford i
naevnte raekkefolge.

]
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kort nyt

Slagter-Riget til glegg hos dronningen:
Julemenuen pa Marselisborg er i vinkel

Da regentparret @ndrede residensens fra Amalienborg til Marselisborg
Slot i julen, hvor hele familien dukkede op juleaften, kunne dronning
Margrethe og prins Henrik i ro og mag kaste sig over juleferien og -fre-
den. Juleaftens menu var der nemlig styr pa.

, A

FOTO: AXEL SCHUTT
Mark Purker, tv., og Bjarke Jensen fik en stor oplevelse, da de i begyndelsen af december var inviteret
til Christiansborg Slot af regentparret, som altid bestiller Slagter-Rigets Marselisborg Skinken.

Industriens Pension

Slagtermestrene Bjarke Jensen og Mark Purker, indehaverne af Slag-
ter-Riget i M.P. Bruuns Gade, der disker op for kongefamilien, nar
den er i Aarhus, var i december inviteret til Kebenhavn til juleglogg
pa Christiansborg Slot i Riddersalen for regentparrets ansatte og sam-
arbejdspartnere. - Vi har leveret varer de seneste seks ar til Marselis-
borg Slot i pisken, sommeren og til jul, nar regentparret er i Aarhus.
Men det er forste gang, vi blev inviteret til regentparrets drlige traditi-
on i Riddersalen pa Christiansborg Slot sammen med 300 andre. Det
var virkelig en vild oplevelse for sidanne to jyder som os. Noget af det
smukkeste, vi har oplevet. Det var fantastisk smukt med en impone-
rende underholdning. Men vi skulle vist have haft lidt panere tgj pa.
Vi var ikke helt sikre pa, hvad invitationen handlede om. Men det gik.
Det var en stor oplevelse, siger Mark Purker.

Julemenuen kom pa plads

Mark Purker har selv tidligere varet forholdsvis tet pa kongefamili-
en, idet han sejlede med Kongeskibet Dannebrog i 2004, da han kok-
kerede i kabyssen. Flere fra mandskabet dengang arbejder fortsat for
kongefamilien, og slagtermestrene fra Slagter-Riget fik inden selve ju-
leglogg-seancen pa Christiansborg Slot styr pé leverancerne i julen il
Marselisborg Slot sammen med blandt andre hofkokken. Slagter-Ri-
gets to indehavere fejrer neste ar 10 ars jubileum efter overtagelsen
af Slagter Salskov & Villumsen pé torvet ud til Skt. Pauls Kirkeplads.
De har oparbejdet en stor kundekreds, som altsa ogsé teller de kon-
gelige, nar de er pd Marselisborg Slot eller sejler rundt med Konge-
skibet Dannebrog.

Kilde: Arhus Stifttidende

Opnar 7,7 mia. kr. i afkast efter et godt 3. kvartal

Industriens Pension har i arets forste tre kvartaler i 2016 opndet et
afkast p& 7,7 mia. kr. svarende til 5,6 pct. Det bringer den forvalte-
de formue op pd 146,4 mia. kr. Dermed er 3. kvartal forelobigt arets
klart bedste kvartal, hvor afkastet siden 2. kvartal blev fordoblet og
voksede med 4,1 mia. kr. - Da briterne stemte sig ud af EU den 23.
juni, var vi bekymrede for, hvordan finansmarkederne ville reagere.
Set i det lys er vi meget tilfredse med, at vi i lebet af 3. kvartal har haft
fremgang inden for alle aktivtyper og fordoblet drets afkast til 5,6 pct.

Det er med til at give medlemmerne nogle solide afkast, udtaler
Laila Mortensen, adm. direktor i Industriens Pension. En op-
gorelse efter 3. kvartal fra det uafhengige analysefir-
ma Morningstar viser, at Industriens Pension lig-
ger med helt i toppen blandt de selskaber, der har
skabt de bedste afkast til medlemmerne i 2016.

Det er ogsa tilfeldet pa 3-4rs-sigt.

Kilde: Industriens Pension
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Fordeling af aktivtyper i Industrien Pension

Aktiver pr. Afkast for skat Eksponering
30. september 2016 (pct.) (mia. kr.)
fé:ltlireodgitobligationer > 209
Indekserede obligationer 43 97
Kreditobligationer mv. 104 34,8
@vrig kredit 6,5 1,8
Danske aktier 32, 10,8
Udenlandske aktier 2,0 29,7
Unoterede investeringer 39 359
Andet 28
lalt 5,6 146,4




Vidste du at. ..

Selandia og ZBC gar i giftetanker
Uddannelsesinstitutionerne Selandia i Sla-
gelse og ZBC (Zealand Business College) i
Ringsted, Naestved, Vordingborg og Roskil-
de satser pd at sld sig sammen. - En skole
af den sterrelse vil kunne skabe et bedre og
bredere uddannelsestilbud til unge pa Sjel-
land. Som en stor skole er det ogsé nemme-
re at fastholde og udvikle uddannelser bredt
i Region Sjelland og dermed sikre, at der er
kvalificeret arbejdskraft i hele regionen, udta-
ler bestyrelsesformand for ZBC Vagn Sang-
gaard Jakobsen. ZBC uddanner bl.a. recep-
tionister, procesoperatgrer, tjenere, slagtere,
bagere og konditorer, urmagere, automatik-
teknikere, veerktgjsmagere, malere og tomre-
re, ernzringsassistenter og datateknikere og
tilbyder merkantile og tekniske gymnasieud-
dannelser. Arne Petersen, der er bestyrelses-
formand for Selandia og formand for Dansk
Metal MidtVestsjelland, ser store fordele i
den mulige sammenlegning: - Vi vil fi et
sterkere studiemiljo, og det vil bade gavne
efteruddannelserne af vores faglerte, lerlin-
geuddannelserne og de gymnasiale uddan-
nelser. Det er jo ingen hemmelighed, at iszr
Vestsjelland ikke har s hgjt uddannelsesni-
veau, si det er vigtigt, at vi sikrer, at uddan-
nelserne kan fortsztte lokalt. De unge, som
tager en lerlingeuddannelse, er ofte ikke s&
villige til at flytte sig langt, siger Arne Peter-
sen. Han forestiller sig, at de fleste uddannel-
sestilbud fortsetter i de respektive byer, men
smé efteruddannelseshold og mindre sggte
uddannelser kan méske blive sikret oprettel-
se ved at sl& dem sammen med et andet. Se-
landia og ZBC tager fat pa nermere analyser
af, hvordan en sammenlegning kan gennem-
fores her i 2017. De to bestyrelser forventer,
at fusionen besluttes i april eller maj, og der-
efter godkendes af Undervisningsministeriet.
Selandia har i Slagelse bide tekniske, mer-
kantile og erhvervsfaglige gymnasieuddan-
nelser, voksen- og erhvervsuddannelsescenter,
og lerlingeuddannelser inden for landbrug-
og gartneri, transport- og logistik, kokke- og
tjenerfagene og bygge- og anlegsfag. Kondi-
torlerlingene og alle de andre fag- og studie-

retninger pd ZBC kan f& endnu flere makke-
re med fusion med Selandia i Slagelse.
Kilde: sn.dk

Danepork kan snart slagte hver lgrdag
Hidstil har det kun veret tilladt otte lordage
om éret. Svineslagteriet Danepork i St. Lih-
me er nu godt i gang med det udvidelsespro-
jekt, som skal give virksomheden mulighed
for at foretage langt flere slagtninger end hid-
til. I lgbet af de seneste maneder er der etab-
leret en ny, 900 meter lang adgangsvej, og et
forsinkelsesbassin er udvidet, s slagteriet har
en buffer ved storre mengder regnvand, skri-
ver Vejle Amts Folkeblad. - Vi har ikke tidli-
gere haft udfordringer med at hindtere store
regnskyl, men i forbindelse med udvidelsen af
selve slageriet er det et krav, at bassinet ogsa
bliver sterre, fordi der bliver nogle storre are-
aler, der kommer vand fra, forklarer direktor
Leo Grenvall til avisen. Vejen ventes at vere
helt klar i midten af december, og den bli-
ver suppleret med en lille stgjskaerm, som vil
betyde, at Danepork ma slagte hver lgrdag -
og ikke som hidtil kun otte lordage om aret.
Projektet, som udferes i tre etaper, skal give
Danepork mulighed for at slagte 1.370 grise
i dognet fra mandag til fredag og 1.300 gri-
se om lgrdagen.

Kilde: Foodsupply

Bundrekord: Nu slagter vi lige

sa fa grise som i 1991

Slagtningerne pa de danske slagterier ender i
ar pa det laveste niveau i et kvart &rhundre-
de. Til gengeld satter stremmen af smégri-
se over grensen ny rekord. Aldrig har danske
svineproducenter produceret si mange grise
som nu. Alligevel skal danske slagterier kig-
ge helt tilbage til 1991 for at finde et ar, hvor
de har slagtet ferre grise. Slagtetallet forven-
tes at ende pa ca. 18,1-18,2 mio. svin i 2016
mod knap 19 mio. sidste ér. I stedet bliver re-
kordmange grise sendt til udlandet, nér de er
fa uger gamle. Den trafik sztter nok engang
ny rekord i 2016, hvor den forventes at havne
pa mere end 13 mio. smégrise mod 12 mio.
styk sidste ar. - Nedgangen i slagtningerne er
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Karsten Flemin fra Land- et -
brug & Fedevarer.

Kilde: Forelobige beregninger fra Landbrug & Fodevarer

Erhvervspris til stolt slagter

Slagtermester Christian Maltesen, der har bu-
tikker i bdde Birkerad og Holte, har i decem-
ber modtaget erhvervsprisen for ”arets mindre
vitksomhed” fra Rudersdal Erhvervsforening.
Som anerkendelse har han modtaget en van-
drepokal, som nu pryder butikken i Birkerad,
hvor den kan f4 lov til at sta det naste ars tid.
Og det er en stolt og glad slagter, der modtog
prisen. - Jeg er stolt af, at nogen leegger merke
til, at vi gor noget i lokalsamfundet, og det er
jo altid dejligt med ros og anerkendelse. S4 jeg
er rigtig glad, siger Christian Maltesen. Prisen
uddeles arligt, og en af drsagerne til, at Slagter
Maltesen har féet prisen, er, at virksomheden
gar forrest i en tid, hvor man ofte hgrer om bu-
tiksded. - I en tid med butiksded og supermar-
keder, der snart sagt tilbyder det hele, er det en
forngjelse, at der faktisk eksisterer mindre spe-
cialbutikker, som klarer sig - og klarer sig godk.
Og det er precis tilfeldet med Slagter Malte-
sen, der har forretning i Birkered og en gour-
met-afdeling i Holte, sagde formanden for er-
hvervs- foreningen, Jesper Winther Andersen,
bland tandet, da prisen blev overrake. Slagter
Maltesen kan i mellemtiden glede sig over, at
der er travlt i hans butikker. - Jeg har rigtig dej-
ligt travlt i min butik, men det er ikke, fordi jeg
bliver rig at lave, hvad jeg laver. Men det lober
runds, og jeg laver noget, som jeg er stolt af og
glad for, sa det er for mig en succes, siger Chri-
stian Maltesen.

Kilde: Sn.dk

Faktatjek: Uffe Elbaek overdriver

kads effekt pa klimaet

Produktion af ked udleder mere drivhusgas
end transportindustrien. Sddan lgd det fra Al-
ternativets politiske leder, Uffe Elbzk. Men
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pastanden holder ikke til et faktatjek, for-
teller DR's Detektor. FAO-rapporten, som
Uffe Elbazk henviser til, konkluderer, at 18
procent af verdens samlede drivhusgas malt i
CO2-enheder stammer fra husdyrhold. Den
direkte udledning fra transport stdr ifelge
IPCC-rapporten for 13,1 procent af verdens
samlede udledning af menneskeskabte driv-
husgasser. De 18 procent nedjusterede FAO
i en ny rapport fra 2013 til 14,5 procent. I
samme rapport har forskerne droppet sam-
menligningen med transport.

Elbaek erkender fejl
Faktisk begar Uffe Elbzk endnu en fejl i bru-
gen af resultaterne fra FAO. Tallene i de to
rapporter, dekker nemlig ikke kun over ked-
produktion, som er det, Uffe Elbzk taler om.
- Det er forkert at sige, at der er tale om ked-
industriens udledning, for tallet deekker over
verdens samlede husdyrhold. Det vil altsi ogsa
sige produktion af eksempelvis 2g, malkepro-
dukter og skind, siger Henning Steinfeld og
fortsetter:- Ser man alene pa kedproduktion
vil tallet altsd vre lavere, siger han. Uffe El-
bak erkender over for Detektor, at han tager
lodret fejl, ndr han omtaler rapportens resulta-
ter, som om de kun omhandler kedindustrien.
- Jeg er blevet klogere. Lengere er den ikke, si-
ger han. Detektor har spurgt Henning Stein-
feld, hvorfor rapporten indeholder sammenlig-
ningen mellem hysdyr og transport, nir den
nu er problematisk. - Sammenligningen pe-
ger pa, at husdyrsekto-
ren bidrager til
udlednin-

gen af

drivhusgasser, som ikke dengang var aner-
kendt. Vi prevede at skabe opmerksomhed
omkring det emne.- I rapporten er det en simp-
lificering. Teknisk set ville man sige, at den-
ne sammenligning burde ikke blive lavet, si-
ger han.

Kilde: DR.dk

Coop ager salget af lokale varer

Hver dag modtager Coop masser af henvendel-
ser fra habefulde, lokale fodevareivarksettere,
der mener at have udviklet lige netop det pro-
dukt, som Coops kunder star og mangler. Det
er nu langt fra alle lokale varer, der slipper gen-
nem Coops strenge udvalgelseskriterier og en-
der pa hylderne i DagligBrugsen, SuperBrug-
sen eller Kvickly. Og ofte er det ogsé Coop, der
opseger de nye og spendende fedevareprodu-
center for at indlede et samarbejde, fortller
Christian Christensen, der er chef for Lokale
Varer i Coop. Lokale Varer blev etableret sidste
dr og er et forretningsomrade, som Coop for-
venter vil skabe en omsztning pa 1,5 mia. kr.
inden for fem-syv &r mod cirka 50 mio. kr. i ar.
Kilde: DHB

Kendt slagtermester far sin egen vej

Et nyt sommerhusomride pA Romg etableres
langs ,,Peppes Vej“. Vejen opstér i forbindelse
med udstykning af et nyt sommerhusomride
nord for kommunevejen Prilen i Kongsmark
pd Rome. Ejeren, Gert Christiansen Holding
ApS, har segt Tonder Kommune om tilladelse
til at navngive den private fellesvej, der forer
ind i omrédet, med netop ,Peppes Vej“. Onsket
er begrundet i, at nu afdede slagtermester Peter
Serensen drev sin forretning i lokalomradet si-
den 1955. Peter Sgrensen var af alle pd Remg
kendt som ,,Peppe®, derfor gnskes han mindet
ved at navngive den nye vej som ,Peppes Vej®,
fremgér det af ansggningen, som politikerne i
teknik- og miljgudvalget har nikket ja til.
Kilde: Jyske Vestkysten

Logo-spegepaglser er et stort hit

Hos Regeriet Egtved nord for Kolding
har indehaver Ole Bundgaard fiet en idé,
der hitter stort. Han meder for gjeblikket

dagligt ind til nye, store bestillinger i forret-
ningen, hvor to regovne kerer i degndrift.
Det skriver Horsens Folkeblad med henvis-
ning til, at regeriet har lanceret den skaldte
»logo-spegepalse”. Det er en spegepolse, som
produceres ud fra den enkelte kundes ensker
til ked, smag, lengde, farve og patryk. Ole
Bundgaard far pa et trykkeri trykt kundernes
logoer pa de tarme, der skal bruges til spege-
polserne, og sa kan virksomheder for eksem-
pel give deres kunder en helt unik spegepolse,
skriver Horsens Folkeblad.. - Bare i december
har vi faet bestillinger p& 3.000 spegepelser,
og det er bide virksomheder og privatperso-
ner, der bestiller, forteller Ole Bundgaard til
avisen. Kunderne skal som minimum kebe
250 tarme. Bortset fra et startgebyr pd 1.500
kr. koster den enkelte logo-spegepelse det
samme som en spegepelse uden logo.

Kilde: Foodsupply

Bagerkade er pa vej til Kina

Bagerkeden Gertz Danis Bakery, der har bu-
tikker i Horsens, Odder, Nyborg og Kolding,
vil nu ogsé til Kina.

Indehaverne Frank Juhl Nielsen, Kolding,
og Uffe Gertz, Nyborg, har indgdet et sam-
arbejde med flere kinesiske investorer, som vil
vere med til at bringe det danske bageri-kon-
cept til Kina. Det skriver JydskeVestkysten,
som ogsd forteller, at det forste Gertz Danish
Bakery efter planen skal abne i Beijing eller
Shanghai i lobet af neste 4r med bred, kager,
salater og sandwich pé hylderne. Frank Juhl
Nielsen bliver vicedirekter i det nye kinesi-
ske firma, mens Uffe Gertz. bliver direktor.

Tingvollost er verdensmester

En bliskimmelost, Kraftkar fra det norske
gardmejeri Tingvollost, er kiret til verdens
bedste. Det skriver arranggren The Guild of
Fine Food i en pressemeddelelse. Verdensme-
sterskabet i oste blev afholdt midt i novem-
ber i San Sebastian, Spanien. Den norske ost
var i skarp konkurrence med et par spanske
oste Cremositos Del Zujar og gedeosten Cala
Blanc. Disse to oste opndede hver 67 point,
mens Kraftkar fik 71 point. Til konkurrencen



var der indsendt mere
end 3.000 oste fra 31
forskellige lande. Ostene
blev bedemt af 266 domme-
re fra 26 forskellige lande. Ting-
vollost er et familiedrevet girdmeje-
ri, som fremstiller forskellige typer hvid- og
blaskimmeloste baseret pa komalk fra famili-
ens egen Saghaug gard, der ligger 20 km syd-
ost for Kristiansund. Osteriet blev etableret i
2003 og drives fire generationer. Tingvollost
har ogsd flere gange deltaget i konkurrencen
”Nordens bedste Ost”, der hver sommer af-
holdes i Svendborg. Ogsa her har mejeriet op-
néet fine placeringer.

Kilde: Malkeritidende

Gourmetmad fas nu som takeaway

Nu behgver man ikke at sette sig til bords pd
en dyr Michelin-restaurant for at spise mad
lavet af nogle af Danmarks dygtigste kok-
ke. Takeaway-netvarket Gotipster har saledes
pa kort tid lavet aftale med 25 restauranter,
hvoraf storstedelen er anbefalet i enten Mi-
chelin-guiden eller den danske pendant Whi-
te Guide, skriver finans.dk. Det begyndte
med restaurant Kokkeriet, som har en stjerne
i Michelin-guiden, og pa en enkelt uge blev
der solgt gourmetretter til 1.000 gester. Nu
er godt en snes andre restauranter si kom-
met med - deriblandt Michelin-restauranten
Clou, hvor en fuld middag koster omkring
2.500 kroner. Som takeaway koster den 175
kroner, dog med en anderledes menu, skri-
ver mediet. - Der er forskel pd, hvad du kan
kore ud af huset, og hvad man kan lave i sin
restaurant. Det, som mange restauranter gor,
det er at lave kold takeaway til opvarmning,
siger Simon Evers fra Gotipster til finans.dk
Kilde: Foodsupply

Faldende skosalg hiver hudepriserne ned

Skofabrikkerne sparer pa lederet - eller valger
helt andre materialer. Og det koster pa leder-
priserne, som udger en stor del af kreaturnote-
ringen. Skoproducenter bruger i stigende grad
andet end leder, men i biler giver lederszder
fortsat status. 20-30 ore mindre per kilo. S&

meget
kostede

det de danske
kreaturle- veranderer, at verdens skofabrik-
ker hellere velger tekstil frem for leder. Re-
sultatet fremgdr af det nyeste regnskab for
hude- og garveriselskabet Scan-Hide Amba,
der er ejet af en rekke kreaturslagterier med
Danish Crown i front. - Landmandene har i
gennemsnit faet 20-30 gre per kilo mindre pd
grund af hudeprisernes fald, siger Finn Klo-
stermann, adm. direktor i DC Beef. - Hu-
den udger 10-12 procent af den samlede af-
regning. Det skyldes, at vi har si gode huder
i Danmark. Afregningen er faldet med 13-14
procent, og selv om det er trels, s er faldet
markant mindre, end hvad verdensmarkeds-
prisen er faldet, siger han. I 2015/16 afreg-
nede Scan-Hide i snit 70 kroner mindre end
aret for. Det skal sammenlignes med, at hu-
depriserne pa verdensmarkedet i sommeren
2015 faldt 30-40 procent. - Reelt er priser-
ne pa markedet faldet noget mere, end vo-
res fald indikerer. P& grund af vores garveri
har vi veret i stand til at klare os bedre, end
markedet har, forteller Jesper Burgaard, di-
rektor i Scan-Hide.

Kamp om de gkologiske forbrugere

Aldrig fer har forbrugerne brugt si man-
ge penge pa okologiske fodevarer. Butik-
kerne konkurrerer med lave priser og bredt
udbud, mens omlegning til gkologisk brug
tager fart i landbruget. Agri Nord, der ridgi-
ver landmand, har haft travlt det seneste ar.
Virksomheden har hjulpet 50 landmend fra
Himmerland til Vendsyssel med at omleg-
ge deres landbrug fra konventionelt til gkolo-
gisk. Mange af de nye okologiske landmand
er melke-producenter. Ved Agri Nord for-
venter de at fa mindst lige s travlt i 2017. Ar-
sagen til, at si mange nordjyske landmand
gnsker en omlegning, er eftersporgslen efter
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okologiske varer. Eftersporgslen er si stor,
at supermarkederne kemper om at f3 fat i
de gkologi-glade kunder. Andelen af gkolo-
giske varer i vi danskeres indkebskurve er p&
8,4 procent, hvilket ifelge @kologisk Lands-
forening er verdens hgjeste. Topscorer pa li-
sten er havregryn: fire ud af 10 pakker af den
populere morgenmad er gkologiske. Deref-
ter kommer madolie, gulersdder, mzlk og
2g. Netto er den kede, der sidste &r havde
den sterste andel af den gkologiske omsat-
ning med 17,5 procent. Derefter kom Super-
brugsen og Rema 1000.
Kilde: TV2 nord

Madsamling

Projektet Madsamling skal sikre direkte kon-
take til kunden og en storre del af kebsprisen
pa fodevarer direkte til producenten. Mad-
samling er et koncept, der skal bringe fodeva-
reproducent og kunde tettere sammen, skri-
ver TV @st. Den alternative gardbutik bestar
af en hjemmeside, hvor kunder bestiller varer,
de selv henter en gang om ugen. - En af styr-
kerne ved konceptet er den direkte kontake til
kunden. Mange af dem vil gerne mede os, der
f.eks. har avlet de grontsager, de keber, siger
grentsagsproducent Thomas Christensen fra
garden Jonsholm til TV @st. Den ferste udle-
veringsdag for varer er 20. januar. Her samles
lokale fodevareproducenter pd garden Jons-
holm lidt uden for Vordingborg. Det sikrer
en hej del af kebsprisen gar direkee til pro-
ducenten. 80 procent gar til fodevareprodu-
centen, 10 procent til det lokale vartspar og
de sidste 10 procent til organisationen bag
Madsamling.

Kilde: Landbrugsavisen
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Messe-
oversigt

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

Madvarkstedet, Kebenhavn
21.-22. marts 2017

Ny, anderledes fagmesse pa
Lokomotivvaerkstedet
www.madveerkstedet.dk

Fastfood & Café og
Restaurantexpo, Kehenhavn
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
Fgdevaremesse — foodservice,
detail og maskiner
www.foodexpo.dk

Scanpack, Goteborg

23.-26. oktober 2018
Skandinavisk emballagemesse
www.scanpack.se
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Organisationsaendringer i Danske Slagtermestre (DSM)

Martingkonsulent Mads Illum Hansen har fra 1. januar 2017 overtaget ansvaret for SMV Fade-
varer med titel af markedschef. Afdelingschef Steen Mghring Madsen fortsztter som ansvarlig for
den administrative del af SMV Fodevarer.

Det betyder, at der soges en ny Marketingkonsulent. Mads Illum Hansen og marketingchef Ul-
rik Olesen varetager Mesterslagterens og ostehandlernes aktiviteter i overgangs- og indkeringsfasen,
indtil ny konsulent er pa plads.

Kilde: Mesternyt

Malkeritidende klar med ny redakter
Lars Winther er ny redakter pé fagbladet Melkeritidende, efter at Anna Marie Thegersen pr. 1. de-
cember er giet pd efterlon. Hun var redaktor pa Melkeritidende i 10 ar. Den nye mand pé posten har
de seneste fire ar drevet eget kommunikationsbureau. Han har tidligere varet ansat i Mejeriforenin-
gen og Landbrug & Fedevarer. - Jeg kender mejeribranchen ganske godt efter 15 ar i forskellige kom-
munikationsstillinger. Jeg glader mig til at vere med til at udvikle det hederkronede blad, si meje-
rifolk og de mange leveranderer fortsat har et spendende fagligt samlingspunke, siger Lars Winther.
Maelkeritidende udgives hver 14. dag og har desuden daglige nyheder pa bladets hjemmeside og for-
skellige aktiviteter pd de sociale medier.
- Vi tror fortsat p et trykt medie, men vi vil forsege at styrke samspillet med vore elektroniske medi-
er yderligere, sa vi far et skarpere blad med mulighed for at lzese mere pa nettet, siger den nye redaktor.
Mezlkeritidende har ikke kun overtaget Lars Winther, men ogsé hans kommunikationsbureau, der
drives videre som Winther Communication. Bag Malkeritidende stdr de to faglige organisationer
Dansk Mejeriingenior Forening og Foreningen af Mejeriledere og Funktionerer.
Kilde: Foodsupply

Catering Danmark solgt til Faerch & Co. Gastro

Catering Danmark ApS, der star bag de landskendte brands som Kokken & Jomfruen, Smageriet,
KOKKENS hverdagsmad, Kokken & Co. og Brunchtid.dk, er solgt til Ferch & Co. Gastro. Efter
25 ar som ejer af Catering Danmark har Henrik Nygaard valgt at szlge sit livsvark til Lone og Bjar-
ke Ferch fra Holstebro. Det bliver den nuverende administrerende direktor Anders Engdahl, der
skal drive virksomheden videre. Han indtreder desuden i ejerkredsen af Catering Danmark. Der er
efter gensidig aftale ikke onske om at oplyse salgsprisen. Henrik Nygaard vil i det kommende ar bi-
std Ferch og Catering Danmark med at identificere og integrere nye forretningsomrider, men af for-
retningsmessige hensyn ensker man ikke at lofte sloret yderligere. Bestyrelsen i Catering Danmark
vil fremadrettet bestd af Mark Hemmingsen, Lone Ferch, Bjarke Ferch og Mogens Aaby med sidst-
navnte 2 som henholdsvis nestformand og ormand. Mor og og sen, Lone og Bjarke Ferch, star bag
Farch & Co. Gastro. Tidligere har de veret medejere af Feerch Holding A/S, som blandt andet var
medejer af Skandinavisk Tobakskompagni og Ferch Plast, som de solgte i henholdsvis 2008 og 2014.
Kilde: Pressemeddelse

Ved Oldermand Erik Michelsen bisttelse den 18. november 2016

Hjertelig tak til alle for varm og venlig deltagelse. Tak for de utrolige mange smukke blomster og kran-
se i kirken. Det har gledet os meget og rort os dybt.

Kerlig hilsen familien.
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skale i G/N standard sterrelser
www.plexiline.dk

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

Pot & Pande

Madsdige 4 - 8970 Havndal

Tif. 8 1 < 86 47 11 34
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

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

Kystvejen 80
9400 Ngrresundby
Tel. 96 32 41 00

Holstebro
Nybo Hgje
7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

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

TEMA: GASTRONOMI OG FINE-FOOD. UDDANNELSE OG KURSER

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 93 87 93

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

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

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

BC CATERING Nykgbing F.
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

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

W Qubatsgheors Aachust
o>

TI.86291100 | otz.dk

IIH“"»h_
[ :-'.-'.".-':':_.i;_i.r.!.r.'r: ﬁ-

o

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

AR

KRYDDERIER & MARINADER
FARDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER,‘u

L aLre

-~

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

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 21 3278
Fax:62 22 32 78

Annencer til

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

fedevaremagasinet

e

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 R A FFANEE R R

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 1936

EN HOLDBAR
)7 PAKKELOSNING!

- TRAYSEALERE ‘pmem
- VAKUUMPOSER et Sl
- SOUS VIDE UDSTYR *
- DYBTRAKSMASKINER i

- KRYMPEPAKKEMASKINER

o PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608
—

Clipsemaskiner
Rogeovne

L —

SALG & SERVICE:

A/S Conserves-Teknik
* Vibevej 6 - 5540 Ullerslev
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

o —
e

(=]
g

Kammermaskiner
Vakuumposer
Krympeposer

Folier

¥ e
_ E"--.,-i_"" £

& ]

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

~ NYHEDiDanmar®

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

(©21) 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.: 5089 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

4

p
©

B

(TOSTEMESTEREN )

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

S5

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

TEMA: GASTRONOMI OG FINE-FOOD. UDDANNELSE OG KURSER. 31
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VILANCERER NU 9 NYE
LAVET 20 NYE OPSKRIFTER. FIN
ELLER | SMAGFULD INSPIRAT]

MARINAI?ER OG HAR TILMEQ
D DEM PA SOLINA-RETAIL.DK
ON 2017 - FRA |, FEBRUAR 2017,

ATION
20I7]

SMAGFULD INSPIRATION 2017!

- er pda gaden fra l. februar 2017
®nsker du et eksemplar sa kontakt din fag-
konsulent eller Solina Denmark pa tif. 8629 1100

Returneres ved varig adresseaendring

| ) NYHED

Danmarks Bedste Barbecve Sauce 20i6*
Varenr. 91132 851

Amerikansk inspireret hvid og cremet

barbecuesauce, med en let syrlig smag

og en snert af peberrod. Brug den som

3+ alm. marinade, som dip eller i Rgrt Tatar

(find opskriften i Smagfuld Inspiration 2017).

2o
*Vundet af Team Fionia BBQ ved DM | Grill 2016. % § §)
€38
- . S
Bestil dine varer pa: S ( ) LI N A &
° ° <
www.SOIlnq-reiqllodk DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

Meaospd fedevarerbranchens == MADVZARKSTEDET
.——- F@DEVAR NOCHENS MADESTED 21-22. M S 2017

DEST MAR

det gode handvaerk i centrum.



