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synspunkt

Godt 0og skidt

Nu mens vi sidder og venter i spending pa, om de relevante medlemmer af de pa-
gzldende fagforeninger stemmer ja eller nej til de overenskomster, som vi netop har
indgaet, er det nzrliggende at reflektere over, hvordan det er géet. Det har jeg gjort
for. Dengang var min konklusion, at den sakaldte “danske model” har kurs mod af-
grunden som felge af sin egen konstruktion, som uvagerligt forer til en fortlobende
fordyrelse af arbejdskraften. Denne bekymring er blevet bekraftet ved de nu ind-
géede overenskomster pd det private arbejdsmarked. Lgnningerne stiger betydeligt
mere end den forventede inflation, og betalt frihed stiger yderligere i omfang. S3-
dan gar det hver gang. P4 et tidspunke bliver politikerne nedt til at gribe ind — og
sd dor den danske model. Det skal man ikke vere professor i nationalgkonomi for
at kunne se — og derfor bor arbejdsmarkedets parter snarest muligt sette sig sam-
men og fremtidssikre modellen, mens tid er. Det kan nds endnu, men det bor ske i
god tid inden naste overenskomstfornyelse pa det private arbejdsmarked om tre ér.
Hvis man ggr det, kan man ogsa med fordel inddrage maden, man forhandler pa.
I FodevareDanmark og i de underliggende organisationer indgar vi lsbende en masse
kommercielle aftaler, lige som vi indgér i forhandlinger med politikere og myndighe-
der om rammevilkarene for vore erhverv. Hvis disser forhandlinger skulle foregd pd
samme made, som overenskomstforhand-
linger typisk foregar pd, er jeg sikker pa, at
mange af de handler og lgsninger, som vi nu , , Pa et tidspunkt bliver
indgér i, aldrig var blevet til noget. poIitikerne nadt til at

gribeind...

Under overenskomstforhandlinger fore-
gir det pi samme méde, som det altid har
foregaet pa, og det er mildt sagt ikke no-
gen serligt smidig made. Man etablerer sig ved forhandlingerne med nogle sikald-
te ”forhandlingsudvalg”, som ikke sidder med ved forhandlingsbordet og altsd ikke
horer hverken begrundelser eller argumenter fra medkontrahenten, men som skal
godkende alle dele af aftalerne — og som selvfolgelig ofte siger nej. Det kan jo ikke
vare anderledes, ndr de ikke fir baggrunden for onsket fortalt af dem, som narer
det. Med modellen har man vel i tidernes morgen villet sikre, at ingen resultater blev
preget af, at pamperne blev for gode venner med arbejdsgiverne, men nu, da klas-
sekampen er forbi, er dette levn fra fortiden en hemsko for en udvikling
til felles gavn i en verden, hvor alting er konkurrenceudsat, og hvor virk-
somhedernes ejere og ansatte er i samme bad.

Det er dog heldigvis ikke alle overenskomstforhandlinger, som foregar
pa den gammeldaws facon. I arbejdsgiverforeningen Danske Slagterme-
stre har vi fire overenskomster, og to af disse fornyer vi let og smidigt uden
forhandlingsudvalg og andre hemmende foranstaltninger. Ogsa her mé vi
som arbejdsgivere flotte os med de gaver, som andre har givet i de forud-
gdende “store” overenskomster, fordi det alligevel ender sddan, hvis vi hav-
ner hos forligsmanden, hvis meglingsforslag i sid-
ste ende kan ophgjes til lov. Men forhandlingerne
forlgber i gensidig forstdelse og lydherhed, og det
setter trods alt et positivt preg pa resultatet.

P4 det konkrete plan gik fornyelsen af bu- -
tiksoverenskomsten med Fedevareforbundet

NNF (atter) i kludder, mens de gvrige fornyelser ,‘,‘
endte fornuftigt for sd vidt angir de dele, som vi » |
har kunnet forhandle om. Dette sidste vil jeg ger- &

ne kvittere fagbevagelsen for. .

I det hele taget skal disse linjer alene leeses som

generel bekymring for en model, som har béret f‘

rede, men hvis frugter efterhinden truer med at Torsten Buhl
Direkter, FedevareDanmark

mange gode frugter op igennem forrige drhund-

fodevaredanmark

fa hele treet til at vaelte.

Nyheder

Overenskomster, priser og meget mere

Det er hgjszson for overenskomstforhandlinger. Over-
enskomstforhandlingerne mellem Danske Slagterme-
stre og Fodevareforbundet NNF om organisationernes
“butiksoverenskomst” sluttede i Forligsinstitutionen
efter at forhandlingerne var gaet i hardknude. Les her
i bladet om arsager og stridspunkter. Laes ogsa om de
succesfulde forhandlinger om industrioverenskomsten.
Processen omkring uddeling af &rets priser fx Slagter-
prisen 2017 er i fuld gang. Les om processen og tids-
planen for dette ars uddeling. Les ogsd om den nye
madpris "Embla”, som hylder det nordiske kekken.
Les ogsd her om arets mad med mere butik 2017.

Grill, madvzerkstedet, dyrevelfeerdsmaerket og
maltidsmaerket

Vi har ventet leenge, og nu er det snart grilltid igen.
Leveranderer til danskernes grillmad har veret i gang
leenge. Lees om nye marinader og grillprodukter spe-
cifikt til den kommende sommer. Det tidligere omtal-
te dyrevelferdsmerke i forste omgang pa svineked er
nu i luften. Lige sd er maltidmearket, der skal f4 born,
unge og voksne til at spise endnu sundere end i dag.
Les ogsa om den netop afholdte messe Madvarkste-
det, trends, nye produkter og stemningsbeskrivelser
fra messen.

Nyindretning, ost af greesmaelk, Vejens ny
forsamlingshus og ny mesterlaere

Modernisering af butikker giver succes. Las om slag-
teren i Horning, der har gennemmoderniseret sin for-
retning fra A til Z. Les om Ostebgrsen, som produce-
rer ost pa eget girdmejeri, og som ensker at genoplive
det gamle gérdmejeri, men som ogsé driver mejeriud-
salg og Café. Las ogsa om Slagter Knag, der er ble-
vet nomineret til &rets erhvervspris i Vejen kommune
blandt 470 virksomheder. Las ogsa om kampagnen
"Ny mesterlere” samt et afholdt Meat Event for 50
unge mennesker og meget mere.

Synlighed i Fedevaremagasinet eller pa magasinets
hjemmeside

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet, nar du
ud til hele fodevarebranchen. Kontakt Birthe Lyngse
pa df. 51 50 67 17 eller p& mail bi-press@mail.dk og fa

en snak om, hvordan din virksomhed, dine produkter

eller dine ydelser bliver synlige i branchen.
Rigtig god laeselyst! \
Redaktionen \'
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Skuffende ny overenskomst
med Fadevareforbundet NNF

Klare forbedringer
i ny industrioverenskomst

og valg bedre dyrevelfaerd

Aret mad med mere butik 2017
Maltidsmarket er i luften
Arets kok 2017

God start for det

farste Madveerksted

Slagteren i Herning
moderniseret for to millioner

Ostehsrsen
Graesmeelk fra glade keer

Smagen af sommer
SU'VIT sd godt
Vejens nye forsamlingshus

Hvem er landets hedste
slagtere 2017?

En rkke erhvervsuddannelser
giver gode muligheder for praktik

Meat event i Kedhyen

SMV Fedevarer var pa
Madvarkstedet

Inspiration og nyheder
pa Madverkstedet

Kort nyt
Vidste du at ...
Navnenyt
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ANNONCER Birthe Lyngse, Bi-Press, tIf. 51 50 67 17,
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ABONNEMENT Indland kr. 675,00 + moms drligt, Udland kr.
950,00 + moms arligt. Abonnementet kan opsiges med
en maneds skriftlig varsel til udgangen af et kalenderar.
Fedevaremagasinet udkommer 11 gange arligt — ikke i
juli maned. Mediainformation kan rekvireres.

LASERE Fadevaremagasinet er det farende magasin for
specialfedevarehandelen. Magasinet henvender sig til
beslutningstagere, sdvel som selvstaendige forretningsdri-
vende som disponenter, ansat i fadevarehandelen. Politiske
organer, storre fodevarevirksomheder, organisationer

m.m. er ligeledes leesere af Fadevaremagasinet. Stof med
tilknytning til fagene slagter, bager, fisk, ost, grent og vin
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m.m. bliver behandlet journalistisk objektivt i drets udga-
ver. Fedevaremagasinet tilvirkes i samarbejde med Danske
Slagtermestre og er et delvist annoncebaseret magasin.

FEJL 0G REKLAMATIONER Eventuelle reklamationer rettes
skriftligt senest 5 dage efter udgivelsen. Evt. dekort kan
ikke overstige annoncens aftalte pris. Det ma accepte-
res, at mindre farveafvigelser fra modtaget farve-print
kan forekomme. Erstatningskrav pa grund af fejl vedr.
annoncer kan pa ingen made gares gaeldende.
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Det lykkedes ikke Danske Slagtermestre at fa konverteret butiksoverenskomsten fra en normallgns-
til en minimallgnsoverenskomst. | stedet endte parterne i Forligsinstitutionen

Opverenskomstforhandlingerne mellem Danske
Slagtermestre og Fodevareforbundet NNF om
organisationernes “butiksoverenskomst” sluttede
i Forligsinstitutionen kl1.01.30 natten til onsdag
den 22. marts med en ny tredrig overenskomst.

»Resultatet er skuffende,” lyder det fra for-
manden for Danske Slagtermestre, Leif Wil-
son Laustsen.

»Qvelsen var i lang tid op til denne overens-
komstfornyelse giet ud pé at konvertere over-
enskomsten fra en normallensoverenskomst

q‘

Yy

,Hvis et sammenbrud i forhandlingerne var hensigten fra Forbun-
dets side, md man sige, at det lykkedes. Hvis hensigten derimod var
at sikre en baredygtig overenskomst fremadrettet for slagterbu-
tikkerne, s mislykkedes det totalt,” siger Danske Slagtermestres
formand Leif Wilson Laustsen.

4

til en minimallgnsoverenskomst, som er kon-
kurrencedygtig med dem, som de har i super-
markederne. Derfor nedsatte vi i god tid for
overenskomstens udlgb en arbejdsgruppe, som
skulle forberede denne konvertering. Dette ar-
bejde forleb godt, og derfor var alt gjort klart,
da selve overenskomstforhandlingerne starte-
de,” forklarer formanden og fortsatter:

En bombe pa bordet

,P4 det forste mode i selve forhandlingerne kaste-
de NNF en bombe pd bordet. Nu blev det plud-
selig en betingelse for, at NNF ville vere med
til en konvertering, at vore medlemmer, dvs. ar-
bejdsgiverne, lebende skulle overfore penge til
NNF ¢il hvervning af nye medlemmer. Det kun-
ne vi selv sagt ikke g& med til, og da det var et
kardinalpunkt for NNF, at fa penge fra vores
medlemmer, hvis de skulle ga med til en mi-
nimallensoverenskomst, métte projektet opgi-
ves. Derfor endte vi med en skrabet fornyelse
af normallonsoverenskomsten.”

DSM-formanden undrer sig

»Jeg undrer mig over deres taktik. Det er jo
spild af bade vores og deres tid at indgd i et for-
beredende arbejde uden at gore klart, hvad ho-
vedbetingelsen for deres medvirken er. S3 leg-

ger man jo fra begyndelsen op til sammenbrud.
Hyvis dette var hensigten, m& man sige, at det
lykkedes.

Hvis hensigten derimod var at sikre en ba-
redygtig overenskomst fremadrettet for slagter-
butikkerne, sa mislykkedes det totalt,” slutter
Leif Wilson Laustsen.

Kilde: Danske Slagtermestre

Der findes to hovedtyper af overenskom-
ster — minimallgn og normallgn:

En minimallansoverenskomst indebze-
rer, at det kun er minimallgnnen og de
overordnede rammer, der aftales centralt
mellem lgnmodtagernes og arbejdsgi-
vernes organisationer. Efterfelgende afta-
les lan- og arbejdsvilkar i detaljer pa den
enkelte virksomhed. Denne type over-
enskomst er mest almindelig i det private
erhvervsliv.

Med en normallgnsoverenskomst afta-
les stort set alt centralt af organisationer-
ne for hele overenskomstperioden. Den-
ne type overenskomst er mest udbredt
pa det offentlige arbejdsmarked.
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Industrioverenskomsten med Fadevare- atz B
forbundet NNF er horhandlet pa plads.
Pabilledet ses formand Leif Wilson
Laustsen fra Danske Slagtermestre samt
Fodevareforbundet NNF's nastformand
Jim Jensen (th).

Klare forhedringer
1 ny industrioverenskomst

Formanden for Danske Slagtermestre kalder den nye industriove-
renskomst med Fgdevareforbundet NNF for en "win-win”pa de
omrader, som der kunne forhandles mellem parterne om.

Danske Slagtermestre (DSM) og Fedevarefor-
bundet NNF har indgéet en ny tredrig over-

lykkedes det at fa nogle klare forbedringer ind

i overenskomsten, fordi forhandlingerne var

ensomst pa industriomrddet. Formanden for  praget af gensidig tillid, og fordi der fra beg-

Danske Slagtermestre, Leif Wilson Laustsen,
udtrykker tilfredshed med resultatet. ,Jeg vil
gerne kvittere Fodevareforbundet for et godt

ge sider var stor forstdelse for de udfordringer,

vi har. Det er jeg meget tilfreds med, for @n-

dringerne gor det nemmere at drive virksom-

forlgb i forbindelse med fornyelsen af vores feel-  hed, og dermed forer de forhabentlig ogs4 til

les overenskomst pa industriomrédet. flere gode arbejdspladser, som ogsa kan med-
En stor del 14 fra begyndelsen fast som et re-
sultat af det store forlig mellem DI og CO In-

dustri pé transportomradet. Det kunne vi ikke

virke til at tilerekke flere unge til vores fag,”
siger Leif Wilson Laustsen.

komme udenom — sidan er systemet. Alligevel

Leif Wilson Laustsen fremhz-
ver felgende forbedringer i den
nye overenskomst:

En gradvis indfasning af fritvalgs-
ordningen for nye medlemmer af
DSM. Indfasningen betyder, at det
forste ar skal 25 procent af ordnin-
gen glde, det andet ar 50 procent,
det tredje ar 75 procent og forst fra
det fjerde ar 100 procent.

Arbejdsdagnet rykkes frem fra k.
06-06 til kl. 05-05. Det betyder, at
der ikke laengere skal betales son-
dagstilleeg til kl. 06 mandag mor-

gen, men kun til kl. 05.

- Der kan nu etableres op til 42 ti-

Overenskomstresultatet er nu sendt til

mers arbejdsuge, hvis der er lokal
enighed derom.

Arbejde pa lgrdage kan nu ogsa ske
i perioder uden spidsbelastning,
hvis der er lokal enighed derom.

Ved deltidsarbejde skal nu forstas
mindst 8 timer og hgjest 15 timer
ugentligt. Hidtil har deltidsarbej-

de skullet veere mindst 18%2 timer
ugentligt.

Middagspausen kan nu udsattes
med op til 25 minutter, inden det
udlgser 15 minutters ekstra pause.
For skete det allerede efter 15 mi-
nutters udsaettelse.

Lenudbetaling kan nu ske maned-
ligt mod hidtil hgjest hver 2. uge.

Opsigelse under sygdom kan nu
ske efter seks maneders sygdom
mod hidtil efter et ar.

afstemning blandt de omfattede med-
lemmer af Fedevareforbundet NNF. Re-

sultatet heraf foreligger den 4. maj.

TEMA: GRILL... 5




aktuelt

Keh ind med hjeriet
0g valg hedre dyrevelferd

Milje- og fedevareministeren sztter nu fokus
pé det nye statslige dyrevelferdsmerke, der skal
skabe bedre dyrevelferd for danske grise. Se-

nere kan market udvides til at omfatte andre

DYREVELFZRD
FOR FLERE GRISE

5o hwad bjrtterne batyder g badne-yvi

ly ———

dyr. Startskuddet blev givet pa en svinebedrift i
Slangerup, der allerede er godt i gang med pro-
duktionen af grise under reglerne for det nye
dyrevelferdsmarke. Her har grisene krolle pa
halen, mere halm og mere plads. Det
nye mearke er blevet taget godt imod,
ange danske landmand har valgt
at lave de ®ndringer, der skal til, for
unne f& merket pa kodet fra deres
e. Til maj i Kr. Himmelfartsferi-
en, ndr market finder vej til keledi-
¥ sken, vil danske forbrugere f4 nem-
mere ved at valge bedre dyrevelfard.
- Med mearket giver vi nu forbruger-
ne en rigtig god mulighed for at valge
bedre dyrevelferd for grise. Med mar-
kets tre niveauer vil det blive nemct at
velge pracis den grad af bedre dyre-
viaerd i koledisken, som man har lyst
' og pkonomi til, siger miljg- og fedeva-
reminister Esben Lunde Larsen.

Sammen om bedre dyrevelfaerd

Bag dyrevelferdsmerket star Dyre-
veernsOrganisationernes Samarbejds-
Organisation, Landbrug & Fodevarer,
“.. Danish Crown, Dansk Supermarked,

1

Bedre Dyrevelferd

v ww. wew

De Samvirkende Kgbmend og Danske Slag-
termestre, Den Danske Dyrlegeforening, Lidl
og Aldi. - Det har veret vigtigt for mig i ud-
viklingen af det nye statslige dyrevelferdsmer-
ke, at det er noget, vi har gjort sammen - i hele
kaden fra jord til bord. Vi har sammen defi-
neret kriterierne for bedre dyrevelferd, og vi
har veret ambitiose. Det gor, at vi nu stdr med
et steerkt merke til gavn for de danske grise og
forbrugere, siger Esben Lunde Larsen. Mear-
kets tre niveauer definerer tre grader af bedre
dyrevelferd. Allerede ndr man valger et pro-
dukt med ét hjerte, gives der et markant loft
i dyrevelfeerden i forhold til den traditionel-
le produktion. Der er mere plads og halm, in-
gen halekupering og soen skal vere fritgden-
de. Med to hjerter stiger kravene, og med tre
hjerter skal grisene have udeareal. -Nu legger
vi ud med svineked. Men mulighederne er jo
mange. Hvis vi opnar forbedringer af dyrevel-
ferden for grise, kan vi udvide med andre dy-
rearter og andre produkter. Forbrugerne har nu
en stemme ved keledisken, og det er en langt
mere effektiv vej end gennem lovgivning, siger
Esben Lunde Larsen. Produktionen af grisene
har varet i gang siden november 2016

Kilde: Miljo & Fodevareministeriet

AFPER AASKOV KARLSEN

Arets mad med mere butik 2017

I forbindelse med den arlige generalforsamling
i slagterkzzden mad med mere, motiverede for-
mand Thomas Korup Nielsen kiringen af arets
mad med mere med folgende: - Butikken og bu-
tikkens personale fremstér altid imgdekommen-
de, og er nok kendt for sin specielle slagter-jar-
gon, sidan nasten gadedrengeagtig, men med et
stort glimt i gjet. Slagterriget i Aarhus er en flot
butik, uanset om det er mandag eller fredag, og
de er altid med p4 nye tiltag og koncepter som
nogle af de forste. Butikken har et hgjt fagligt
niveau, og der arbejdes meget med produke-
udvikling, blandt andet Marselisborg-skinken.

Butikken, som drives af slagtermestrene
Mark Purkar og Bjarke Jensen, er meget le-
vende, og kunderne tiltrekkes fra ost og vest,
og selv Kongehuset har lagt vejen forbi i for-
bindelse med julehandlen. Det er den forste

6 FODEVAREMAGASINET APRIL 2017

mad med mere butik, der er indstillet til at bli-
ve kongelig hofleverander. Det vil vare
en stor zre, hvis dette skulle lyk-

kes for det engagerede slagter-

hold. Vi vil fra kedens side
onske stort tillykke med
den flotte indstilling.
De to slagtermestre,
der er meget vellidte

i branchen, er me-

get forskellige, men " i
komplementerer

hinanden perfekt

og har nu gjort det

i snart 10 ar, slut-
tede formand Tho-

mas Korup Nielsen.

' GAVEKORT
g butik 2017

Formand for mad med mere kaeden Tho-
mas Korup Nielsen her flankeret

af de 2 slagtermestre, der

kan benytte titlen

"arets mad med

mere butik”
2017



aktuelt

Maltidsmeaerket er i luften

Fodevarestyrelsen har lanceret Maltidsmarket og den

tilhgrende guide, som ger det nemt at tilbyde sund og
leekker mad i skolen og fritidsordningen. Det er ogsa
muligt at arbejde med Maltidsmerket pd uddannel-
sesinstitutioner og arbejdspladser. Maltidsmerket er
Fodevarestyrelsens mearke, som viser vejen til sund
mad béde pé skoler, ungdomsuddannelser, arbejds-
pladser og daginstitutioner (forventes lanceret me-
dio 2018). Danskere - store som sma — spiser
en stor del af deres maltider uden for hjemmert.
Derfor har det stor betydning, hvad der serve-
res pd tallerkenerne. Miltidsmarket og den

e
g

oder®® tilhgrende guide giver medarbejderne i kok-
kenerne gode og enkle redskaber til at servere
sund mad, der samtidig er lekker og indbydende. Princip-
perne bag Miltidsmerket er baseret pd de officielle kostrdd og omsat
til den hverdag, som de madprofessionelle arbejder i. Folger kokkenerne gui-

den for Miltidsmearket, kan de gratis markedsfore sig med market.

Kilde: Fodevarestyrelsen

e ®® e 000000000 0e e 0000000 00000000000

Gratis seminarer

Feodevarestyrelsen afholder 5 gratis seminarer rundt om i
landet om det nye Maltidsmaerke, og om hvordan | nemt
kan komme i gang. Malgruppen for seminarerne er alle,
der arbejder med mad pa skoler, fritidsordninger, ar-
bejdspladser og ungdomsuddannelser.

De fem seminarer afholdes

27. april 2017 Teknisk Skole Silkeborg

KI.13.00-15.00  Kejlstrupvej 99, 8600 Silkeborg

28.april 2017 Kold College

KI.13.00-15.00 Landbrugsvej 55, 5260 Odense S
: Hotel- og Restaurantskolen

i.l ’\?;JOZOOZS 00: Vigerslev alle 18, 2500 Valby

C 7 (6.sal, lokale B660-R)

10. Maj 2017 Erhvervsskolerne i Aars

KI.13.30-1530  @stre Boulevard 10, 9600 Aars

16. Maj 2017 EUC Syd

KI.13.00-15.00  Christen Kolds Vej 20, 6100 Haderslev

® e 0000000000000 0000000000000000000000 e

® o0 0000000000000 000000000000000 00 *

2017

For 26. gang, lob den seks timer lange konkurrence om at blive *Arets kok”
af stablen. Arets vindermenu fra Peter Yung Worth Jacobsen bestod i dam-
pet sandart, pocheret hummer, cappaletti med kartoffel og hummer, per-
sillepuré, syltet pzre og blanquette sauce med rygeost, til forret. Hoved-
retten bestod af gederyg og sadel stegt pa ben — med croquette af bov og
nakke, spredstegt kolle, stegt persillerod, cremet jordskok, rasyleet knoldsel-
leri med karamelliseret fenikkel, sprade kartofler, sauce med indmad, rod-
bede, sennep, syltede redleg og estragon. Desserten var karamelliseret but-
terdej i pres med pisket karamel panna cotta, kveedekompot og blommeis.
Peter Yung Worth Jacobsen kommer fra Restaurant Kanalen pa Christi-
anshavn. Andenpladsen gik til Nikolaj Schmidt Skadborg fra Restaurant
Sletten i Humlebzk, og tredjepladsen til Dennis Bang Carlsen fra Restau-
rant Bithlmann i Aalborg.

Anden pladsen ved Arets Kok 2017 gik til Nicolaj Skadborg fra Restau-
rant Sletten og senior medlem af Kokkelandsholdet.

Finalisterne til Arets Kok 2017 var:

* Kasper Correll (Restaurant Uformel, Kgbenhavn),

* Habibullah Khaliqdad (Comwell Borupgaard, Snekkersten),
¢ Steffen Villadsen (Molskroen, Ebeltoft),

* Dennis Carlsen (Restaurant Bithlmann Aalborg),

* Dennis Drejer Birch (Ti Trin Ned, Fredericia),

¢ Peter Worth Jacobsen (Restaurant Kanalen, Kgbenhavn),

* Patrick Godborg (Restaurant Babette, Vordingborg),

* Nicolaj Schmidt Skadborg (Restaurant Sletten, Humlebzk),
¢ Simon Thrane (Sollered Kro, Holte),

* Simon Derosche (Canblau Tapasbar, Aalborg).

Kilde: DRC

var: Gederyg stegt pa ben, ballontine af inderlar og stegte
nyrer, gedejus med hjerte og bagt hvidleg. Stegt radbede,
blomkalscroquette, kartoffelterrine og urtehollandaise.

—
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Georg Serensen, adm. direkter
iMCH A/S sendte en varm tak
til initiativtageren bag messen,
leveranderforeningen DLF. P3
Billedet ses Georg Serensen,
adm. direktor i MCH A/S samt
Niels Jensen, CEQ i DLF.

o

Urengen tedemaose
1ampignon
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Madveaerkstedet
fandt sted i Loko-
motivveerkstedet i
Kebenhavn 21.-22.

marts 2017

Fo et God start for det
g forste Madveerksted

AFPER AASKOV KARLSEN

Den nye fodevaremesse Madvearkstedet, som er tankt som et supplement
til Foodexpo, blev godt taget imod af bade udstillere og besggende, da
messen havde premiere 21.-22. marts. Messen, der var planlagt til 2 in-
tense dage i Lokomotivverkstedet i Kebenhavn, var pé forhdnd udsolgt
med mere end 150 udstillere og mange produktnyheder.

Inspirerende foredrag

Omdrejningspunktet for messen var trendomridet, Det Levende Mad-
verksted, hvor udstillere og kendte kokke gennem 28 forskellige sessi-
oner kunne underholde, inspirere og vejlede besogende om alt fra bag-
ning af gredboller og baristashows til nyttig viden om fodevaretrends.

Trends og malgrupper

P4 anden dagen for messen blev der afholdt foredrag for Cafébranchen
og andre interesserede i forbrugertrends. Kontaktdirektor Anette Grothe
fra bureauet Opening talte bl.a. om "Millennials”, som er forbrugere i
alderen 15 — 34 ar, hvis livsgrundlag er ”Wi-fi is my life”. Generationen

Design ekspert og TV-veert
Mads Arlien Seborg fortalte bliver ogsa kaldt "Peter Pan” generationen, som ensker evig ungdom,

bl.a. om “urban camping” og

"Digita Detox” og som nagter at vokse op. For denne gruppe handler det ikke lengere

un om barista, latte og brunch, men nu ogsi gkologi, beredygtighed
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og i det hele taget sociale aspekter. Kendetegnende for gruppen er ogs,
at den har et pant stort kaffeforbrug, fortalte Annette Grothe.
Designekspert og TV-vert Mads Atrlien Seborg fortalte om trends i
eftersporgslen efter unikke oplevelser. Ifslge Mads er gourmet fast food
i form af slagterrestauranter en af de sikre trends i markedet. Forbru-

-

rolux

gerne vil gerne se kadet blive skdret ud og nyde det efterfolgende, nar E Elect
kokken har tilberedt det. En anden trend er ogsa at fa kokken hjem i
sit eget hjem for at sikre den optimale madoplevelse. De sociale medier
har veret medvirkende til, at kunderne kan dele oplevelserne pa fx In-
stagram, Snapchat og Facebook. Tidsanden omfatter ogsd “urban cam-
ping”, "Digital Detox”, hvor hoteller og restauranter udbyder muligheder

for at koble helt af fra dagligdagen, der for de fleste omhandler at vere Kontaktdirektor Anette
PA hele tiden og afhzngig af at vere “on-line”. Kunderne eftersporger Grothe fra bureauet
& &lg ) porg Opening talte bl.a. om

ro, ekstreme og autentiske oplevelser. Madmarkeder bliver til turistat- "Millennials
traktioner, gourmet fast food og "new vegans” opstér.
Den driftige erhvervsmand Christian Stadil fortalte, at han fandt fo-
devarer som det mest sexede investeringsomrade nu og i fremtiden. Jor-
dens befolkning er i fortsat hastig vakst, og nu forventes befolkningen
at nd 11 milliarder i &r 2100. Han ser eftersporgslen efter protein og "he-
althy snacking” som en sikker trend. Derfor tilbyder han ogsi proteinba-
rer bl.a. baseret pd &g under konceptet Mit. P4 sporgsmalet om Christi-
ans egne madvaner fortalte han til forsamlingen, at han spiser grad hver
morgen, dropper frokosten og faster én dag om ugen.

Kilde: MCH Den driftige erhvervs-
mand Christian Stadil

ser eftersporgslen efter

protein og "healthy

snacking” som en stor

fremtidsmulighed.

Vi har abent alle forarets inco
he"igdage' CEE (e

AR . 2 ET HELE!
—se alle abningstiderne pa inco.dk VI HARALTTILD

Nu kan du ogsa sendagshandle
1 inco Glostrup fra kl. 8-14.

Vi glader os til at se dig

i butikkerne - hele ugen!

inco Kebenhavn inco Glostrup inco Aarhus
Flesketorvet 84 A Ejby Industrivej 111  Blomstervej 5
1711 Kebenhavn V. 2600 Glostrup 8381 Tilst

quf.: +453321 1421  TIf.: +4572108181  TIf.: +45 8736 9850
G
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Slagteren

| H@rning

erniseret for to mi

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Nar skydedgren til butikken
abner, stikker kvinden
beffen i munden. Den utra-
ditionelle udsmykning har
skabt livi gaden og givet
indbyggerne i Horning
noget at snakke om.

lioner

Kunderne seetter pris pa den ombyggede og renoverede butik, og pengene er godt givet ud, for resulta-

tet er en fremtidssikret butik, vurderer slagtermester Dan Nedergaard

Slagteren i Horning har fiet en ny facade. Et
kvindeansigt i profil og hendes arm med et
stykke god red bef i hinden pryder indgangs-
partiet. Nér skydederen til butikken abner,
stikker kvinden beffen i munden. Den utra-
ditionelle udsmykning er udtenke af grafikere
fra Danske Slagtermestres markedsforingsafde-
ling. Det har skabt liv i gaden og givet indbyg-
gerne i Horning noget at snakke om.

Det er ikke kun butiksfacaden, der er ble-
vet udskiftet. Hele butikken er fornyet for to
millionbelgb for at skabe, hvad slagtermester
Dan Nedergaard kalder en fremtidssikret bu-
tik. Han driver Slagteren i Horning sammen
med sin far, slagtermester Torben Nedergaard.

- For over 20 &r siden, i 1995, gennemgik-
forretningen en stor ombygning, og i 2005 en
modernisering. I 2015 renoverede vi produk-
tionslokalerne og besluttede efterfolgende, at
nu var at turen kommeet til selve butikken. Vi
vurderede, at det var rigtigt at bygge om nu,
hvor det gar god, fordi kunderne igen har pen-
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ge mellem henderne og gerne vil bruge nog-
le af dem p4 kvalitetsprodukter, siger Dan Ne-
dergaard.

Gulve, lofter, vegge, ja alt i forretningen
blev revet ned og bygget op igen. Alt inven-
tar er nyt, og det samme gelder belysningen.

- Selv om nyt inventar er dyrt, er det ikke
kun en omkostning, for der er store strombe-
sparelser at hente ved fx at skifte ldre kole-
diske ud med nye, forklarer Dan Nedergaard
og tilfgjer:

- Der er ogsa kommet varme i gulvet, og der
er sat aircondition til at regulere klimaet i for-
retningen.

Kunderne er glade for

den moderniserede butik

- Kunderne er glade for den moderniserede bu-
tik. De synes, det er dejligt, at vi ger noget for
at give dem en bedre indkebsoplevelse. I den
forste uge efter vi dbnede butikken igen, hav-
de vi dobbelt s& mange ekspeditioner, som pa

samme tidspunkt dret for. Og indehaverne af
nabobutikkerne roser os for vores nye, spzn-
dende facade, siger Torben Nedergaard.

Forberedte sig grundigt inden ombygningen
Inden ombygningen blev skudt i gang, havde
far og sen gjort sig mange tanker om, hvordan
forretningen kunne indrettes.

- Vi har brugt en del tid pa at besoge kol-
leger, der har bygget om. Vi har ogsa brugt
konsulent Jens Jensen fra Bago-line som spar-
ringspartner i hele forlgbet, og vi har kigget pd
inventar pd Foodexpo, forteller Dan Neder-
gaard og uddyber:

- Det er vigtigt at have en indretning, der
gor arbejdsgangene si hensigtsmassige som
muligt. Det havde vi mange overvejelser om,
inden ombygningen gik i gang. Vi har ogsd
fiet en ekstra arbejdsplads i butikkens smeor-
rebrodsafdeling ved at @ndre pé indretningen.

I den ombyggede butik kan kunderne fol-
ge modningen af bide spegepolser og oksekod



i to modningsskabe, der er sat op, og en rek- ——
. . . . Slagteren i Harning har
ke af de ovrige varer i butikken kan ses i helt et et modningsskab tl

nye diske. Alle skilte i butikken er erstattet af spegepalser i forhindelse

flernsynsskerme, hvor kunderne kan se tilbud — SEhOuadngen:

og hente inspiration.

- Vi skal ikke selv bevle med at forny ind-
holdet pa skermene, siger Dan Nedergaard,
for det gor DSM’s markedsforingsafdeling di-
rekte fra Odense via et netbaseret system, Me-
dia Connect. Det er vi er koblet op pa via vo-
res medlemskab af Mesterslagteren.

Selv om det har kostet mange penge at mo-
dernisere Slagteren i Horning, er Dan Neder-
gaard ikke i tvivl om at den store investering
har varet helt rigtig. For, som han udtrykker
det:

- Vi har féet en fremtidssikret butik ud af det.

TEMA: GRILL... 11
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Ostebarsen:

Gresmealk fra glade koer

Agteparret Birgitte og Henrik Kastrup vil genoplive det gamle ostehdndvaerk i et nydbnet,

vestsjeellandsk mejeri

Kger kan lide graes. Det er de skabt til at spise, og det kommer der
en bedre melk ud af. Det er filosofien bag Grasmelken fra Tude
Adal, som zgteparret Birgitte og Henrik Kastrup producerer pa
Ostebersens gardmejeri i Vemmelev.

Tude Adal ligger pa Vestsjelland fi kilometer fra Vemmelev, hvor
parret har skabt deres eget osteunivers, der foruden Ostebersens
girdmejeri omfatter et mejeriudsalg med en cafe og en afdeling for
cksport og engrossalg af ost. Produktionen af greesmelken blev sat
i gang i begyndelsen af marts i ar.

Smagen af fri natur

- Vi mener, at vores kunder skal vide, hvor mzlken kommer fra, og
hvordan den er produceret. Derfor fir vi kun leveret malk fra en
enkelt producent, Tovestensgaarden, der ligger tet pa vores meje-
ri. Koerne lever af gras og ho fra Tude Adals engarealer. Omridets
gras og mange forskellige vilde urter giver en karakteristisk smag
til melk og ost, siger Birgitte Kastrup og tilfgjer:

- Dyrene far hverken ensilage eller kraftfoder, men kun det gres,
naturen har skabt dem til at spise. Det giver gladere dyr og en sund-
ere, mere velsmagende mzlk med en optimeret balance mellem ome-
ga 3 og omega 6.

Birgitte Kastrup er tredje generation af en ostehandlerfamilie,
og manden Henrik har beskaftiget sig med ost siden 1986. Ind-
til drsskiftet 2016-2017 drev parret osteforretning i Slagelse, men
samlede i januar i 4r alle aktiviteter i et nyopfert byggeri ner E20
i Vemmelev.

Vil puste liv i det danske ostehandvaerk
Senere pa dret er det tanken, at melkeproduktionen i girdmejeriet
skal suppleres med fremstilling af oste.

- Vi vil gerne vare med til at genoplive det gamle ostehdnd-
veerk, der har veret dodt i mange ér til fordel for industriel pro-
duktion. Tidspunktet er rigtigt nu. Der er stor interesse for lo-
kale fodevarer, og det billede er ost en naturlig del af, siger
Birgitte og uddyber:

- For nogle ar siden, s3 vi, hvordan et stort antal mikrobryg-
gerier skad op; nu tror jeg det mikromejeriernes tur. Vi har her-
hjemme i en del r veret optaget af at importere oste fra udlan-
det, men vi kan andet i Danmark end producere Danbo. Den
store interesse for lokale fodevarer og beredygtighed vil givet vis
vare med til at skabe grobund for mikromejerier i neromrider-
ne rundt om i landet.

Birgitte og Henrik Kastrup har ikke taget endeligt stilling il,
hvilken typer oste, de vil producere i deres gdrdmejeri. Og det er
helt bevidst.

- I stedet for pd forhdnd at leegge os fast pé bestemte oste gir vi
den anden vej og tager udgangspunkt i malken: Hvad har den af
egenskaber, og hvilken type ost egner den sig bedst til at ende som.
I forste omgang har vi overvejelser om en brie, en friskost og en ost
i samme familie som Havarti, oplyser Birgitte.

Osteskole pa vej

Béde Birgitte og Henrik har en stor passion for ost, og de bruger ger-
ne deres ferier pé at rejse rundt i verden for at opdage og smage nye
oste. De vil ogsé gerne dele deres viden om ost med andre. De har
derfor planer om at dbne en osteskole i Vemmelev. I cafeen i meje-
riudsalget kan gesterne blive klogere pa godt handvark, da de gen-
nem et vinduesparti har frit udsyn til at folge aktiviteterne i mejeriet.

-

Birgitte Kastrup, der sammen med
2gtefellen Henrik Kastrup driver

Ostebarsen, er 3. generation af en

ostehandlerfamilie.

12
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Kort om ostebersen

Ostebgrsen er et mejeri, et
mejeriudsalg med café samt
en eksport- og grossistvirk-
somhed, der har omkring 900
kunder i foodservice-sekto-
ren. Fra drsskiftet blev alle ak-
tiviteter samlet under samme
tagiet nyt hovedsaede i Vem-
melev. Tidligere la virksomhe-
den i Slagelse.

Ostebgrsen drives af Birgit-

te og Henrik Kastrup med 35
medarbejdere, der ogsa taeller
sarbare og udsatte personer.

lostebarsens ejeri blev
tagetibrugimartsiar.

portraet

Ostebarsens graesmeelk
kommer fra koer, der!ever

af grees og ho fra Tude Adals
engarealer med grasser og
mange forskellige vilde urter,
Som giver smag.
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Nordisk Krydderurtepglse

bacon med Nordisk Rub og Boskia krydderi

Beefchetta af okse flanksteak og serranoskinke
med Sed Chili/lime marinade *
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Til denne grillseeson har Indasia hentet in-
spiration i hjemlige og velkendte omgivel-
ser - solskin, sommerhus, sandwich, sala-
ter og smeltende mort kod pé grillen. Der
er ikke mange ting, som minder én si me-
get om sommer, som grillen gor. Og som-
meren 2017 bliver endnu en spzndende
seson for Indasia’s kunder med nye mari-
nader og lekre opskrifter. - Vores udgangs-
punkt har veret tidens forbrugertrends
med fokus pé convenience, "free from” og
sundhed”, udtaler adm. direktor Christi-
an Vollstedt. - Man vil spise ordentligt og
nemt og prioriterer dermed livskvalitet og
god mad. Derfor er vores nye marinader
uden E-numre, allergener, hvp (hydroly-
seret vegetabilsk protein), msg (monoso-
dium glutamate) samt uden palmeolie. Vi
har desuden valgt ingredienser med sund-
fremmende egenskaber, siger Christian
Vollstedt.

Q

[l’ll

Nordisk krydderurtepolse

Traditionen tro har vi ogs valgt “Arets
Indasia Polse”, som i ir er en Nordisk
Krydderurtepolse. En pelse hvor vi har
kraset lidt ekstra for smagen og ingredi-
enserne, og som desuden er uden mel og
melk. Smagsnoterne er tomat, log, persille,
rosmarin, lgvstikke, hvidleg og peber. Det
er en komplet polseblanding, som kan til-
szttes enten kogesalt eller nitritsalt afhen-
gig af, om man egnsker at lave en kogepel-
se eller en roget polse. -Vi gleder os meget
til grillszsonen og er klar med inspireren-
de, lekre opskrifter udviklet specielt til de
nye produkter, siger Christian Vollstedt.
- Vi er sikre p4, at bade produkter og op-
skrifter vil falde i kundernes smag samti-
dig med, at de giver et indbydende og flot
oplag i disken.

Kilde: Indasia

1l

d




Skotland er bergmt for sit naturlige milje og okseked af hej kvalitet.
Scotch Beef BGB kommer fra fritgdende dyr, der opdraettes med naturligt
graes og vandforsyning. Det giver ked af hgj kvalitet med garanti for udsegt 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 fedevarer af hgj kvalitet.

' Perfekte Steaks & Stege App
GRATIS trin for trin guide til madlavning, beffer og perfekt

2 Download on the ANDROID_APP ON
[ @& AppStore ] P> Google play
- R —

.

i # g £ =L i
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stegning, download vores gratis “Perfect Steaks and Roasts” app
til Apple og Android, Fas GRATIS fra App Store eller Google Play.

e Quality Meat Scotland repraesenterer den Skotske Kedindustri.
£ Sv'}TMHPﬁ:nggm PR S For yderligere information: Telefon: 35833573 www.scotchkitchen.com
(F /Scotch Beef and Lamb DK
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Michael Vestergaardeer SUVI:Ts managing‘rﬁanager.

SU VI:T sa godt

Produktionen hos SUVEF
er fuldautomatisk

Bof pa vej til
vakuumpakning

De vakuumpakkede boffer er klar ti _vidq}:kspedition

Nyborg-virksomheden SU'VI:t forarbejder forskellige typer kad ved hjzelp af den franske sous vide-me-
tode. Efter mindre end tre ar pa markedet har virksomheden mere end fordoblet sin produktion af sous

vide-ked, der i &r forventes af nd op pa 850 tons

SU’VLT er navnet pé en fodevarevirksomhed i Nyborg, hvor forskel-
lige typer ked tilberedes efter den sikaldte sous vide-metode, hvor ke-
det vakuumpakkes og tilberedes langsomt i et vandbad (les mere om
sous vide i faktaboksen).

SU’VLTs indehaver og direktor Michael Gertz og managing mana-
ger Michael Vestergaard etablerede virksomheden i april 2014, og siden
da er sous vide-forarbejdningen af forskellige former for ked mere end
fordoblet. Det har blandt andet foranlediget, at produktionen er blevet
fuldautomatiseret, ligesom der er investeret i en ekstra produktionslin-
je for at folge med eftersporgslen. Virksomheden har 12 ansatte, de otte
af dem i produktionen.

Kunderne er fx totalleverandorer af fadevarer, kedgrossister, kanti-
ner, gourmetrestauranter og burgerkeder.
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- Jeg forventer, at vi ndr op pa at producere omkring 850 tons ked i
ar, forteller Michael Gertz og tilfgjer:

- Vi har ogsé udviklet et sortiment af relish i forskellige smagsvari-
anter som tilbeher til de burgere, som vi leverer til bl.a. Tkea og Circ-
le K, der med 280 tankstationer er Danmarks storste selger af burgere.

Franske stjernekokke bag sous vide
Sous vide-tilberedning blev udviklet i halvfjerdserne af franske stjern-
kokke, som jagtede en mere skinsom méde at tilberede fodevarer pa.
Metoden er ikke bare skinsom, men har en rekke andre fordele.
- Kodet far en leengere holdbarhed uden tilsetningsstoffer, nar det er
sous vide-behandlet, og det betyder mindre madspild. Derudover er maden
hurtigere at tilberede, hvad travle restaurantkekkener kan nyde godt af.



Sous vide-tilberedte produkter fir et ensartet preeg uden afvigelser.
Eksempelvis har alle vores beffer den samme facon, smag og struktur.
Det er vigtigt for at kunne levere ensartede produkter hver gang til for
cksempel burgerkeder, hvor kunderne skal vere sikre pa, at det er er det
er den samme bef med den samme smag, som de far hver gang i alle kee-
dens salgssteder, siger Michael Gertz og tilfgjer:

Stordrift og sous vide gar hand i hand
- Der er en voksende tendens til stordrift i dag. Hvor en restaurater hav-
de én enkelt burgerbar for 4r tilbage, vil han i dag have en kade pé 20
eller flere. Det er med til at forsterke behovet for ensartede produkter.
Derfor tror jeg, at sous vide kun er i sin spede vorden og vil f4 en stor
udbredelse som metode.

Det er ikke bare i Danmark, at bide professionelle kokke og alminde-
lige forbrugere har faet gjnene op for fordelene ved sous vide.

Michael Gertz og Michael Vestergaard har derfor blikket rettet mod
cksportmarkeder ude i verden.

- Vi har for gjeblikket folere ude pé et af de storste udenlandske mar-

keder og hdber p4, at vi far en fod indenfor. Det regner vi med at fa en
afklaring pd i lebet 2017, lyder meldingen fra Michael Gertz og Mi-
chael Vestergaard.

Til denne grilis@son har vi hentet iﬂSDi[ﬂIiUﬁli aen
hjemlige danske sommer - med Solskin, sandwich,
salater 0g smeltende mert kad pa grillen.

Prav vores fye sommer marinader:

® Sgd Chiliflime marinade (628630
® Honning/ingefaer marinade (628620)

- eller drets Indasia Palse:

® Nordisk Krydderurtepglse - komplet blanding uden mel og maelk

- 09 du far selvfalgelig altid masser af inspiration 0g vejledning fra vores fagkonsulenter!

Sous vide sadan

Hvis man kan lide at saette teenderne i en saftig, mer bof med
smag, er sous vide en god idé. Med denne metode tilbereder
man vakuumpakket kad ved lav varme i et vandbad i lsenge-
re tid. Metoden sikrer, at kedet opnar optimal mgrhed og far
mere saft og kraft.

Sous vide er fransk og betyder direkte oversat “under tomhed”
eller "under vakuum”, da vakuumpakning af ked og andre typer
fodevarer indgar som en del af processen under tilberedningen.
Man vakuumpakker kad, grentsager eller fisk i en pose og seen-
ker den ned i et vandbad med den temperatur, der er pakraevet.
Hvis fx en roastbeef skal have en kernetemperatur pa 56 °C, ind-
stilles vandbadet til 56 °C.

Ved sous vide tilbereder man ved en lavere temperatur end en
ovn, hvor kad typisk steges ved 180-200 °C, indtil man opnar
den kernetemperatur, kadet kraever.

Temperatur og tid kan variere meget alt efter hvilken type fo-
devare, det drejer sig om.

Fx tilberedes fisk ved 45-55 °C i 15-30 min, mens spareribs ty-
pisk skal have 62-68 °Ci op til 72 timer.

Maden vakuumpakkes, fordi tilberedningen foregar i et vand-
bad. Uden vakuumpakningen ville al saft, kraft og smag for-
svinde ud i vandet.

Hvis kedet skal have stegeskorpe efter sous vide-tilberednin-
gen, sker det ved at give det omkring et halvt minut pa en glo-
hed pande eller grill.

Undasm

ESERYS
Agerskellet 50-56

/ www.indasia.dk
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Vejens nye

forsamlingshus

Der er gang i fodevareerhvervet i Vejen. Ud af UdviklingVejens ca. 470
virksomheder var Slagter Knag samt 2 andre virksomheder nomine-
ret til drets erhvervspris i Vejen Kommune. Motivationen til nomine-
ringen var bl.a. det mo-

dige skridt, som
slagterparret
Linda og
Jens
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Knag har taget ved at genskabe det lokale forsamlingshus og kombine-
re det med et cafémiljo, som det fx ogsé ses hos bagerkonceptet Lagka-
gehuset. Huset hedder nu Knaghuset. Slagter Knag er ogsa i fuld gang
med planlegge abningen af den vestvendte sommerterrasse for grillge-
ster, sd den er klar, nir sommersesonen rigtig gir i gang.

- Vi er meget stolte af nomineringen fra UdviklingVejen, som ser vo-
res virksomhed som noget specielt, udtaler slagtermester Jens Knag til
Fodevaremagasinet og fortsetter: - Det er en utrolig vigtig bekraftelse
pd det, vi gir og laver og setter i gang, og det betyder, at man fir yder-
ligere lyst til at igangsette ting i Vejen Kommune. - Det blev Alflow
Scandinavia A/S, der lob med erhvervsprisen i r. De gnskes et stort til-
lykke her fra Slagter Knag, slutter Jens.

Sammen med Slagter Knag var virksomhederne Alflow Scandinavia
og Aquapri nomineret til drets erhvervspris i Vejen kommune. Jens’
karriere som selvstaendig startede som deltidsslagter-hjemmeslagter.
Slagter Knag abnede slagterbutikken for 7 ar siden, midt i finanskri-

sen. Dygtighed, mod og vilje var slagterforretningen igennem og har

nu 8 fuldtidsansatte og lgsarbejdere, hvoraf 3 bl.a. kerer ud til grill ar-

rangementer hele sommeren. Mad ud af huset til fester i et samlet fest-
koncept med telt og service er ogsa en del af forretningen.



Kvalitet udvalgt
med omhu

Kryta har importeret
krydderier siden 1955.
Vores mangearige og
steerke relationer rundt
om i verden sikrer, at
vi altid kan tilbyde den
rette kvalitet til de
bedste priser.

Kryta A/S
Navervej 32
4000 Roskilde

info@kryta.dk
TIf. 46 75 60 01

www.kryta.dk




Tidsplan 2017

Uge 17 —de nominerede offentligg(ares
Uanmeldte jurybesag hos de nominerede
Uanmeldt besgg af mystery shop:per
26. september — Prisoverrakkelse pa Fade-
varedagen, Hindsgavl Slot
Slagterprisen er finansieret af Svineaf-
giftsfonden og Kvaegafgiftsfonden

Landbrug & Fedevarer
setter igen i 2017 maksi-
mal fokus bade pa dagligvare-
slagtere og privatslagtere og udde-
ler derfor igen en pris i hver kategori.
Slagterprisen uddeles i 4r for 18. gang. Landbrug & Fedevarer gn-
sker at sette maksimal fokus pa bade dagligvareslagtere og private
slagtere, og derfor uddeler vi en pris til den bedste i hver kategori.
Man har kunnet indstille de kandidater eller favoritter indtil den 27.
marts ved at udfylde indstillingsskemaet og ved at optage en video af
koledisken eller den betjente disk hos den eller de foretrukne kandida-
ter. Videoen kan vere optaget mobil og skulle max vare 2 minutter lang.

Hvem har kunnet indstille?

Konsulenter fra dagligvarekaderne eller fagpersoner fra slagterbran-
chen har kunnet indstille en eller flere kolleger til Slagterprisen 2017.
Juryen vurderer indstillingerne og gennemser videoerne i forhold til
indstillingskriterierne. De udvalgte kandidater inviteres herefter til
prasentationsmede hos Landbrug & Fedevarer pd Axelborg i Keben-
havn, hvorefter juryen finder de nominerede i begge kategorier. De
nominerede offentliggeres i uge 17, og juryen aflegger uanmeldte be-
sog hos de nominerede i lobet af de neste maneder. Forlgbet kulmine-
rer med prisoverrekkelsen pd Fedevaredagen den 26. september 2017.

Kriterier Slagterprisen 2017

Kriterierne geelder bide for slagtere i dagligvarebutikker og privatslag-
tere. Juryen kigger bredt p slagterens faglighed, udtryk og salg. Det er
altsd ikke nok at vare en dygtig
handvarker — kundeservice og
prasentation vagtes ogsa hgjt.
Juryen forholder sig til en rek-
ke punkter, som hver iser veg-
ter i den samlede vurdering. Ju-
ryen er naturligvis opmarksom
pa, at vilkdrene og muligheder-
ne ikke er identiske i dagligva-

rebutikkernes slagterafdelinger

Spaendingen var stor forud for afslgringen af vin-
deren af arets slagterpris 2016. P4 billedet ses nog-
le af de nominerede i kategorien "privatslagtere”.  den hgjde for i sin vurdering.

og hos privatslagtere. Det tager
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Her kan du se, hvilke punkier, der spiller
en rolle i den endelige bedpmmelse

Hénduzerk - vaegter 50 procent i
den samlede vurdering

Slagterens faglige og professionelle
niveau fra handtering af produkter
til filberedningsmetoder, herunder
paleegsprodukter, nytaenkte (gsnin-
ger og hygiejne

Eut. efteruddannelse For at hol-
de den hgje standard

Redeggrelsen For kvalitet i for-
hold il racer, opvaekst; modning/
krogmodning og tilberedning

Kualiteten af bade kgd og tilbe-
her For at sikre kunden et godt
resultat pd tallerkenen

Eut: signaturprodukt

Sortiment og Space Management -
vegter 25 procent i den samlede
vurdering

Et sortiment med dybde (Forskel-
lige udskaeringer/indmad) og bred-
de (Forskellige kedtyper), som in-
spirerer kunden

Udfordring af kunderne pa sor-
timent og fokus pad forbruger-
trends, £x convenience

Differentieret sortiment; der ap-
pellerer il huerdag eller weekend

v Redeggrelsen for til- eller fravalg

af gkologi, lokale ravarer og varer
i saeson

Tilgaengelig information om K¢-
dets oprindelse, og slagterens
begrundelse for sit sortiment

Kunden i centrum - vaegter 25
procent i den samlede vurdering

Hejt serviceniveau med synlig slag-
ter og kunden i centrum

Eunen til at hjzelpe il kundens
planlagte kgb (Ease to shop)

Dygtigt og differentieret per-
sonligt salg, med fokus p& opsalg,
mersalg og krydssalg

Gastronomisk indsigt med Kor-
rekte filberedningsanuisninger og
tanke pa hele maltider

Slagteren  kan  dokumentere
vaekst i sin afdeling/butik (index
eller anden dokument-ation)

Glad Smiley fra Fedevarekontrol-
len er en betingelse!

Efter nomineringen £ar alle nomi-
nerede besgg af- en anonym person
(mystery shopper), for at juryen
Kan £8 dokumentation for kun-
deoplevelsen i af-delingen/butikken.




KﬂLEB|LER _ PA DEN COOL MADE

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 kelebiler og kan derfor vaere din aktive sparringspartner, nar du skal investere i ny kalebil,

NELLEMANN — K@LEBILER PA DEN COOL MADE:
partnere, saledes vi overholder krav og lovgivning til transport e Altid flere nye kelebiler til omgaende levering.

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

af fadevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere
som Kkun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs-

Udlejningsbiler med kel.
Erhvervsvaerksted med dedikerede varevognsmekanikere.

[ )
[ ]

kunderadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100 e Biler i alle stgrrelser.
[}

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

béde den rigtig skonomi og bil.
PRISEKSEMPLER:

Har vi ikke modellen du @nsker, sa bygger vi den.
Attraktiv finansiering og leasing tilbydes.

Flere af bilerne star ferdigbygget til omgéende 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 kgleanleg
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 kgleanleg
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 Erhvery

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

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712



trend

E I I h d d I Der blev i 2016 indgaet flere praktikpladsaftaler pd en
n rm ( (e e r ve rvs u a n n e s e r lang rekke erhvervsuddannelser sammenlignet med
. . . 2015. Pa godt halvdelen af erhvervsuddannelserne, steg
d ( h d -FO th antallet af prakeikpladser i forhold til aret for. Pd de

g(ver gO 6 mu (g C er Y Pra uddannelser blev der i alt indgdet 23.300 uddannelses-
aftaler i 2016 mod 21.000 &ret for. Det er en stigning

Udvikling | uddannelsesaftaler pa 11 procent. - En spendende praktikplads er helt

centralt for de unge pd erhvervsuddannelserne. Det
De ti uddannelser med stgrst stigning i antal indgdede uddannelsesaftaler fra 2015-2016

giver dem mulighed for at vaere en del af en arbejds-

Indgaede Indgdede plads pd made, som ungdomsuddannelserne ikke kan
Uddannelse udd.aftaler udd.aftaler tilbyde. Derfor er det vigtigt, at vi forteller de unge,
A AUl hvilken retning de skal valge, hvis en praktikplads
Elektriker 1641 1940 +299 er vigtig for deres uddannelsesforlgb, siger undervis-
Vejgodstransport-uddannelsen 700 898 +198 ningsminister Merete Riisager. P4 trods af fremgan-
Traefagenes byggeuddannelse 2537 2724 1187 gen pd en lang reekke erhvervsuddannelser manglede
, ‘ knap 9.100 elever praktikplads i en virksomhed med
Serviceassistent 526 686 +160 K
: udgangen af december 2016, og det samlede antal ind-
Lager- og terminal-uddannelsen o6 709 a4 géede uddannelsesaftaler faldt med 1 procent i 2016
Industrioperatgr 349 464 +115 sammenlignet med niveauet i 2015.
Handelsuddannelse med specialer 872 979 +107 Fra 2017 blev 33 erhvervsuddannelser udnzvnt til
Data- og kommunikations- fordelsuddannelser. Fordelsuddannelser er karakteri-
uddannelsen 673 774 +101 serede ved, at der er serligt gode muligheder for at f3
WS-energi 691 781 +90 en praktikplads og efterfolgende beskeftigelse, fordi
: arbejdsgiverne kollektivt har forpligtet sig til at opret-
Detailslagter 354 441 +87 . g . .
te praktikpladser til mindst ni ud af ti elever.

Kilde: Undervisningsministeriet

Meat event | Kedbyen

Forventninger til et planlagt "Meat Event i Kedbyen” den 16. marts
var at cirka 40 unge mennesker med interesse for faget ville deltage.
Det blev dog i alt 50 unge mennesker, som deltog, da slagterbran-
chen var pa charmeoffensiv for at lokke unge ind i faget. Formalet

med eventen var at skabe interesse for faget og i sidste ende ”lokke”
flere elever ind i branchen.

Slagterbranchen keemper med sit image og en mangel pé slag-
terelever. Det har fiet Fodevareforbundet, Danske Slagter-
mestre og de store supermarkedskader til at sl4 sig sammen
i en felles indsats - nemlig kampagnen "Meat Your Futu-
re”. 50 elever fra 10.klasse mgdtes i de store industrikek-
kener i Kadbyen. De unge skulle i hold lave en fire-retters
menu. Til det fik de hjzlp af en slagter og under en efter-
felgende fellesmiddag, blev det bedste hold kiret. Komi-
keren Simon Jul var konferencier. Han er nemlig selv ny-
uddannet slagter og har en stor passion for faget, som han
vil dele med de unge. Om strabadserne har fiet de unge til
at overveje en uddannelse som slagter, vil tiden vise.
Kilde: TV2 Lorry
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SMV Fgdevarer deltog
pa Madveerkstedet 2017
iLokomotivveerkstedet i

Kebenhavn

SMV Fadevarer tilbyder

Politisk interessevaretagelse
. Netvaerksmc/)derog arrangementer
- Radgivning om fedevarelovgivning og andet konsulen-
tradgivning
- Markedsfering
- Juridisk radgivning
- Forretningsudvikling og rekruttering
-+ @konomistyring

o~

SMV Fadevarer var pa
Madveerkstedet

ning og hjelp til markedsfering.

AF PER AASKOV KARLSEN

Interesseorganisationen SMV Fodevarer, som er en del af FodevareDanmark, blev
stiftet i Randers i juni 2015. Markedschef Mads Illum Hansen fra SMV Fedevarer
deltog pd messen Madverkstedet for at gore opmarksom pa organisationen, og hvad
den kan tilbyde sine medlemmer. Organisationen tilbyder 3 forskellige typer med-
lemskaber: Super, Medium og Variabel, som samtidig er omsztningsafhengige, si
virksomheder i alle storrelser har mulighed for at deltage afhangig af behovet. Ud-
over kontante medlemsfordele, nyhedsbreve og netveerksmeder med information om
nye regler, lovgivning m.m. i branchen tilbydes ogsa adgang til bl.a. juridisk ridgiv-

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

AF PER AASKOV KARLSEN

Inspiration og nyheder
pa Madvarkstedet

Virksomhederne som udstillede pa fodevaremessen Madveerk- Mangfoldigheden
i fodevareudbuddet
stedet i Kebenhavn havde i stor udstrekning taget forskellige I erstorti disse &r som
produkenyheder med til nyhedshungrende besggende. Forbru- 5 2 e - det 0gsd kunne ses p3
! . Madvaerkstedet

gerne ensker i disse &r mangfoldighed, og i de rette situationer
og sammenhange er forbrugerne ogsa klar til at betale lidt eks-
tra for de specielle, interessante og anderledes fodevarer. Mes-
sen bed pa spendende koncepter og produkter, som fx, sorti-
mentet af Nordisk Charcuteri fra Norre Soby Ked, varmregede
sild og makreller fra Skagen Rogeri, skologiske rundstykker fra
Mette Munk, friskpresset fuldkornsjuice fra Wish pé Lolland,
hindsnerede italienske skinker fra delitaste, sashi-ked fra JN
Meat, skotsk lam fra Quality Meat Scotland, dry-aged” irsk
Aberdeen Angus ked, gluten- og laktosefrie kyllingepolser fra
Robert Damkjer, market Johnnys med svensk sennep, ketchup
og burgerdressing fra Delidrengene, gaveasker fra Konnerup og
Co. - for blot at nzvne nogle fa af nyhederne.

¥ Madens
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Sendagsahent

Nu kan der ogsa sendagshandles i inco Glostrup. Efter
en stigende efterspergsel fra kunderne i lokalomréadet ha-
rinco Glostrup Cash & Carry A/S erfaret, at der er ogsi
er behov for en butik med et bredt og dybt sortiment, der
holder abent alle ugens dage. Tidspunkeet for endnu en
dbningsdag er helt rigtig, da omrédets mange arrange-
menter, aktiviteter og fester lobende gennem aret giver
travlhed, bide for butikkens kunder og dermed inco, og
derfor er beslutningen om at holde &bent alle ugens dage
taget. inco butikkerne gleder sig til at byde alle kunder
velkomne hele ugen — ogsé pé fordrets helligdage (se db-
ningstiderne pd inco.dk). inco Cash & Carry har tre bu-
tikker placeret rundt om i landet; i Kedbyen i Kaben-
havn, i Glostrup og i Tilst ved Aarhus. Keden er en del
af koncernen Dansk Cater.

naturfinish

P4 Madvarkstedet presenterede Surrow fordrets skiltenyhed. Den-
ne gang handlede det ikke om et nyt design, men en nyudviklet na-
turlig finish pa de klassiske skilte. Som med de fleste ting, naturen
foretager sig, er der tale om en langsommelig proces. Skiltesmeden
Flemming Surrow forteller: - Skiltenes overflade kommer til at std,
som vejr og vind vil patinere den, og nar produktet har néet precis
det udtryk, vi seger, sikres overfladen, sidan at skiltet ikke smitter
af, nar man skal hdndtere det. Det er en tidskrevende fremgangs-
méde, og jeg kan da godt se for mig, at vi kommer lide til kort, hvis
vi ma meddele, at leveringstiden afhanger af vejret! Trods udfor-
dringerne har Surrow sat foden ned og valgt, at den nye naturfinish
skal pd markedet, s skiltefirmaet kan tilbyde et helt igennem natur-
ligt og tidssvarende produkt, som i gvrigt ogsa er hiandfremstillet.
P4 Madverkstedet vistes den nye naturfinish i ferste omgang pa ga-
deskilte, men andre varegrupper som udhangsskilte, nedstgbnings-
skilte og vaegskilte kan bestilles — til levering nér vejret tillader det!
Surrow er grundlagt i 1997, og smedevarkstedet beskeftiger sig ud
over skilteproduktion med industrielle opgaver, specialopgaver og
inventar, ligesom firmaet udferer miljovenlig sprojtelakering, mon-
tage og mindre snedkeropgaver.
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Ny nordisk madpris, Embla, hylder det ypper-
ste i det nordiske kokken. Prisen skal veere med
til at styrke den felles nordiske madidentitet
og kultur samt gge interessen for nordisk mad
uden for Norden. Seks nordiske landbrugsor-
ganisationer har lanceret den forste feelles nor-
diske fodevarepris, Embla. Prisen skal vere
med til at styrke den felles nordiske madiden-
titet og kultur samt ege interessen for nordisk
mad uden for Norden.

Prisen, der som den for-
ste uddeles pa tveers af alle
de nordiske lande, sztter
fokus pa ravarer, fodevarer,
produktionsmetoder samt
de professionelle, der stir
bag det hele. Prisen er ble-
vet etableret for at f3 delt vi-
den og erfaringer fra alle de
nordiske lande og er stottet
af Nordisk Ministerrid.
Andreas Buchhave, der er
chefkonsulent ved Land-
brug & Fedevarer og pro-
jektleder pa den nye nordi-
ske madpris, Embla, siger:

: De syv kategorier til
Emhla -prisen 2017 er

Arets madhandvaerker
Arets ravareproducent
Arets mad til mange

Arets madkommunikater
Arets maddestination
Arets madivaerksaetter
Arets mad til barn og unge

Det har veeret muligt at indstille

: til Embla fra 14. marts til 17. april
2017 i de syv kategorier pa em-

: blafoodaward.com. Prisen er op-
: kaldt efter den forste kvinde i

: nordisk mytologi.

kort nyt

Ny madpris hylder
ORDISIKE KOKIKEN

- Vi har sd meget godt i Norden. Smagfulde  ministeriets top-
mede  "Better
Food for More

People” un-

rdvarer og rigtig meget innovation blandt mad-
professionelle. Og nér vi deler de gode histori-
er, far vi allesammen endnu mere af det gode.
Prisen er ogsé udtryk for, at vi i dag har en  der Copenha-
nordisk madkultur, som vi kan vere stolte af.

Mads Frederik Fischer-Moller, der er senior-

radgiver hos Nordisk Ministerrad, siger: - Det

gen Cooking.
Jan Laustsen,
der er direkter
er en stor styrke for Embla, prisens identitet og  for Handel, mar-
dens formil, at den er sty-  ked & ernzring hos
Landbrug & Fedevarer,

siger:

ret af organisationer, der
bredt representerer nor- - P4 den méde kan der skabes en fin
diske fodevarer. Milet er,

at prisen bliver lige sa an-

synergi, hvor Embla er med til at stotte op om
en eksisterende national event og samtidig ud-
erkendt som den nordiske  nytte et nationalt momentum med fokus pa
litteracurpris. Embla udde-  mad. Embla indeholder syv priser, hvor hvert
les hvert andet 4r. Forste  af de nordiske lande selv sorger for at finde no-
gang i august 2017 i Kg-  minerede til hver kategori. Der er blevet ned-
benhavn, hvor Landbrug  sat en national jury i hvert land, og der vil ogsa
& Fedevarer er vert for  vare en felles nordisk jury, som afger, hvem af
prisen. Ved prisuddelingen  de nominerede, der skal vinde Embla-priserne.
offentliggeres  vartslan-  Kilde: Landbrug & Fodevarer
det for Embla 2019. Pris-

uddelingen i Kgbenhavn

finder sted i samarbejde

med Milje- og Fodevare-

FOTO: CHARLOTTE LUND

Flere unge, virk-  tigt, at vi far foldet hele paletten med alle de
somheder og rad-  forskellige veje til en erhvervsuddannelse ud, si
givere skal kende  uddannelsessogende og mestre ogsd kender til
til den nye Ny Ny Mesterlereordningen. Det siger Dorte Kul-
Mestetlere-ord-  le, chefkonsulent i Hindvarksradet og ansvar-
ning. Deter for-  lig for det uddannelsespolitiske omrade.
maélet med en ny Ny Mesterlere kan bruges som indgang til
kampagne fra Un- 92 af 105 erhvervsuddannelser. Elever i me-
dervisningsministeriet og  sterlere begynder deres uddannelse med prak-
Handverksridet, hvor en rekke elever  tisk indlering ude hos en mester fremfor i et
og deres mestre forteller, hvorfor de  grundforleb pa en erhvervsskole og far dermed
har valgt mesterlere-vejen. - Ifolge  lon under hele uddannelsen. Desuden behe-
Danmarks Vekstrad kommer vi
til at mangle 85.000 faglerte i
2025. Det er derfor vigtigt, at

vi far flere unge til at valge en

ver eleverne ikke at indfri adgangskravene pa
02 i dansk og matematik fra folkeskolen for at
kunne starte i mesterlere. Eleven skal dog sta-
digvak bestd overgangskravene til uddannel-

ethvervsuddannelse - og vig-  sens hovedforlgb.

Peter Jordan Bramming (th) begyndte i Ny Mesterlaere hos Fang
Slagteren, da han var feerdig med niende klasse. Han er stolt af
at have lert handvarket hos en rigtig slagtermester.

TEMA: GRILL... 25






Food og initiativtageren Jesper Moller, der har
budt sig ind pa markedet i Odense. - Derud-
over s har Jesper Moller, der har Copenhagen
Street Food, kebt Storms Pakhus for at lave et
Street Food-marked der, fortzller Britt Vorre.
Storms Pakhus har stdet tomt i et par ar ef-
ter virksomheden Storm Cover Solutions ryk-
kede virksomheden til Energivej. John Storm,
der har stdet for salget af bygningen, bekrefter,
at Storms Pakhus pé Lerchesgade er overgaet
til nye ejere 1. marts i ar. Der forventes at bli-
ve plads til 24 madboder, 6 barer, 12 kreative
verksteder samt 10 kontorpladser og forskelli-
ge mobile enheder pa de 3.000 kvadratmeter.
Kilde: Lokalavisen.dk

Disruption i dagligvarer
Just Eat, maltidskasser, Torvehallerne, street
food-markeder, nye restaurantkader og take
away. Det sker lige for gjnene af os. Disrupti-
on i dagligvarehandelen. Der er mange, der op-
fatter det som et modeudtryk, altsd at der kom-
mer nye mader at gore ting pa, der forandrer en
hel branche. Typisk en ny teknologi, som fjer-
ner hele eksistensgrundlaget for virksomheder,
som eksempelvis Kodak og Blockbuster mat-
te opleve det. Men disruption sker altsd ogsd
for os i dagligvarehandelen. Vi undrer os over,
at danskerne bliver rigere, men ikke kober fle-
re varer i vores butikker. En undersggelse fra
Coop Analyse viser, at 14,8 procent pa en al-
mindelig hverdag enten spiser pa restaurant, far
take away eller ferdigretter fra supermarkedet.
Dect er altsa godt og vel hver 7. dansker, der
pa en gennemsnitlig dag ikke selv stdr for mad-
lavningen. Da den ferste discountbutik abnede
i Danmark i 1977, var den etablerede dagligva-
rehandel dybt skeptisk. Lidt fodslebende kom
vi med, og resten er historie, hvor discount i
dag stér for nasten halvdelen af branchens om-
setning. Det ser ud som om, historien gentager
sig. For virkeligheden er, at selv om vi lykkes
med mange ting, f.eks. at szlge bedre kvalite-
ter, mere gkologi og flere lokale varer, si vok-
ser vores samlede omsatning ikke. Det gor den
derimod for dem, der leverer méltidskasser og
ferdigmad til deren, kunderne strommer til de
forskellige former for torvehaller, der skyder op

kort nyt

ANTAL DAGLIGVAREBUTIKKER | BYER MED UNDER 2.000 INDBYGGERE:
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Kilde: Retail institute Scandinavia 2017

flere og flere steder. S mon ikke det vil vere
en god idé, at vi som branche begynder at ten-
ke mere utraditionelt? skriver Coops formand
Lasse Bolander i en blog.

Kilde: DHB

Initiativpris af Bornholms Landbrug

Jorgen Christensen fra Hallegaard vinder Born-
holms Landbrugs initiativpris for at etablere et
slagteri pa Bornholm, der kan tage dyr fra min-
dre producenter. Jorgen Christensen far initiativ-
prisen for sin indsats med byggeriet af et nyt slag-
teri. P4 slagteriet, som er ved at blive bygget, vil
Jorgen Christensen slagte lokalt opdrettet kveg
og grise fra mindre producenter pa Bornholm.
Slagteriet er blevet rost fra flere sider, og bliver
altsd nu prisbelgnnet af Bornholms Landbrug.
Kilde. TV2 Bornholm

Mejeri har succes med salg af ked

Thise Mejeri udvider sit sterke brand med sal-
get af kod under navnet Thise & Ko. Thise Me-
jeri har i flere ar fiet stor succes med at szlge
gkologiske melkeprodukter og have stort fo-

-1 Bro ags 76 T49

2013 2014 2015 2016
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kus pé produktudvikling. Nu er salget af oko-
logiske malkeprodukter suppleret med et sam-
arbejde med Coop om at szlge ked fra Thise,
der med sit sterke brand har udvidet med egen
kedproduktion. Kedet bliver solgt under nav-
net Thise & Ko.

Den nye aktivitet har veret med til at sik-
re vitksomheden en ny rekordomsetning, der
12016 blev 973 mio. kr. mod 916 mio. kr. 4ret
for. Driftsresultatet gik lidt tilbage fra 37 mio.
kr. til 34 mio. kr., og &rets resultat blev 27,9
mio. kr. mod 29,6 mio. kr. i 2015. Kedsamar-
bejdet med Coop startede i sommeren 2016 og
har udviklet sig bide tilfredsstillende og som
forventet for Thise. Thise er kommet godt ind
12017 og lancerer flere nye produkter som nyt
smer og nye oste. Desuden setter mejeriet nyt
varer pa hylderne i Coop og Irma.

Kilde: DHB
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navnenyt

Navnenyt ...

Nyuddannede gourmetslagtere
Et hold nye gourmetslagtere fra Danmarks Slagteriskole ZBC i Roskilde kan efter nogle flotte
svendeprever sikre godt ked og gode butiks- og madoplevelser i slagterbutikkerne. Det er i ovrigt

forste hold elever, som kan kalde sig gourmetslagtere. Der skal lyde et stort tillykke til dem alle.

Yderst til venstre: Faglaererne for Gourmet slagtere: Michael Busk, Anette Andersen og Kenneth Lund

Bagerst fra venstre: Stephan Petursson, Fereerne — Mikkel Pedersen, Superbrugsen Lendemark — Niclas Louw, Fotex Birkerod — Ma-
thias Mogensen, Fatex City 2 — Skuemester Lene fra Slagter Kaj — Dennis Mathiasen, Fatex Hvidovre — Skuemester Carsten Christiansen
— Marius Hansen, Slagter Engdahl — Mads Nielsen, Tune Slagteren — Kevin Pedersen, Kvickly Tastrup — Skuemester Kent Spanner —
Kristoffer Lindhardt, Slagter Lindhardt — Skuemester Flemming Serensen

Forest fra venstre: Lizette Petersen, Slagteren ved Kultorvet — Jackie Hansen, Rungsted Supermarked — Sandra Petersen, Fatex Herlev
— Pernille Dalbjerg, Centerslagteren i Hvidovre — Rasmus Kragh, Superbrugsen Fensmark — Tobias Rasmussen, Superbrugsen Solrad —
Nicklas Lund, Menu Haslev — Sebastian Laursen, Fotex Radovre Centrum

Nyuddannede slagtersvende og medaljemodtagere

Der er blevet uddannet et nyt hold slagtersvende og uddelt to medaljer fra Uddannelsescenter
Holstebro, deriblandt en bronzemedalje til Rikke Juulsgaard Lauridsen fra Herning. UCH on-
sker stort tillykke til et nyt hold slagtersvende med vel overstaet svendeprove og til Karina og
Rikke med de flotte medaljer.

Kilde: UCH

Forrest fra venstre: Kamilla Bach, Superbrugsen, Fjerritslev(Ros) — Isabella Bach-Sarensen, Fatex, Ikast (Ros) —Karina Klint, Meny, Struer
(Selv) —Rikke Juulsgaard Lauridsen, Fruehgj Slagter, Herning (Bronze) — Julie Kariann Serensen, Slagteren pa Mgllevej, Thisted

Bagerst fra venstre: Faglarer Einar Bendix — Skuemester Marco Laursen — Skuemester Steen Kristensen — Mark Kibenich Andersen,
Skivevejs Slagter, Holstebro — Joachim Hannibalsen, Coop Kvickly Skibhusvej, Odense — Frederik Uggerly Jargensen, Superbrugsen, Bullerup

(Ros) — Dariusz Patryk Ludvigsen, Superbrugsen, Kerteminde (Ros) — Simon Nergaard, Tommys Kedsalg, Silkeborg — Skuemester Kent
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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 - 8970 Havndal

TIf. 86 47 11 33 - Fax 86 47 11 34
e-mail: info@potogpande.com




NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fadevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer

Kokkenudstyr

Rengaringsmidler

Afterringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sackke

2

MultiLine

www.multiline.dk
7010 7700

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

Annoncer til
fedevaremagasinet

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

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

=

TIE 51506717
" bi-press@mail.dk

leveranderliste

<=7 MULTIVAC

Traysealere
Dybtreekningsmaskiner

.o

Vakuumposer
Krympeposer
Folier
Trays

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

AB E3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

Aalborg Ribe
Kystvejen 80 Ole RomersVej 6
9400 Ngrresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 75 42 18 33

Holstebro
Nybo Hgje

Slagelse
Korsgrvej 91
4200 Slagelse
Tel. 58 52 59 65

7500 Holstebro
Tel. 97 42 52 00

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

Tel. 72 22 42 24 Tel. 72 302 402

P IR e |

www.abcatering.dk

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 Nykebing 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

30

LUMBY-TARUPVE] 55
5270 ODENSE N
TELEFON 659550 84

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

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

W Qpobistsghors Lcks
o>

TI.86291100 | otz.dk
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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
FARDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER |

Lo

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

Kadkvalitet i alle led

EN HOLDBAR
)7 PAKKELOSNING!

- TRAYSEALERE i
iﬁiﬂ

- VAKUUMPOSER

- SOUS VIDE UDSTYR

- DYBTRAKSMASKINER

. KRYMPEPAKKEMASKINER

pmpack.dk - tif. 7560 2000

Y PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

Annencer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17

E@:p{gss@mail.dk

&
DanePork

www.danepork.dk

Torskindsvej 19
St. Lihme - 7183 Randbaol
TIf. 75 88 38 66 - Fax 75 88 39 20
info@danepork.dk

<

handtmann
VF608
A

Clipsemaskiner
Rogeovne

SALG & SERVICE:

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

Specialister i maskiner til fedevareindustrien!

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

Vor viden
- din fordel!

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 1936

<7 MULTIVAC

Kammermaskiner
Bordmodeller

——

Bandkammermodeller

Dobbeltkammermodeller

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

&

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




Annoncer til
fedevaremagasinet

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

Fra idé til virkelighed

...din pakkelgsning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

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

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

Markedschef

Mads lllum Hansen
Dir.tlf:24421171
mih@fvdanmark.dk

@ ‘ fodevaredanmark

S

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning
Risikoanalyse
Kvalitetsarbeijde

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

A
-

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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ESTAR AF FOLGENDE
~ 3 MARINADER

cl S GLAUSAMRIMADE

HOUAUG € CHIPOTLE

GLAUSAMARIMADE
AAKGO

GLAMSMARMADE o, N :
MGEFAER & KoKos — § : GLAUSANARIMADE

/EBLE & BACOM

Returneres ved varig adresseaendring

LAMB CHOPS

MED /EBLE & BACON”

GLANSMARINADE
Varenr. 91135 344 T
Frugthavens friske aebler i samspil w > §>
med baconens dejlige smag. S0 ‘é’ Y
En skgn klassiker til alle bacon elskere. g _;,3 _§
sS» O
Velegnet til: 5 5o
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