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synspunkt

FedevareDanmark, 2 ar

I denne sommer er det to ar siden, at en ny, generel hovedorganisation kom til verden.
12015 stiftede vi FedevareDanmark som en paraplyorganisation, som primert skal va-
retage sma og mellemstore fodevarevirksomheders interesser. Der er mange andre fo-
devareorganisationer i Danmark, bade generelle og brancheorganisationer for de enkel-
te sektorer, men de er nesten alle sammen kendetegnet ved, at der sidder nogle meget
store virtksomheder for bordenderne, og de har ikke altid gje for de smé virksomheders
udfordringer. Det er ikke, fordi der ngdvendigvis er interessekonflikter mellem de sto-
re og de smd, men oftest blot et spargsmél om, hvad der fylder pa dagsordenerne og i
hverdagen i de forskellige organisationer. Det er forst og fremmest indgangsvinklen, der
er forskellig: Hvad har erhvervet brug for, hvilke er udfordringerne, og hvordan priori-
terer vi dem pa en mide, si det, der er vigtigt, ogsd kommer pé dagsordenerne hos be-
slutningstagerne, dvs. politikere og myndigheder?

Og hvilken form for medlemsservice
skal vi tilbyde? Der er jo ikke de samme be-
hov hos de store som hos de sm3, der nok er ,, . dejllgt at opleve den

gode til at producere og udvikle, men som imgdekom menhed, som
FodevareDanmark er blevet
mgdt med fra alle sider.

ikke ngdvendigvis er eksperter i markeds-
foring, personalejura, arbejdsmiljg, forsik-
ringer, gkonomi eller den stadigt mere om-
fattende fodevarelovgivning, og som méske
ogsa star lidt famlende over for nogle ellers fristende eksportmarkeder og de autorisati-
oner og certifikater, som kraves i den forbindelse. Det er til gangzld alle sammen om-
rader, som FodevareDanmark og de underliggende organisationer vil veere behjelpelige
med, og hvor vi ikke kan, har vi samarbejdsaftaler med nogle, som kan. Senest har vi
saledes indskibet os i en virksomhed, T] Consult A/S, som har specialiseret sig i ansog-
ning om midler i de mange tilskudsordninger i diverse fonde og puljer m.v. — midler,
som i vidt omfang setligt tilgodeser netop sma og mellemstore virksomheder. Nu fér vi
og medlemmerne langt bedre muligheder for at folge med i, hvad der kan seges til og
hvor, og dertil professionel assistance til udformning af ansegninger.

Det har veret dejligt at opleve den imgdekommenhed, som FodevareDanmark er ble-
vet mpdt med fra alle sider. Sidan er det jo ikke altid, nér en ny aktor kom-
mer ind pé en scene, hvor kampen om opmarksomhed i forvejen er intens. Vi
er blevet taget godt imod af bide politikere og myndigheder og faktisk ogsd
af de "gamle” organisationer. Det er vi taknemmelige for. Netop fordi Fode-
vareDanmarks tilblivelse og eksistens ikke bygger pa interessemodsetninger,
men pé interessevaretagelse for virksomheder, hvis szrinteresser ellers nemt kan
glemmes, har vi alle gleede af den dialog og det samarbejde, som nu finder sted.

Under paraplyen finder man fremdeles de fire organisationer, som grund-
lagde organisationen: Danske Slagtermestre, Ostehandlerforeningen for Dan-
mark, Danmarks Fiskehandlere og SMV Fadevarer.
Sidstnevnte organisationen er nasten lige sd ny som
FodevareDanmark og udmarker sig bl.a. ved, at den
er aben for alle brancher inden for fodevaresektoren.
Dette har betydet, at vi nu ogsi reprasenterer virk-

somheder inden for frugt og grent og andre brancher,
som ikke ville passe ind i de gamle organisationer i
huset. Eller husene, for FedevareDanmark fordeler pr

sig nu i to huse i Odense, hvor vi efterhdnden er 27
ﬁ‘

FodevareDanmark har saledes pé alle méder vist Torsten Buhl
Direkter, FedevareDanmark

A
medarbejdere, der dagligt og malrettet arbejder for k
de sma og mellemstore fodevarevirksomheder, bide
pa det generelle plan og med opgaver for de enkel- i
te virksomheder.

fodevaredanmark

sig at vare et godt initiativ.

Nyheder

Udbudsloven, foretraede for miljo- og
fodevareudvalg nye samarbejder og

alternative distributionssystemer

Les denne gang om Erhvervsminister Brian Mik-
kelsens tilsagn om at medes og drefte udbudslo-
ven med FodevareDanmark. Las ogsd om orga-
nisationens foretrede for Folketingets Miljo- og
Fodevareudvalg for en dreftelse af at de gaeldende
regler for fodevaremyndighedernes handtering af
listeria-tilfelde bor @ndres, da de undergraver fo-
devareproducenters retssikkerhed. Laes ogsd om de
store udfordringer, som mange virksomheder star
overfor i forbindelse med, at Postnord lukker di-
stribution af fodevarer ned.

Ost pa hjul, mormomad og frugt

0g grantgrossister

De forste frugt- og grentgrossister har meldt sig
ind i SMV Fadevarer, men les ogsd om AJ Skjern,
som med bl.a. 18 salgsvogne betjener nare og mere
fierne kunder. Las portrattet af Storebaltscafete-
ria, der har succes med gammeldags mormormad
som fx kamstegssandwich, svensk pelseret, frika-

deller, bef med blgde log og biksemad.

Udnyttelse af spildvarme og valg af

kelemidler og meget andet

Las temaartiklerne om, hvordan en virksomhed
har udnyttet spildvarmen til opvarmning i forbin-
delse med keleanleg. Les ogsd om mulighederne
for at skifte til nye og mere naturlige kolemidler,
nar virksomheden skal skifte keleanleg. Les om
nogle af de mange andre nyheder

Synlighed i fedevarebranchen

Husk at med en annonce i Fodevaremagasinet el-

ler med et banner pa hjemmesiden, nar du ud til
hele fodevarebranchen. Kontakt Birthe Lyngse pa
tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-press@mail.dk og fa
en snak om, hvordan din virksomhed, dine pro-
duketer eller dine ydelser bliver synlige i branchen.

Rigtig god sommer
og god leselyst!

Redaktionen



mailto:bi-press@mail.dk

Udbudsloven
Erhvervsministeren vil mgdes
med FgdevareDanmark

FedevareDanmark fik foretrzde
for Milje- og Fedevareudvalget om listeria

Vi er grossister, ikke jurister
Afigser for PostNord pa trapperne

Mormormad er et hit
i Cafeteria Storebaelt

AJ Skjern er godt kerende

Tre haller med skologi
pé Foodexpo 2018

Udnyt kelingens spildvarme

Nar kelemiddelvalg og energi-
effektivisering gar hand i hand

Ost opslugt af Whisky

Hejer Paiser fik international
gkologisk hzder

Virksomhedstilpasset verktej
til overvagning af dyrevelfaerd pa
slagtedagen

Nu er der salater pa menuen
hos McDonald‘s

Folketinget har vedtaget
en ny markedsferingslov

Forbrugerne vil have
ferdiglavet gourmet

Uddannelsesaftaler
- bonusordning

Nej, malk er ikke hare malk
Kort nyt

Vidste du at ...
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Udbudsloven:

Frhvervsministeren vil magdes
med FgdevareDanmark

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Michael Gertz (th), be-
styrelsesmedlem i bade
Danske Slagtermestre og
SMV Fadevarer under Fade-
vareDanmark, er her foreviget
pa Christiansborgs hovedtrappe
med det radikale folketingsmedlem
Andreas Steenberg. (Foto: Torsten Buhl)

Brian Mikkelsen er parat til at ga i en dialog med interesseorganisationen om, hvordan sma og mellem-
store fgdevarevirksomheder fdr bedre mulighed for at opnd delkontrakter i offentlige udbudsrunder

Erhvervsminister Brian Mikkelsen (K) gav i
Folketingssalen den 24. maj tilsagn om, at han
gerne vil mgdes med FodevareDanmark om
udbudsloven. Ministeren har ellers tidligere af-
vist at holde mgde med interesseorganisationen
om emnet. Han gav tilsagnet, da det radikale
folketingsmedlem Andreas Steenberg direkte
spurgte ham, om han ville g i dialog med Fo-
devareDanmark om, hvorvidt Udbudsloven i
tilstrekkeligt omfang tilgodeser sma og mel-
lemstore virksomheder.

Brain Mikkelsens tilsagn blev givet “Fol-
ketingets Sporgetid”, hvor det radikale folke-
tingsmedlem havde stillet ministeren folgende
sporgsmal i folketingssalen:

Radikalt ministersporgsmal
”Vil ministeren agere, hvis der kan fremleg-
ges dokumentation for, at hensigten i Udbud-
sloven om, at offentlige udbud si vide muligt
skal opdeles i delkontrakeer, i vidt omfang ikke
efterleves?

Andreas Stenbergs skriftlige begrundelse for
sporgsmalet lod:
”En vasentlig hensigt med Udbudsloven er at
sikre, at offentlige udbud i videst muligt om-
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fang opdeles i delkontrakter, s& ikke kun store
totalleveranderer, men ogsd sma og mellemsto-
re virtksomheder har mulighed for at byde ind
pa opgaverne.”

"Organisationen FgdevareDanmark kan
imidlertid med adskillige eksempler dokumen-
tere, at det i hvert fald pa fodevareomradet ikke
er giet sddan, siden loven tridte i kraft den 1.
januar 2016. Loven foreskriver i § 49, stk. 2, et
sakaldt »folg eller forklar-princip«, hvorefter en
ordregiver skal forklare sig, hvis et udbud ikke
opdeles i delkontrakter, men der stilles ingen
kvalitative krav til en sddan forklaring. Der er
cksempelvis set forklaringer om CO2-milje-
belastning fra leveranderers lastbilers korsel i
en given kommune uden inddragelse af, hvor
langt vak bilerne kommer fra.”

”En sund konkurrence mellem smé og sto-
re virksomheder forudsatter som det forste, at
begge segmenter har mulighed for at byde ind
pd opgaverne. Som FodevareDanmark har pa-
vist, er sma og mellemstore virksomheder ofte
afskaret herfra, hvorved markedet pa fodeva-
reomradet reserveres til tre (udenlandsk ejede)
totalleverandgrer.”

Totaludbud i milliardklassen

Som et eksempel pa, hvor svert det kan vere
for sma og mellemstore virksomheder at kom-
me til fadet i offentlige udbudsrunder, nevn-
te Andreas Stenberg et udbud i milliard-klas-
sen, som kun de allerstorste toltalleveranderer
kunne honorerer, fordi udbuddet ikke opere-
rede med delkontraketer.

I sit svar til Andreas Steenberg henviste Bri-
an Mikkelsen til, at der er sket forbedringer,
sa flere offentlige udbud nu opererer med del-
kontrakeer. I 2015 var 15 procent af udbudde-
ne delt op, mens tallet for 2016 var 22 procent.
Brian Mikkelsen erkendte dog ogsa, at der er
plads til forbedringer, s& andelen af delkontrak-
ter bliver gget yderligere.

FodevareDanmarks direktor, Torsten Buhl,
har i en leder i Fodevaremagasinet tidligere talt
om Udbudslovens fallit. Nu haber han, at Bri-
an Mikkelsens tilsagn om et megde med repre-
sentanter for interesseorganisationen kan vere
det naste skridt pé vejen til en justering af lo-
ven, si sméd og mellemstore virksomheder frem-
over far en fair chance i udbudsrunder, ogsd pa
fedevareomridet.



FodevareDanmark
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FedevareDanmark
mener, at fadevarepro-
ducenter mangler retssik-
kerhed i forbindelse med
bakteriefund og listeria-
udbrud

Fik foretraede for Miljg- 0g
Fodevareudvalget om listeria

- Milj- og Fadevareudvalget lyttede til os, stillede spargsmél og
udviste forstelse for problematikken, sa nu er vii gang med at
falge op pa det, siger Torsten Buhl.

En delegation fra FedevareDanmark, heri-
blandt organisationens direktor Torsten Buhl,
havde onsdag den 24. maj foretrede for Folke-
tingets Miljo- og Fedevareudvalg. Delegatio-
nens budskab til udvalget var, at de geldende
regler for fodevaremyndighedernes hindtering
af listeria-tilfzlde bor @ndres, da de undergra-
ver fodevareproducenters retssikkerhed.

- Udvalget lyttede til os, stillede sporgsmal
og udviste forstéelse for problematikken, si nu
er vi i gang med at folge op pé det, siger Tor-
sten Buhl.

FodevareDanmarks direkter har i februar
iarien leder i Fodevaremagasinet beskrevet
problemstillingen saledes:

"Der er bakterier alle vegne her pa jorden.
S4 ndr vi politisk har besluttet, at der ikke ma

TEKST:EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

vare dér, hvor vi producerer fodevarer, er kon-
sekvensen, at fedevareproducenter lever i kon-
stant fare for, at myndighederne kommer og
finder dem. Det kan betyde deden for virksom-
heden, og det er umuligt at gardere sig imod,
at det sker. Selv den mest effektive rengering
og desinficering er ingen garanti for, at der in-
gen bakterier er.”

I'sin leder slog Torsten Buhl til lyd for, at det
ber vere pé samfundets regning, nir en pro-
ducent palaegges at stoppe produktionen eller
kalde varer tilbage, medmindre det kan pavi-
ses, at producenten har undladt at felge gel-
dende regler. Det ville medvirke til at genop-
rette retssikkerheden pa omradet, var pointen
i Torsten Buhls leder.

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT. 5



Vi er grossister,
ikke jurister

- Grossisterne pa Copenhagen Markets efterly-
ser i dag en interesseorganisation til at vareta-
ge deres politiske og juridiske interesser. Det vil
vi gerne veere med til at gare noget ved, siger
markedschef Mads lllum Hansen fra interesse-
organisationen SMV Fgdevarer.

TEKST: EIVIND SONDERBORG JOHANSEN
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Copenhagen Markets Erhvervslejerforening (CME) er lejerforening for

de 41 frugt- og grentgrossister og blomstergrossister, der bor til leje pd
Copenhagen Markets i Tastrup med Nordic Real Estate Partners som
udlejer.

Dialog om samarbejde

SMV Fedevarer, der sammen med slagtere, ostehandlere og fiskehandle-
re indgdr i paraplyorganisationen FodevareDanmark, har netop indledt
en dialog med en rekke af frugt- grentgrosssisterne i CME om medlem-
skab af interesseorganisationen.

- Grossisterne herer naturligt hjemme i SMV Fodevarer, der i forvejen
er interesseorganisation for andre smé og mellemstore fodevarevirksom-
heder; for eksempel keadgrossister, siger Mads Illum Hansen og uddyber:

- Vi héber, at vores dialog med grontgrossisterne er forste skridt pd ve-
jen til en rammeaftale mellem SMV Fodevarer og grossisterne pi Copen-
hagen Markets. En sidan aftale vil bl.a. indebere, at SMV Fadevarer
varetager lejerforeningens politiske og juridiske interesser over for udle-
jer, offentlige myndigheder og andre organisationer.

Grossister, ikke jurister

Peter Skov Hansen, indehaver af Peter Skov Hansen Frugt og Grent
Engros ApS, hilser en samarbejdsaftale mellem CME og SMV Fede-
varer velkommen.

- Vi er grossister, ikke jurister, s vi har brug for at have professionel
branchepolitisk og juridisk bistand i ryggen, fx i de interessekonflikter
og praktiske problemer, der ind i mellem opstir mellem os som lejere
pa Copenhagen Markets og udlejer, siger Peter Skov Hansen og tilfojer:

- Vi har didligere oplevet, at det var svart at f& fodevaremyndighe-
derne i tale om vores problemer, men det hiber jeg bliver lettere, hvis
en interesseorganisation som SMV Fadevarer og dens paraplyorganisa-



tion FadevareDanmark kommer pd banen som talerer for grossisterne
pa Copenhagen Markets.

En samarbejdsaftale mellem CME og SMV Fadevarer vil bl.a. in-
debere, at paraplyorganisationen FodevareDanmark tager sig af PR og
markedsforing for grossisterne i lejerforeningen pd Copenhagen Mar-
kets. Aftalen vil ogsd omfatte drift og vedligeholdelse af hjemmeside og
sociale medier foruden eksponering sammen med andre fodevareerhvery
pa messer som FoodExpo.

SMV Fadevarer skal ligeledes levere pressearbejde til grossisterne, hvis
der opstar kritiske sager i medierne. Endelig kan en rammeaftale omfat-
te konsulent- og sekretariatsbistand til CME. Derudover vil SMV fode-
varer vere leveringsdygtig i en digitaliseret egenkontrol med tilknyttet
branchekode, det setter frugt- og grontgrosssisterne i stand til at f& ud-
skiftet papirbunkerne og optimeret arbejdsgange betydeligt.

Flere brikker skal dog falde pa plads, inden en aftale mellem SMV Fode-
varer og CME er en realitet.

- Vi tager et skridt ad gangen gennem et grundigt forarbejde, for vi
skal vare sikre pa, at bdde blomster-, frugt- og grentgrosssisterne pa
Copenhagen Markets er med pa ideen og kan se vardien af et samar-
bejde, siger Mads Illum Hansen.

Sund Catering ApS og Peter Skov Hansen Frugt og Grent Engros
ApS har allerede tegnet medlemskab i interesseorganisationen og er ved
at f3 implementeret elektronisk egenkontrol.

Sund Catering ApS ser ogsa frem til at blive en del af netverket med
kedgrossisterne, som kan vere med til at give virksomheden nye relati-
oner og kontakter i markedet. Derudover er Mustafa, der ejer Sund Ca-
tering opmarksom pd de muligheder der er for at f& professionel hjalp
til salg og marketing i SMV Fedevarers marketingafdeling.

aktuelt

www.anuga.com

TASTE THE
anuga FUTURE

ANUGA MEAT

G ANUGA BREAD & BAKERY
G ANUGA FINE FOOD
G  ANUGA HOT BEVERAGES

G ANUGA CHILLED & FRESH FOOD

G ANUGA DRINKS
G ANUGA CULINARY CONCEPTS

10 TRADE SHOWS
IN ONE

YOUR NEXT
DATE:
COLOGNE,
07.-11.10.2017

Keb adgangskort online nu og
spar op til 42 %:

www.anuga.com/tickets

Intermess ApS

Radhusvej 2

2920 Charlottenlund (]
Tel. +45 45 505655 o

Fax +45 45 505027 ¢ koelnmesse

messe@intermess.dk
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Afleser for PostNord pa trapperne

SMV Fgdevarer og internetportalen Smagdanmark.com vil opbygge et distributionssystem, sa fedevare-
producenter fortsat kan fa distribueret deres produkter ud til kunderne, nar deres aftaler med PostNord
er udlgbet. Der mangler dog en dato for, hvorndr Smagdanmark.com er klar til at levere varerne

Allan @mand Ungstrup driver Vilstrup Gourmet Bacon i den sgnder-
jyske landsby Sdr. Vilstrup, hvor han producerer kvalitetsbacon, som
selges i hele landet.

Allan er bekymret for fremtiden, efter at PostNord har opsagt alle
kundeaftaler om distribution af fedevarer, de fleste med virkning fra
den 1. juli 2017.

- Vi szlger vores produkter over nettet direkte til slutbrugerne, og vi
er afhengige af at have en distributer til at sté for leveringen. Hvis ikke
vi finder en lgsning, forsvinder vores forretningsgrundlag, siger Allan
@mand Ungstrup og tilfgjer:

- Jeg setter min lid til, at min in-
teresseorganisation, SMV Fodevarer,
finder en losning hurtigt.

SMV Fadevarer er pa sagen
Markedschef i SMV Fadevarer, Mads
Illum Hansen, oplyser, at man her er
meget opmarksom pd det presserende
problem, og man har arbejdet ihar-
digt pd at finde alternative losninger,
efter det kom frem, at PostNord ville
ophgre med at hindtere af fodevarer.
- SMV Fgdevarer samarbejder med
Smagdanmark.com, der er portal for

salg af fodevarer fra sma, lokale pro-
ducenter, om at finde en losning, si-

- Smagdanmark.com har pataget sig at
opbygge et landsdakkende distributions-
apparat som alternativ til PostNord, oplyser
markedschef Mads Illum Hansen, SMV
Fodevarer

ger Mads Illum Hansen og tilfgjer:
- Smagdanmark.com har pitaget
sig at opbygge et landsdekkende di-
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stributionsapparat som alter-
nativ til PostNord.

Flerstrenget model for
distribution

- Vi arbejder med en flerstren-
get model, hvor virksomhe-
derne kan vealge mellem flere
losninger, oplyser Mads Illum

”

Hansen.
Allan Ungstrup, der driver Vilstrup Gourmet bacon
sammen med Mette Hoing, vurderer, at hans forretnings-
grundlag er truet, hvis ikke der kan findes en aflgser for
PostNord.

Han forteller videre, at
der ogsd vil der blive etab-
leret pakkeshops i en rekke
detailbutikker, fx hos slagte-
re, hvor virksomhederne far
leveret deres fodevarepakker til, s& kunderne kan hente dem i forret-
ningen. Modellen minder om den, som en rekke kurertjenester bru-
ger med udlevering af varer i supermarkeder og pd tankstationer, oply-
ser Mads Illum Hansen.

Kun datoen mangler

Der er endnu ikke sat en dato p4, hvornar Smagdanmark.com kan have
sit distributionssystem klar, men Mads Illum Hansen hiber p3, at det
sker inden aftalerne med PostNord udlgber.
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Toyota PROACE Comfort 120 hk. diesel
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2.989,-
. 4

| manedlig erhvervs leasing afgift ex. moms.
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sgg eller i andre tilfaelde hvor bilen
kortvarigt er ngdt til at holde stille.
Pa gensyn hos ERA BILER!

& Frederikssund Helsinge
= Toyota - Fiat Toyota - Fiat

m Pedersholmparken 4~ Rundinsvej 39

< & 3600 Frederikssund 3200 Helsinge
N TIf. 4731 5900 TIf. 4879 5220

Hillerogd

Toyota - Fiat - lveco
Gefionsvej 10

3400 Hillergd

TIf. 4829 9500

A\ ERA BILER

www.erabiler.dk
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Cafeteria Storebaelt laver
arligt sandwichs af over 25
tons kamsteg

Kort om Kasper @stergaard

Kasper @stergaard er 38 ar og oprindeligt uddannet
eksportsaelger.

12012 etablerede han Producenten i Middelfart sam-
men med Ole Rath.

12014 blev Kasper eneejer af butikken, som i dag har
navnet Ostergaard Ost og Specilaiter.

For halvandet ar siden overtog Kasper @stergaard Ca-
feteria Storebaelt og i november 2016 Klingenberg Ost
i Odense. | marts 2016 overtog Kasper @stergaard for-
mandsposten i Ostehandlerforeningen for Danmark.

FODEVAREMAGASINET JUNI 2017
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Mormormad er et hit
| Cafeteria Storebeelt

Bade ministre direktgrer og chauffarer saetter pris pd gammeldags retter med brun sovs, som cafeteriaet

har gjort til sit varemaerke

- Vi laver Danmarks bedste kamstegsandwich.
Ordene kommer fra Kasper Ostergaard, inde-
haver af Cafeteria Storebelt i Korser.

Der er tydeligvis noget om snakken, for ca-
feteriaets medarbejdere laver sandwichs af over
25 tons kamsteg om aret.

Gud og hvermand spiser i cafeteriaet

- Vi har mange chaufferer som kunder. Flere
af dem har sagt, at Cafeteria Storebelt er det
eneste sted i landet, hvor de kan holde ind og
fa et ordentlig maltid for en rimelig penge, si-
ger Kasper Ostergaard og tilfgjer:

- Det er ikke kun chaufforer, der setter pris pa
vores retter. Folk fra alle samfundslag kommer
her. Vi har bide ministre, direktorer og handver-
kere som kunder. Nér vores mad er populer, tror
jeg, at en vasentlig forklaring er, at vi laver alt selv
fra bunden lige fra saucer til tilbeheret il retterne.

Kasper Ostergaard overtog cafeteriaet for
halvandet 4r siden. Han serverer gammel-

dags mormormad med brun sovs for gaster-
ne. Svensk polseret og biksemad er pi menuen
hver dag sammen med kamstegssandwichen.
Dertil kommer dagens ret, der fx kan vere fri-

kadeller, karbonader, bef med blede log eller

culottesteg ledsaget af brun sovs.

Kasper har mange jerniilden
Kasper Ostergaard er en travl mand. Foruden
Cafeteria Storebalt driver han Ostergaard Ost
og Specialiteter i Middelfart. I november 2016
overtog han endnu en osteforretning, Klingen-
berg Ost i Odense. Derudover er han formand
for Ostehandlerforeningen for Danmark.

Med s& mange bolde i luften har Kasper kun
har tid til at arbejde i cafeteriaet tre dage om
ugen. De ovrige dage er det Kaspers mor, Jette
Ostergaard, der styrer tropperne i Korser. Ca-
feteriaet har 16 medarbejdere.

- Min mor ville egentlig til at ga pé pensi-
on, siger Kasper, men s fik jeg hende overtalt
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Grafisk Designer Emil Momsen, SMV Fadevarer har fornyet Cafeteria Storebzlts visuelle udtryk bdde udenders og indendors.

TEMA: INDEKLIMA, KOL, VENTILATION
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Kasper @stergaard, 38 ar driver Cafeteria Storebzlt i Korser, Oster-
gaard Ost og Specialiteter i Middelfart og Klingenberg Ost i Odense.

til i stedet at arbejde i cafeteriaet, og det er en
rigtig god lgsning.

Medlem af SMV Fadevarer

Kasper @Ostergaard har valgt at melde sig ind
i SMV Fodevarer efter overtagelsen af Cafete-
ria Storebalt.

- Jeg vurderede, at det var den organisation,
der bedst kunne varetage mine interesser, ly-
der meldingen.

Ny visuel identitet fra A til Z
Cafeteria Storebelt har allerede haft gavn af
SMYV Fedevarer. Kasper @stergaard har brugt
grafisk designer Emil Momsen fra interesseor-
ganisationen til at forny stedets visuelle iden-
titet fra A til Z.

Emil Momsen har udarbejdet et ny logo
til cafeteriaet og skabt skilte og bannere til
udenders brug. Dertil kommer nye menukort
og skerme i cafeteriaet foruden en ny hjem-
meside.

, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT. 11
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Mads Skjern-osten

AJ Skjern er

Den store,
jyske grossist
forsyner super-
markeder, bagere og
ostehandlere i hele
Danmark med
fedevarer

Allans Guld er en populer ost fra AJ Skjern

godt kgrende

Med 18 salgsvogne, 50 medarbejdere og fem salgsteams er fedevaregros-
sisten AJ Skjern A/S godt kerende.

Den jyske virksomhed blev etableret som et lille familiefirma af Arne
Jensen for 40 &r siden, men i dag herer virksomheden il blandt de sto-
re grossister pd markedet.

- Vi er vokset stille og roligt, bl.a. gennem fusioner og opkeb af andre
grossister, siger virksomhedens direktor, Jorgen Laegaard.

Sortimentet omfatter oste og andre mejeriproduketer, pileg og polser,
kartofler og salater, dressinger og drikkevarer.

- Vores storste kundegruppe er supermarkeder, forteller Jorgen Le-
gird og tilfejer, at bagere er en anden stor aftagergruppe. Bagerne far
bl.a. leveret diverse former for tilbehor til sandwich.

Det begyndte med ost i
1977

Det begyndte med ost for
40 &r siden, og ost er stadig
den varegruppe, der fylder
mest i AJ Skjerns sorti-
ment. Virksomheden hen-
ter ost hjem hos en bred
vifte af producenter, men
er ogsd leveringsdygtig i
egne merker med navne
som Allans Guld, Skjern
Ost og Mads Skjern.

18 kale/frostvogne fra AJ Skjern forsyner forretninger og
supermarkeder i hele landet med ost og andre fadevarer

12 FODEVAREMAGASINET JUNI 2017
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Jorgen Lagaard har noteret sig, at interessen for andet end traditio-
nelle, gule skareoste er voksende.

~erden er blevet mindre”
- Verden er blevet mindre. Folk rejser meget og er nysgerrige efter nye
typer oste. Der er ogsd dukket et par nye mikromejerier op herhjemme
inspireret af de sma osterier, som vi ser i sydeuropaiske lande. S& méske
vil smé, nye osteproducenter etablere sig i sterre omfang i den kommen-
de tid pd samme mdde, som vi si det med mikrobryggerierne for nogle
ar siden, siger Jorgen Lagaard.

Han tilfgjer, at det stadig er de klassiske skareoste, der szlges flest af,
men at nye typer oste i stigende omfang vinder indpas.

Voksende marked for specialoste

- Markedet for specialoste er voksende, og nogle af de oste vi leverer, er
forbeholdt ostehandlere. Det er markbart, at tiderne er blevet bedre.
Folk har faet flere penge mellem henderne og betaler gerne for kvalitet
hos ostehandlere og i andre specialefedevareforretninger.

Kort om AJ Skjern
AJ Skjern A/S blev etableret i 1977 og har siden 2014 veeret en del af De-
lika Food Group. Virksomheden leverer fodevarer til hele landet og di-
stributionen foregir med egne kele-/frostvogne. Varerne leveres fra lag-
re i Randers, Aalborg, Skjern, Vamdrup og Kebenhavn.

For gjeblikket har AJ Skjern 50 medarbejdere og en salgsstyrke pa
fem teams, der hver har ansvaret for et geografisk omrade i Danmark.



Tre haller med gkologi pa

Py

Forberedelserne til nzste udgave af Nordens
storste fodevaremesse Foodexpo er godt i gang,
og MCH Messecenter Herning tager denne
gang flere haller i brug til messen. Nir messen
afholdes nzste gang den 18.-20. marts 2018,
forventes den at komme til at fylde 10 haller.
Det er to haller mere end sidste &rs Foodexpo.

Helt nye koncepter
Foodexpo 2018 tilbyder helt nye koncepthal-
ler inden for béde detail, skologi og hotelind-
retning. Hotel-konceptet er skabt af trendfor-
sker og livsstilsekspert Mads Arlien-Sgborg, og
vil byde pd spendende udstillere, inspirerende
omrader, informative talks og gode madople-
velser for de besggende. Der vil vare faglig in-
spiration at hente for hotelbranchen: savel nyt
hotel-interigr som nye méder at drive hotel p,
er pé plakaten. - Hotelbranchen er inde i en
spendende udvikling. Nye behov hos forbru-
gerne skaber nye udfordringer for hotellerne.
Hotelbranchen indopta-
ger og forholder
sig til generel-
le livsstil-

stendenser og skaber samtidig nye ogsa trends,
siger Mads Atlien-Seborg.

Oko-boost
Bag gkologi-konceptet star Torben Blok, mar-
kedschef hos Foodservice i @kologisk Lands-
forening. - Med tre gkologiske haller sztter vi
en helt ny standard for oko-fremsted i Dan-
mark. @kologien banker nu pé alle kekken-
dere i hele landet — den udvikling omfavner vi
og giver et yderligere boost pd Foodexpo 2018.
Oko-hallerne bliver et nytenkende og sanseligt
oplevelsesunivers, der peger mod den okologi-
ske fremtid. En fremtid, hvor alle danskere —
fra Kebenhavn til Lemvig — skal have mulig-
hed for at f4 et okologisk maltid mad, nir de
spiser uden for hjemmeet, siger Torben Blok. I
de gkologiske haller vil man kunne spotte nye,
spendende oko-varer til sit kekken, fi serve-
ret ny viden om ekologi pd en anderledes og
opsigtsvekkende made og tage diskussionen
om gren udvikling ansigt til ansigt med kend-
te meningsdannere. Hallerne vil desuden dan-
ne rammen om en stor gko-fest, hvor hele bran-
chen er inviteret, oplyser Torben Blok.

I MCH ser man frem til messen, som al-
lerede er ved at tage form: - Vi glader os rig-
tig meget til Foodexpo 2018, og arbejdet med

Der bliverigen en stor gko-fest. Her ses et stem-
ningshillede fra gkofesten pd Foodexpo 2016

—oodexpo 2018

messen er godt i gang. Knap 300 udstillere har
allerede reserveret en stand, og det peger frem
imod et spendende og inspirerende Foodexpo,
siger projektleder i MCH Carina Hogsted Kir-
kegaard.

Kilde: Pressemeddelelse

@ )
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Fakta

Foodexpo 2018 gennemfares i MCH Mes-
secenter Herning den 18. - 20. marts
2018.

Foodexpo er Nordens stgrste fedevare-
messe og afholdes i MCH Messecenter
Herning hvert andet ér i lige arstal. Mes-
sen arrangeres af MCH i samarbejde
med en komité bestaende af 17 reprae-
sentanter fra 14 toneangivende bran-
cheforeninger inden for Foodservice og
Catering, Hotel & Restaurant samt De-
tailhandel. Foodexpo 2016 i tal: 25.822
besagende, 498 udstillere, 358 produkt-
nyheder.

TEMA: INDEKLIMA, K@L, VENTILATION, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT. 13



AFJENS SCHELLER ANDERSEN, SENIORPROJEKTLEDERI DMRI, TEKNOLOGISK INSTITUT

spildvarme

Der er mange penge gemt i slagtermestrenes og slagteriernes kaleanlaeg! Spredt over hele landet er der
slagtermestre og mindre slagterier, der har kgleanlaeg hvis spildvarme ikke bliver udnyttet. Spildvarmen
sendes oftest udenfor og varmen gar derved tabt. Det er en skam, for spildvarmen kan forholdsvis let

udnyttes til opvarmning.

I Knabstrup vest for Holbzk ligger slagtervirk-
somheden OMK Knabstrup ApS, der driver lo-
kal slagterbutik, et slagteri for kveg, fir og gri-
se, samt en storre forarbejdningsvirksomhed,
hvorfra forarbejdede produkter leveres med
egne biler rundt i Nordsjalland.

Gennem ”Rest til Ressource” projektet, hvis
fokus er at optimere sma og mellemstore virk-
somheders energi- og ressourceanvendelse, blev
DMRI kontaktet med henblik p4 at foretage

Brinelaug - Andelsforening:

= Symbiose
= SME virksomhed
= MUDP tilskud sgges

Kompressorer,

pumper og blaesere

en afdekning af OMK Knabstrups APS’ vare-
og energistromme. Her blev det tydeligt for
DMRTI’s konsulenter, at besparelsespotentia-
let var klart storst ved at udnytte spildvarmen
fra virksomhedens 14 keleanleg til opvarm-
ning. OMK Knabstrup ApS har to frostkele-
anleg og 12 rumkeleanleg. Spildvarmen fra
frostanleggene kan virksomheden selv bruge
til at lave varmt vand til procesformal og ren-
goring. Overskudsvarmen fra de 12 keleanleg,

L@sning

= Ny Andelsforening
(Brinelaug)

= Nyt fjernvarmesystem
= Ny brinekgling

Veerdi
= Energieffektivisering hos virksomhed +
naboer

300%
Rumvarme

Figur 1: Skematisk lasning af keleanlaeg/varmepumpe hos OMK Knabstrup ApS
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kan derimod via en investering i et nyt kelean-
leg udbyrttes til opvarmning af en klynge el-op-
varmede parcelhuse, som ligger i umiddelbar
nzrhed af OMK. Den teknologiske del af pro-
jektet bestar siledes af et nyt eksternt keleanleg
(varmepumpe), der leverer keling i nye luftke-
lere i slagteriet. Overskudsvarmen fra kelean-
legget bliver kanaliseret rundt til parcelhusene
i form af et lille lokalt "fjervarmesystem”. Her-
efter kan de gamle rumkeleanleg i de 12 kole-
rum hos OMK Knabstrup nedlegges.

Systemet er beregnet til at kunne generere en
besparelse pa 57.600 kWh strem (svarende til
100.000 kr./4r samt en besparelse pA CO, ud-
ledningen pa hele 20 ton 4rligt). Projektet er i
opstartsfasen, hvor der seges om tilskud til pro-
jektgennemforelsen, og tilsagn fra interessen-
terne indhentes. P4 projekter som dette, skal
der sandsynligvis svares en mindre energiaf-
gift pa elforbruget. Storrelsen pa denne afgift
er ved at blive klarlagt med SKAT.

Billede 2 viser John Mortensen fra famili-
en, der ejer OMK Knabstrup ApS i det kele-
rum, hvor der er storst belastning pa slagteri-
et. Rummet kaldes nedkelingsrummet og her
nedkeles slagtekroppene fra +37 °C til +5 °C.
De 12 keleanleg pa slagteriet, der alle leverer
rumkeling, er af zldre dato og har heje udgif-
ter til vedligeholdelse. Derfor vil OMK Knab-



strup ApS gerne folge energi-optimeringspla-
nen dvs. kebe rumkelingen fra et eksternt
forsyningsselskab.

Rest til Ressource er et projekt under Dansk
SymbioseCenter med stotte fra bl.a. EU's Re-
gionalfond, hvis kerneopgave er ressourceopti-
mering af lokale virksomheder og omlegning
til en gren forretningsplan. Dansk Symbiose-
Center blev etableret i 2015 og faciliterer en
rekke aktiviteter, der alle har fokus pé at spre-
de symbiose-tankegangen til flere virksomhe-
der i Region Sjzlland og resten af Danmark.
Netop projektet Rest til Ressources mal er at
realisere kontante og mélbare gevinster for smd
og mellemstore virksomheder. I forbindelse
med projektet er OMK Knabstrup ApS ud-
valgt som deltager og det indeberer, at der ud-
arbejdes en analyse, hvor virksomheden ganske
gratis fir udredt, hvordan den kan optimere
sit ressourceforbrug og derved senke produk-
tionsomkostninger og ege konkurrenceevnen.

Selve afdekningen af problematikkerne og
analysen er gennemfort af DMRI Teknologisk
Institut, og metoden, hvor en tredjepart udnyt-
ter en anden parts spildprodukter (kan ogsd
dakke andre produkter end spildvarme fra ke-
leanleg), kaldes Symbiose. I Vestsjelland har
denne metode iser veret anvendt meget af sto-
re selskaber og nu udbredes metoden til min-
dre virksomheder.

- DMRI konsulenterne
fra DMRI Teknologisk

Institut har vaeret lette Vil du vide mere om keling og

at arbejde sammen f spildvarme sé kontakt
med i projektet og for- Jens Scheller Andersen
star vores for‘retlnlng. Seniorprojektleder
De har gode idéer og
kan fremlzgge dem 4 DMRI Tel. 7220 2991
pé en forstelig made. jsan@teknologisk.dk
(Ole Mortensen, OMK www.DMRI.dk
Knabstrup)

DEN EURDFEISKE LMNICH

Do ELmipeasaing Fond

5 DANSK SYMBIDSECENTER for Reggonaichiing

SYMBIOSIS CENTER DENMARK Vi investerar i din frermtid

. Dansk SymbioseCenter er et projekt, der er finansieret af Vaekstforum og Region Sjeelland. Det blev
: starteti 2015 med det formal at sprede erfaringerne fra industrisymbiosen i Kalundborg, hvor virk-
«somhederimere end 50 ar har udnyttet hinandens restprodukter. Rest til Ressource er et EU Regio-
. nalfondsprojekt, som Dansk SymbioseCenter er ansvarlig for, og som lgber til midten af 2018. Rest til
° Ressource tager udgangspunkt i virksomhedernes behov, og virksomhederne har en kontant fordel
* iatveere med. Det daekker kommunerne Kalundborg, Odsherred, Holbzek, Slagelse, Kege og Guld-
« borgsund - DTU er desuden partner i projektet. Over 100 sma og mellemstore virksomheder er blevet
. screenet, og 50 af dem har fet tilbud om rédgivningsforlgb. Laes mere pd www.symbiosecenter.dk

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Nar kelemiddelvalg oy
energieffektivisering gar hand i hand

Danmark har gennem en drrekke veret fore-
gangsland pd mange felter inden for bade ener-
giomradet og det miljopolitiske omride, hvil-
ket bl.a. har resulteret i, at vi har nogle specielle
begransninger pa fyldningsmangder i kolean-
leeg, som er pafyldt kraftige drivhusgasser. De
kraftige drivhusgasser er problematiske i mil-
joet, da de medvirker til klimaforandringerne.

Europaisk nej til kraftige drivhusgasser

Vi ser nu en gget international interesse for at
regulere udledningen af drivhusgasser fra ke-
leanleg. Dette omfatter bl.a. HFC kelemidler,
som har drivhuspotentiale pd mange tusinde
gange CO2’s potentiale. EU har gennem im-
plementeringen af en forordning sendt et ty-
deligt signal til branchen om, at det skal vare
slut med anvendelsen af kraftige drivhusgas-
ser i kelesystemer. Der er dog tale om en no-
get mere rolig udfasning, end den vi har ople-
vet i Danmark - en udfasning, som reelt lober
helt frem mod 2030.

GASINET JUNI 2017

16 FQDE\.R

‘_

Kritik af danske saerregler

Kritikerne af den danske lovgivning bruger tit
energiforbruget som et argument mod de dan-
ske serregler. Flere aktorer pd markedet giver
udtryk for at overgangen til naturlige kolemid-
ler skulle medfere et merforbrug i keleanleg
og samtidig gore anleggene meget dyrere. I de
danske regler er der dog dispensationsmulig-
heder, som kan komme i anvendelse, hvis an-
leeggene med naturlige kelemidler enten bliver
markant mere omkostningstunge end tilsva-
rende losninger med de traditionelle kelemid-
ler, eller hvis der slet ikke findes alternativer.

Kommercielt baeredygtige og
energieffektive kelelgsninger

Teknologisk Institut har i snart 30 ar haft ser-
ligt fokus pa udvikling og udbredelse af alter-
native kolelgsninger med hensyn til milje og
energi i tet samarbejde med bdde danske akte-
rer og udenlandske virksomheder. Der har ve-
ret serligt fokus pa naturlige kelemidler, her-
under CO2, ammoniak, vand og kulbrinter,
og en rekke af de lgsninger, som er udviklet
gennem drerne, er nu introduceret pi marke-
det og har vist sig at veere bide energieffektive
og kommercielt beredygtige.

Supermarkeder udskifter
R404A med (02
I dag er sd godt som alle super-
markedsanleg, der installeres
i Danmark - og for den sags
skyld ogsé i store dele af re-
sten af verden - baseret pa
CO2. Tidligere var kole-
midlet R404A udbredt i
dette segment, men det
er lykkedes CO2 ganske

En reekke alternative kelelgsninger

med naturlige kelemidler har vist sig
at vare energieffektive og kommer-
cielt baeredygtige.

AF CLAUS S. POULSEN, CENTERCHEF, TEKNOLOGISK
INSTITUT, KOLE- 0G VARMEPUMPETEKNIK

effektivt at fortrenge R404A som det foretruk-
ne kolemiddel. R404A er en af de helt store
syndere med et meget stort drivhuspotentia-
le (GWP — Global Warming Potential — p&
3922). Skiftet til CO2 giver derfor en rekke
helt fantastiske miljgforbedringer set i forhold
til drivhuspotentialet.

Besparelsespotentialet ved
kelemiddelkonvertering gares synligt
Teknologisk Institut har gennem en resultat-
kontrakt - Green & Clean, Mere mad for min-
dre — med Styrelsen for Institutioner og Ud-
dannelsesstotte lavet en rekke verktgjer, som
skal gore det nemmere at kortlegge virksom-
hedernes muligheder for at konvertere deres
keleanleg med HFC kelemidler og samtidig
synliggere det besparelsespotentiale, der er i
forbindelse med konverteringen. Verktsjerne
er afprovet hos udvalgte slutbrugere, som bl.a.
bestar af mindre fedevareproducenter og slag-
terforretninger, og de viser med al tydelighed,
at kelemiddelkonvertering og energieffektivise-
ring sagtens kan kombineres. Mange virksom-
heder star i dag foran en tvungen udfasning —
bl.a. hvis deres koleanlag er pafyldt R22, som
ikke leengere ma serviceres. Tilsvarende gel-
der for R404A fra 2020. Mange virksomheder
velger dog at vente med at treffe et valg om,
hvilket kolemiddel det nye anleg skal anvende,
indtil det gamle anleg er brudt ned.

Temadag om klimavenlige

og energieffektive kele- og
varmepumpeinstallationer

Teknologisk Institut holder den 29. august
2017 en temadag om kelemidler og energief-
fektivisering, hvor der praesenteres en rekke ek-
sempler pd, hvordan kelemiddelkonvertering
kan gores i praksis. Las mere om temadagen
pa Teknologisk Instituts hjemmeside:
www.teknologisk.dk/k27568.


http://www.teknologisk.dk/k27568

Webasto sarger for optimalt klima i din varebil
- bade for chauffer og i varerummet

Yderligere information findes pa www.webasto.dk

Kgleanlaeggene kan kgale, fryse og varme lastrum pad op til 38 m3.
Kelekapacitet op til 5,638 kw watt =
Laveste vaegt pad markedet ‘

Ekstrem stgjsvag

e konomisk og effektiv opvarmning af varerummet -
for at sikrer en ensartet og konstant temperatur

e \elegnet til transport af temperaturfglsomt gods

e Varerne holdes frostfrit selv ved meget lave temper-
aturer

e Luftvarmeren installeres nemt og hurtigt

e Programmerbar temperaturstyring - temperaturen

kan holdes konstant pa forprogrammeret temperatur

(=~)ebasto

Feel the Drive



Ny ost fra gourmetmearket Arla Unika udfor-
drer normerne for, hvad ost skal vere. Arelan-
ge eksperimenter har skabt en torstig ost, der
er druknet i whisky. Det kan lyde sert at ud-
torre en ost med vilje. Men det er, hvad Arla
Unika har gjort. Stille og roligt har vasken for-
ladt osten, indtil den har tabt en femtedel af sin
veegt. Drenet og terstig ligger osten nu klar.

Barn af Sirius

Udgangspunktet for det hele er en lyst til at
lege og skabe unikke smage i oste. Denne gang
ud fra Arla Unikas prisvindende ost Sirius, op-
kaldt efter den klareste stjerne pa den nordlige
himmel, og en del af stjernetegnet Store Hund.
Sirius er udviklet i samarbejde med Ostehand-
lerforeningen for Danmark. Da osten har su-
get masser af whisky, er den blevet navngi-
vet Drunken Dog. - Vi begyndte helt tilbage i
2011 med de forste tanker omkring denne her
ost, og har lavet mange eksperimenter under-
vejs for at finde ud af, hvilke knapper, vi skulle
trykke pé for at fi smagene til at fungere godt
sammen, siger osteopfinder hos Arla Unika,
Mads Friis Ostergaard Clausen, Osten vandt
allerede sidste &r Mejeribrugets Gourmetpris
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og er nu klar til at blive solgt i butikkerne.

Drunken Dog er en dehydreret redkit, hvid-
og bldskimmelost. Med sit rustikke udseen-
de med en hvidlig overflade, der ligesom be-
skrivelserne af stjernen i oldtidens kilder, har
et redligt sker. Osten balancerer i det ret-
te smagsforhold mellem skimmelkulturer og
er kendetegnet ved sin faste struktur. Ostens
ydre vaskes i redkit, som giver Sirius sin red-
lige nuance.

Tarstig som en svamp

Ligesom nér serrano og parma-skinker torres,
giver det en serlig oplevelse, ndr vandet dam-
per af. En anderledes tekstur. Mere fast og in-
tenst smagende. Sadan ligger osten klar, nar
den er blevet drenet. Og si bliver der fyldt
Whisky pa, og al luften suges ud af det hele.
I vakuum drikker osten som en svamp, sé ve-
sken sgger ind, hvor den let kan vere. Tidligt i
processen er osten prikket med sma huller for
at skimmelkulturerne kan iltes og vokse. De
smé huller bruger whiskyen til at trenge helt
ind i kernen, s& smagen kan fordeles overalt.
Hunden har drukket tet og det er endt som
en Drunken Dog,.

Saerlig whisky
Det er en helt serlig whisky, der bliver brugt.

Navnet er Young Rye og kommer fra Stau-
ning Whisky med base i Skjern i Vestjylland,
fa kilometer fra Unikas verksted i Troldhede.
Her fandt Arla Unika gode sparringspartne-
re. Ambitionen om at lgfte smagsoplevelser til
nye hgjder har Stauning Whisky til felles med
Arla Unika. Det er en mindre og unik produ-
cent, der har vundet masser af priser og hjul-
pet med udviklingen og eventyret med at koble
whisky og ost. Drunken Dog har sit eget rum
pa Troldhede Mejeri, hvor fugt og temperatur
reguleres individuelt ved hjelp af et klimaan-
leg. Drunken Dog fra Arla Unika kan kebes
i Unikas butikker i Torvehallerne og i latiner-
kvarteret i Aarhus. Butiksprisen er 600 kroner
kiloet eller cirka 360 kroner for en hel Drun-
ken Dog p4 600 g, 180 kroner for en halv og
90 kroner for en kvart ost.

Kilde: pressemeddelelse



Hejer Polser fik

international ekologisk hader

Spegepeolserne fra Hojer Polser lgb igen med en stribe priser ved den in-
ternationale konkurrence ”Confrerie des Chavaliers”, der for nylig blev
afholdt i Holland. Alle produkter blev heedret med maksimale pointtal,
hvorfor den sgnderjyske polsefabrikant ogsa blev hyldet med en Euro-
pokal for det samlede hgje pointtal.

Béde de gkologiske og konventionelle spegepelser fra Hgjer Polser slog
benene vk under eksperterne i udlandet, hvor de enestdende kvalitets-
og smagsprodukter fra den sgnderjyske polsefabrikant igen fik anerken-
delse i en international konkurrence. - Vi er stolte og utroligt glade for

Jan og Gerd Miiller fik overrakt Europokalen ved den internationale konkurrence “Confrerie des Chavali-
ers” i Holland, hvor Hajer Palser blev hadret for adskillige produkter.

den anerkendelse, vi gang pd gang hester i internationale sammenhang.
Der bekrafter os selvfolgelig i vores daglige arbejde og i at vores hind-
veerk er i orden. Nér alle vores produkter scorer det hgjeste pointtal, sa
kan man ikke veere andet end tilfreds, siger Jan Miiller fra Hojer Polser.

Ekspertpanel vurderer produkterne

Confrerie des Chavaliers-konkurrencen blev afholdt den 11.-12. marts,
men resultaterne er forst offentliggjort nu, da dommerpanelets vurderin-
ger efterfolgende bliver revurderet inden bedemmelsen fastlegges. Der-
for er man hos Hojer Polser ogsé meget stolte over, at man kom gennem
nalegjet og alle produkter fik maksimalt pointtal i alle fem kategorier;
udseende, smag, konsistens, révarevalg og helhedsindtrykket. Det be-
tod ogsé, at Hgjer Polser blev hadret med Europokalen, der udelukken-
de uddeles til den slagtermester, hvor alle indleverede produkter scorer
maksimalt pointtal pé tvers af de overordnede konkurrencekategorier
— spegepolse, skinke og rogede produkter. - Vi deltog med 14 produk-
ter i konkurrencen — 13 af dem var spegepeolser, seks gkologiske og syv
konventionelle, — og den sidste var vores Kult Gourmet Bacon. Vi har
fiet anerkendelse bade i forhold til de kvalitetsrévarer, vi bruger og ikke
mindst vores hindveark. Vi er en traditionel slagterbutik, hvor pelserne
stadig bliver baret igennem pa traditionel vis. Og selv om vi veekster, si
giver vi ikke afkald pa vores hindvark, og den kvalitet det medfelger
uanset produkt. Det er Europokalen netop et synligt bevis p4, siger Jan
Miiller. Derudover er deltagelsen i forskellige konkurrencer, ifelge Jan
Miiller, ogsd en god made at f4 inspiration med hjem og videreudvikle
pd egne produkter og ideer.
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Virksomhedstilpasset veerktgj til overvagning

af- dyrevelf-aerd pd slagtedagen

Dyrevelferd pa slagtedagen er vasentlig, ikke
bare fordi man som virksomhed kan on-
ske god dyrevelfeerd, men ogsa fordi
det har en gkonomisk betydning
for virksomheden. Hvis dyrevel-
ferden ikke er optimal, kan det
medfore oget mengde frasker
som folge af bledninger, og
‘ darligere kedkvalitet i form
af gget dryptab.
‘ DMRI Teknologisk In-
| stitut har udviklet et nyt
virksomhedsbaseret varkto;
. kaldet Welfare & Quality
Check. Slagteriet gennem-
gis systematisk i samarbejde
med ansatte i virksomheden.
Nogle problemer for slagtning
kan ses pa slagtekroppen i form
af bledninger, si gennemgangen
starter i skerestuen, hvor forekomst
af bledninger og fejlstikninger gares op.
Herefter fortsettes i stalden, hvor indretning
og handtering bedemmes fra modtagelse til stik-
ning. Til sidst gares regnskabet op, og der uddeles karak-
tererne ’Very good’, ’Good’ eller ” Unsatisfactory’, athengig af resultatet.
P4 den méde far slagteriet bide en vurdering af, om niveauet er godt nok,
og om der er procedurer eller indretninger, der med fordel kan optimeres.

AF MARGIT D. AASLYNG OG LEIF LYKKE, DMRI TEKNOLOGISK
INSTITUT, GREGERSENSVEJ 9, 2630 TAASTRUP

Welfare & Quality Check tager udgangspunkt i en kombination af
management og indretningsmessige forhold samt dyr-baserede mil, som
cornearefleks (spontan reaktion fra gjet, nar det bergres), svarskader og
bledninger. Hermed sikres det, at det ikke kun er uhensigtsmeassig ind-
retning, men ogsa tilfelde af darlig velfeerd i gode omgivelser, der bli-
ver identificeret. Samtidig tydeliggeres det, hvor der vil veere skonomisk
verdi at hente, da vi starter i skerestuen, hvor storrelsen af bledninger
kan kvantificeres.

For at sikre holdbare forbedringer uddannes 1-3 medarbejdere pa
slagteriet til selv at gennem-
fore et Welfare and Quality
Check. Ved selv at gennem-
ga slagteriet jevnligt, sikrer
man, at der ikke sker et skred
i dyrevelfeerden med negative

| over 20 ar har DMRI Teknologisk
Institut arbejdet med dyrevelfzerd
pa slagtedagen og har udviklet sy-
stemer, der optimerer velfserd mal-
rettet bade sma og store slagteri-
er. Senest modtog DMRI en pris for
arbejdet med dyrevelfaerd pa slag-
tedagen i form af Humane Slaugh-
ter Association’s Award. Du kan laese
mere pa www.animalwelfare.dk el-
ler www.dmri.com. Er du interes-
seret i at hgre mere om Welfare &
Quality Check, sé kontakt Lene Mei-
nert pa LME@teknologisk.dk el-
ler Lars Kristensen pa LRK@tekno-
logisk.dk.

gkonomiske konsekvenser til
folge. Hermed er man med et
minimum af indsats altid op-
dateret pé status for dette om-
rade af slagteriet. Et Welfare
& Quality Check (gennem-
gang af slagteri samt oplering
af medarbejdere) tager ca. 1
uge, og afsluttes med udste-
delse af et diplom.

Nu er der salater pa
menuen hos McDonald'‘s

To nye salater pd menukortet er de forste af
fire maltidssalater, som McDonald’s har skabt
i samarbejde med forbrugerne og Madkultu-
ren. Der er gdet halvandet ar, siden McDo-
nald’s sidst havde salater pd menuen i Dan-
mark. Dengang tog keeden Caesar Salaten af
menuen, fordi den ikke fangede gasternes in-
teresse. Men nu satser fastfood-keden pa sa-
later igen — denne gang i form af to nye mal-
tidssalater udviklet sammen med danskerne og
Madkulturen. De to salater, der lanceres forst,
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er Kylling med hummus og Kylling med belu-
galinser, som begge var topscorere hos smags-
panelet, der bestod af 500 mend og kvinder.
- Det er Madkulturens opgave at udvikle bedre
mad- og maltidslesninger med fedevarebran-
chen. Sammen med McDonald’s har vi udvik-
let et velsmagende alternativ til klassisk fast-
food, der kan fas over hele landet. Det er bedre
mad til alle, siger Judith Kyst, direktor i Mad-
kulturen.

Kilde: Pressemeddelelse
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Folketinget har
vedtaget en ny
markedsfaringslov

Folketinget har med bredt flertal (regeringen samt S, DF, RV og SF)
vedtaget en ny markedsforingslov, der sikrer gode rammer for forbru-
gerne og forbedrer konkurrencevilkédrene for virksomhederne. Loven
treeder i kraft 1. juli 2017.

Erhvervsminister Brian Mikkelsen udtaler: - Markedsforingsloven
har stor betydning for alle virksomheder og forbrugere i Danmark. Jeg
er derfor glad for, at vi har fiet givet markedsforingsloven et tiltrengt
eftersyn, sa vi nu har en mere tidssvarende lov. Markedsforingsloven
beskytter forbrugerne mod vildledning og aggressiv markedsfering, og
samtidig understotter vi effektiv og fair konkurrence mellem virksom-
hederne til gavn for markedet og forbrugerne. Den nye lov er gjort mere
overskuelig, og den understetter gode og ensartede forbrugerforhold set
i lyset af den teknologiske udvikling. Med den nye lov sikrer vi ogsd, at
virksomhederne bliver lettet for unedvendige byrder, og at Danmark er
helt pé linje med EU-reguleringen.

Den nye markedsforingslov indeberer en rekke forbedringer i form
af bl.a: Der skabes klarhed for forbrugere og virksomheder omkring
deres rettigheder og pligter, ndr markedsferingen sker pa internettet
og de sociale medier, fx Facebook, Twitter og via bloggere. Virksomhe-
derne fir en oget mulighed for at sende emailreklamer om produkter
inden for den samme produktkategori, som en forbruger allerede har
kebt produkter inden for - forudsat at forbrugeren har accepteret det-
te. Gennemsigtigheden pd lainemarkedet forbedres ved, at der fjernes
ungdvendig dobbeltregulering i form af nationale krav til butikkernes
skilening om generelle priser pa ldn. Det sikres

,. samtidig, at forbrugerne pd lanemarkedet
skal have brugbare oplysninger om fx
det konkrete billan, som den enkel-
te forbruger kan optage hos bilfor-
handleren, i form af oplysninger
om lanets drlige omkostninger i

procent (AOP), gebyrer mv.
Med den nye lov lettes byrderne
for de erhvervsdrivende med godt

10 mio. kr. arligt.

Kilde: Erhvervsministeriet

trend

Forbrugerne vil
have f@rdiglavet
gourmet

De danske forbrugere er positive over for at hente gourmetmad i ke-
ledisken. Det viser en ny undersagelse fra Aarhus Universitet, som af-
dakker vekstmulighederne for dansk gastronomi. Forbrugerne har
gennem de seneste ti &r taget dansk gastronomi til sig i stadig hejere
grad, og nu er de ogsa klar til at kaste sultne blikke efter ferdigretter
af gastronomisk kvalitet, ndr de handler ind i supermarkedet. Det viser
en ny undersegelse, som forskere fra MAPP Centret og Institut for Fo-
devarer pd Aarhus Universitet har udarbejdet pa foranledning af Mil-
jo-og Fedevareministeriet. Ministeriet har bestilt en analyse af hvilke
koncepter, der kan udnytte potentialet for vekst inden for dansk ga-
stronomi samt hvilke barrierer, der kan vare for at realisere veksten.

Gastronomiske boller i karry

Undersggelsens resultater viser entydigt, at der findes et kunde-
segment, som er interesserede i at kebe de sikaldte gastro-conve-
nience-produkter. Et af produkterne, som testpersonerne i under-
sogelsen vurderede, var boller i karry lavet af gourmetkokken Per
Mandrup. Blandt andet ud fra denne test sis det, at forbrugerne
ikke opfatter gastronomi og ferdigretter som to uforenelige stor-
relser. Det er iser forbrugere, som i forvejen keber ferdigretter og
sjzldent bruger over to timer pa at lave mad, der er interesserede i
at kebe gourmetferdigretter. Mélgruppen er desuden overvejende
singler og er enten under 30 ér eller mellem 40 og 59 ér.

Mange vaekstmuligheder for dansk gastronomi

I rapporten peger forskerne fra Aarhus Universitet pa i alt seks koncep-

ter, der kan lgfte potentialet inden for omradet. Heraf er gastro-con-

venience-produketer altsd et af dem, mens et andet hovedfokus

er at hgjne de madoplevelser, som turisterne meder,

ndr de bespger museer og attraktioner -

rundt omkring i landet.
Forskerne har ogsi kigget pa

. . ‘
hvilke barrierer, der kan vere for

udviklingen af danske gastrono- ” ;
miske produkter. Blandt andet kan (S
det vere svart for mindre, nyska- o)
bende fodevareproducenter at ska- .
lere deres produktion, distribution

og markedsfering. Som svar pé det-

te anbefaler rapporten, at man kan un-

derspge forretningsmodeller baseret pd
delegkonomier, hvor store og sma virk-
somheder samarbejder. Rapporten , Vekst-
muligheder inden for dansk gastronomi® er
bestilt af Miljg- og Fedevareministeriet som

en del af Aarhus Universitets aftale om forsk-
ningsbaseret myndighedsbetjening. Las evt.
mere om alle koncepter, barrierer og forskernes
anbefalinger i rapporten, der er udgivet af DCA
- Nationalt Center for Fedevarer og Jordbrug.
Kilde: Pressemeddelelse
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Kampagne om allergener

Allergenerne er:

Fra 1. maj til 31. august har Fodevarestyrelsen
serlig fokus pa Allergener.

Varer der szlges fra butikken skal ikke veere
merket med ingrediensliste, herunder allerge-
ner, men der skal skiltes i butikken med, at op-
lysninger om allergener kan fas pé foresporg-
sel. Butikkens personale skal vere instrueret i
hvordan de skal oplyse om allergener hvis en
kunde sperger til dette. Det betyder at oplys-
ninger om allergener i de forskellige varer skal
vere tilgengelige i butikken sd medarbejderen
kan sla det op i tvivlstilfelde.

Huis varer szlges ud af huset under 1/3 reg-
len skal der markes med ingrediensliste, her-
under allergener, som skal vare fremhavet med
fed eller kursiv i ingredienslisten.

Glutenholdige kornproduketer, dvs. hve-
de, rug, byg, havre, spelt m.m.
Krebsdyr, dvs. rejer, hummere, jomfru-
hummere, krebs og krabber

Bleddyr, dvs. muslinger, asters, blek-
sprutter og snegle

Ag

Fisk

Jordnedder

Soja

Mzlk, herunder laktose

Nodder, dvs. mandel, hasselned, val-
ned, cashewnod (akajon), pekanned ,
paraned, pistaciened og queensland-
ned

*  Lupin

e Selleri

e Sennep

*  Sesamfro

e Svovldioxid og sulfitter, hvis der er over

10 mg pr. kg fodevare eller 10 mg pr. li-
ter drikkevare.
Du kan lase mere om allergener i brancheko-
den.

Du kan lzse mere om allergen kampagnen
pa FVST hjemmeside: https://www.foedevare-
styrelsen.dk/Kontrol/Kontrolkampagner/Kon-
trolkampagner_2017/Sider/Oplysning_om_al-
lergener_Kontrolkampagne_2017.aspx

Uddannelsesaftaler — honusordning

udlese fordelsbonus.

AF STEEN M@HRING MADSEN, AFDELINGSCHEF, JURIDISK AFDELING, DSM

Husk, at gourmetslagteruddannelsen sammen med industrislagteruddannelsen (snart slag-
ter) er blevet anerkendt som fordelsuddannelse.
Virksomheder, der indgdr uddannelsesaftaler inden for fagomrider, der er aner-
kendt som fordelsuddannelse, vil kunne opna en bonus pé op til 5.000 kr. pr. elev.
I starten af 2018 vil det blive gjort op, om uddannelserne har opfyldt kravene
om at vere en fordelsuddannelse. Kravene indbefatter bl.a. en forpligtelse for
branchen til at oprette praktikpladser til de elever, der har gennemfort 2. del
af grundforlgbet pa fordelsuddannelsen i 2017.
Storrelsen af bonussen fastlegges endeligt af AUB primo 2018. Der er af-
sat en pulje pa 20 mio. kr., og belgbet kan derfor blive mindre end 5.000 kr.
afhengigt af, hvor mange virksomheder der er berettiget til bonus.
Sterrelsen af bonussen offentliggeres medio 2018 p4 virk.dk, og AUB
udbetaler bonus til de berettigede arbejdsgiveres NemKonto. Virksomhe-
den skal altsé ikke sege om bonus, men man vil fi en meddelelse fra AUB,
hvis man er berettiget til den
Det er alene uddannelsesaftaler indgéet efter den 1. januar 2017, der kan
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AF PER AASKOV KARLSEN

-

I gennem flere &r har produkeudviklingen varet
stor pd lokale kvalitetsfodevarer. Fadevarebran-
chen har erkends, at produktudvikling foregdr i
“harehgjde” og ikke pa store fuldautomatiserede
produktionslinjer. Mikrobryggerierne er et godt
eksempel pd, at det kan lade sig gore at forny et
marked, som ellers var bide kedeligt og smaglost
og kun drevet af gentagne forbrugertilbud og
lave produktionspriser. De smi slagterier, slag-
tehusene eller mikroslagterierne, har ogsa faet
en renessance. Forbrugerne eftersperger nu i sti-
gende grad ked og foredlede kedprodukter med
smag og historie og ikke blot lave priser. Det har
betydet, at udviklingen i antallet af sma slagte-
huse (mikroslagterier) igen er stigende.

P4 malkeomradet har der historisk veret
provet til med at udbyde bl.a. uhomogeniseret
melk og andre drikkemealksprodukter, men
kun den okologiske malk og malk med lave-
re fedtprocenter end sedmalk (letmalk, mini-
melk) har for alvor sliet an. Danskerne drik-
ker 500 mio. I. mlk om &ret. Som den danske
olkultur for en del ar siden, opfattes melkens
smag som varende ens for hovedparten af de
danske forbrugere. Med andre ord er forbru-
gernes malkekultur begrenset til en differen-
tiering af kvaliteten pd okologi og fedtprocent,
men talrige andre parametre har indflydelse pa
melkens smag. Som pd evrige produktomri-
der betyder udbuddet alt for forbrugernes valg-
muligheder og dermed smagsoplevelser. Meje-
riforeningen har nu sat sig for at et nyt skridt i
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forbrugernes forstelse for melkens smag skal
tages. Mange nye specialprodukter og nye mi-
kromejerier skal gode jorden for nye smagsop-

levelser af drikkemalk.

Smagstest

Til videreudvikling af basisterminologien om-
kring drikkemalk har der veeret afholdt smags-
tests (blindsmagning) rundt omkring i Dan-
mark, hvor bl.a. madbloggere, madjournalister
og redaktorer fra forskellige fagtidsskrifter har
deltaget. Til hver smagning deltog en meje-
rist samt en representant for Mejeriforenin-
gen, som var vert for arrangementet via mid-
ler fra den europziske malkekulturkampagne
Milk Moments. Formalet var bl.a. ogsé at fin-
de frem til hvordan afkodning af de gastrono-
miske kvaliteter i drikkemalk kan opnis, og f&
en form for ny referenceramme i beskrivelsen
af forskellige smagsoplevelser.

Hvor kommer smagen fra?

Hvad betyder de enkelte racer (sortbroget, jer-
sey, rod dansk malkerace) for den oplevede
smag? Hvordan smager gede-, fire og fx ka-
melmelk? Hvad betyder foderet (ensilage, majs,
kraftfoder, gras)? Hvordan smager den rd melk
(ikke pasteuriseret)? Endelig kan de forskellige
varianter af dyr, racer, foder og behandlingen af
melken holdes sammen med fx fedtprocent, si
antallet af variationer bliver meget stort.

Smagningen Blev afviklet af madkommunikater
Rasmus Holmgard og sensoriker og malkeforsker
Jannie Vestergaard .
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Udblﬁdet af d-ll‘ikkemaelk erstigende

Veard at vide

Der indtages hvert ar cirka 500 mio. liter drik-
kemaelk i Danmark. Det svarer til cirka 88 li-
ter pr. dansker. 29 % er gkologisk. Vi drikker
ogsa lige 44 mio. liter kakaomaelk! Forbruget
er fordelt pa mini- og skummetmaelk (54 %),
letmaelk (30 %) og sedmaelk inkl. ikke-standar-
diseret (16 %). Der findes cirka 1,6 mio. kger i
Danmark. Omkring 600.000 af dem er malke-
koer (resten er kvier,ammekger og kedkvaeqg),
0g 90 % af dem er jyder. Fyn og Sjeelland med
oer deler resten 50/50. En dansk malkeko gi-
ver i gennemsnit 10.000 liter maelk om aret.
Koens race, maelkens friskhed og den mejeri-
tekniske behandling er alle vigtige for mael-
kens smag. Men vigtigst er fedtprocenten og
det foder, koen har indtaget. Hvis fedtpro-
centen varierer, giver det den stgrste forskel
i smagen, og hvis fedtprocenten er cirka den
samme, er foderet den vigtigste kilde til vari-
ation i udtrykket. Keernes foder har en meget
direkte effekt pa maelkens smag. Fx giver det
en mere cremet mundfornemmelse, hvis koen
indtager en starre andel af hvidklgver i sin fo-
derblanding. Det kan arrangeres ved at inklu-
dere hvidklgver i det urtemix, bonden sar der,
hvor keerne skal graesse. Det er ikke ligefrem
breaking news, at kger kan lide grees. Ikke de-
sto mindre er hemaelk (fx fra Naturmaelk) og
graesmeelk (fx fra Thises leverander Hvanstrup
i Himmerland og Ostebgrsens Gardmejeris le-
verandor i Tude Adal) nogle af de hotteste nye
produkter pa markedet for drikkemaelk, i er-
kendelse af at maelkens kvalitet er ulgseligt
forbundet med dyrenes dizet. For en kvaegav-
ler er “ramaelk” (i ét ord) navnet for den szer-
ligt naeringsrige maelk, koens maelkekirtler ud-
skiller i ugerne efter keelving. Ramzelk kaldes
0gsa “colostrum”. “Ra maelk” (i to ord) anven-
des om maelk, der ikke er varmebehandlet. En
ost kan veere lavet af “ra maelk” (sjeeldent af
“ramaelk”), og i s fald kalder vi den for en “ra-
maelksost” (hvor ordene ra + maelk + ost er
trukket sammen). Man kan godt som forbru-
ger kebe ra maelk i Danmark. Ganske lovligt
endda. Malkeproducenter kan fa tilladelse til
sakaldt stalddgrssalg” af maksimalt 70 liter ra
maelk om ugen.




Kkort nyt

I en ny bog, hvor i alt 100 mindre organisati-
oner omtales og fejres, er formalet at introdu-
cere disse 100 organisationer til den yngre ge-
neration pé en underholdende og inspirerende
made. I omtalen af bogen hedder det bl.a., at
det er bogens fornemmeste opgave at abne de-
res gjne op for, at vores demokrati er en vital
og spendende udfordring, som de med fordel
kan engagere sig. Den 15. september er FN’s
demokratidag og med bogen "Smé Visioner”
er det tanken at fejre 100 af Danmarks vigtig-
ste demokratiske aktorer, og samtidig stte fo-
kus pé de visioner og verdier, som driver dem.

Bogen presenteres officielt under Folkemgdet

2017 i Allinge pa Bornholm, fordi bogvar-
ket er inspireret af Folkemegdets vision om at
skabe dialog mellem demokratiets udgvere og
borgerne. FedevareDanmark omtales i bogen
som en paraplyorganisation for navnlig smi og
mellemstore virksomheder inden for fodevare-
sektoren. Den blev grundlagt i 2015 af Dan-
ske Slagtermestre, Ostehandlerforeningen for
Danmark, Danmarks Fiskehandlere og SMV
Fodevarer. Bogen er i skrivende stund netop
gdet i trykken.

Kilde: smaa-visioner.dk

AFPER AASKOV KARLSEN

Fakta om hogen ”"Sma visioner”

100 organisationer omtales

Alle folkeskole, efterskoler og gymnasi-
er far gratis beger

Bogen salges hos ferende boghandle-

re og tilbydes biblioteker

Bogen er pa naesten 300 sider og hver
deltagende organisation donerer 100
bager

Hver bog koster 198,40 kr. plus moms.

I overenskomster-
ne mellem DSM og
Fedevareforbundet
NNF for hhv. butiksom-
radet og for industrielle virk-
somheder og slagtehuse er der aftalt en pligtig
gruppelivsforsikring for samtlige ansatte under
NNF-overenskomsterne.

Generelle bestemmelser

Betingelser

* Den ansatte skal vere fyldt 20 ar og mé ikke
vere fylde 65 ir.

* Undraget fra tilmeldingspligten er efter-
lensmodtagere under butiksoverenskomsten
med mindre end 8 timers arbejde om ugen i
gennemsnit. Der er ingen anciennitetskrav
forbundet med ordningen. Det betyder, at
den ansatte skal tilmeldes gruppelivsord-
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ningen hos DSM fra den dag, vedkommen-
de starter i vitksomheden.

* Der kraves ingen helbredserklering fra den
ansatte for at indtrede i gruppelivsordningen.

Forsikringssum
Dedsfaldsdekning. . .......... kr. 260.000
Kritisk sygdom. . ............. kr. 100.000

(butik: inden det fyldte 62. &r — industri: in-
den det fyldte 65. ar)

Bornedekning indtil 17 ar. . . . .. kr. 21.899
(nedtrappes fra 17 til 21 4r)

Invalidesum................. kr. 90.000
Udlgbssum ved 65 &r.......... kr. 20.626

Udbetaling af udlgbssummen kraver
mindst 5 4rs anciennitet i ordningen og udbe-

TEKST: ANNE METTE BALLE FRUERLUND,
JURIDISK KONSULENT, DSM

Gruppelivsforsikring
til NNF-ansatte

tales forst ved udtradelse af ordningen.

Udlgbssummen udbetales ogsa ved pensio-
nering efter det fyldte 60. ar, nar anciennitets-
kravet (5 4r) er opfyldt.

Hvis der ikke forsikres
Séfremt arbejdsgiveren ikke tegner den pligti-
ge gruppelivsforsikring for sine ansatte, haf-
ter vedkommende selv for de respektive erstat-
ningssummer!

Indehavere og medarbejdende gtefeller har
ligeledes mulighed for at tilmelde sig pa lige
vilkar med ansatte.



Ferie og sygdom

Sygdom for feriens pabegyndelse!

Hvis en medarbejder bliver syg for feriens be-

gyndelse, er medarbejderen ferichindret. Med-

arbejderen har dermed ret til at holde ferien
pa et senere tidspunkt. Omvendt kan medar-
bejderen ogsé fastholde gnsket om at holde fe-

rien som planlagt.
Ferie begynder ved
arbejdstids begyn-
delse den forste fe-
riedag og slutter ved
arbejdstids
den sidste feriedag.

opher

. Sygdom under
ferien

En lonmodtager,
der har optjent 25
dages ferie, og som
bliver syg under fe-

¢ rien, har mod lae-

kort nyt

TEKST: STEEN M@HRING MADSEN,
AFDELINGSCHEF, JURIDISK AFDELING, DSM

gelig dokumentation ret til erstatningsferie
efter 5 sygedage under ferie i ferie-
aret. En lenmodtager, der har op-
tjent mindre end 25 dages ferie, har
ret til erstatningsferie efter et for-
holdsmassigt ferre antal sygeda-
ge. En betingelse for retten til er-
statningsferie er, at den ansatte fra
forste sygedag skaffer legelig do-
kumentation for sit sygefraver un-
der ferien, samt at medarbejderen
meddeler sygdommen til arbejdsgi-
veren. Medarbejderen skal selv af-
holde udgifter til de(n) fornedne le-
geerklering(er).

FERIEKLUMME

Andring af reglerne

for betaling af G-dage

TEKST: STEEN MOHRING MADSEN,
AFDELINGSCHEF, JURIDISK
AFDELING, DSM o LY

® Medarbejderen i til-
knytning ¢l an-
settelsesforholdet

Nir en arbejdsgiver bringer et anszttelsesforhold til opher, er arbejdsgi-
veren — som reglerne er i dag — forpligtet til at betale dagpengegodtge-

relse til den opsagte medarbejder for 1., 2. og 3. ledighedsdag. Ved et

OKONOMIKLUMME

anszttelsesforhold hvis varighed er under 3 maneder, er ar-
bejdsgiveren alene forpligtet til at betale for én G-dag.

Nye regler pr. 1. juli 2017

Den 1. juli treeder der nye regler i kraft. For arbejdsopher der

ligger efter denne dato, skal der betales for 2 G-dage uanset

anszttelsesforholdets varighed. De almindelige betingelser for

at modtage betaling for G-dage skal dog fortsat vere opfyldt:

® Medarbejderen skal inden for de sidste 4 uger forud for
fratreedelsen have arbejdet i 74 timer. Hvis medarbejde-
ren har haft fraver fx pa grund af sygdom, ferie, segne-
helligdage m.v. forlenges 4-ugeres perioden bagud.

® Medarbejderen skal vere medlem af en A-kasse.

Bortfaldsgrunde

I visse situationer bortfalder retten til G-dage; herunder nar:

®  Afskedigelsen vesentligt skyldes den ansatte (fx afskedi-
gelse som folge af medarbejderen misligholdelse af an-
settelsesforholdet).

® Arbejdsopheret skyldes force majeure.

® Medarbejderen er i fuld beskeftigelse hos en anden ar-
bejdsgiver pd G-dagene.

modtager sygedag-

penge i 14 dage.

e Afholdelse af ferie i

forlengelse af anset

telsesforholdet.

Satsen

Satsen for en G-dag
svarer til hgjeste dag-
pengesats der i 2017
(po) er 849 kr. For til-
kaldevikarer der ikke
arbejder fuld tid og
for delvis hjemsen-
delse udger belsbet/
satsen kun det hal-
ve. Kontakt Fedeva-
reDanmark for ner-
mere rddgivning, hvis
sidstnzvnte er tilfel-

det.

Slagtehusmeder
efterar 2017

Datoerne for slagtehusmederne i efterdret er
fastlagt, sa szt allerede nu kryds i kalende-
ren! Mgderne kommer til at foregd pa fol-

gende datoer:

* Tirsdag d. 26/9 i Roskilde
* Onsdagd. 27/9 i Kolding
* Torsdag d. 28/9 i Stevring
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Vidste du at... jbvﬁ

Dagrofas FoodService Danmark
keber Grambogard
FoodService Danmark, som er en del af dag-
ligvarekoncernen Dagrofa, har opkebt det suc-
cesfulde fynske slagteri Grambogérd. FoodSer-
vice Danmark tilbyder fodevarer til den danske
restaurations- og kantinebranche med serligt
fokus pa ferskvarer og hgj service. Her passer
Grambogards eksklusive kvalitetsniveau og
sterke profil perfeke ind i fremtidsplanerne.
- Opkebet af Grambogérd flugter med vores
strategi om at vere den foretrukne fodevare-
partner for Danmarks professionelle kgkke-
ner. Vores kunder stiller i stigende grad krav
til hele verdikeden — fra opdret til tallerken
— og med Grambogard som ny ekologisk spe-
cialistproducent bliver FoodService Danmark
landets forende leverander af velferdsked, si-
ger Christian Jorgensen Storinggaard, adm. di-
rektor i FoodService Danmark. FoodService
Danmark er i forvejen ene- eller medejer af en
reekke specialistvirksomheder inden for kva-
litetsfodevarer, og engrosvirksomheden vil i
fremtiden satse endnu mere pé den gverste del
af markedet. - Dagrofa har valgt at satse pé
de omrader, hvor vi kan vare bedst i marke-
det. Inden for foodservice er vi meget sterke
pé ferskvarer, og med opkegbet af Grambogard
stytker vi denne kategori yderligere. Derudover
vil det skerpe kedprofilen i de storste af vores
MENY-butikker, hvor vi oplever en stigende
eftersporgsel pa produkter af exceptionel kva-
litet med fokus pd gkologi og dyrevelferd, si-
ger Per Thau, koncernchef i Dagrofa.
Kilde: Mynews-
— desk. dk

Kinesisk kodaftale er en realitet
Miljg- og fodevareminister Esben Lunde Lar-
sen og Kinas minister for import og eksport
har ifelge en meddelelse fra ministeriet under-
skrevet en aftale, der dbner for eksport af dansk
varmebehandlet svineked til Kina. Og dermed
er det ikke leengere kun de store mengder fros-
sent dansk svineked og biprodukter som bliver
afskibet til Kina. - Snart er gode danske spe-
gepolser, rede polser og skinkeked pa vej til
Kina, hvilket er vigtigt for bide eksportind-
tegter og arbejdspladser i Danmark. Jeg ved,
at fedeerhvervet er meget begejstrede for de nye
muligheder, og det er jeg ogsa, udtaler miljo-
og fodevareminister Esben Lunde Larsen. Den
nye aftale kan ifglge erhvervet vare op imod
250 mio. kr. veerd om aret i eksportindtegter.
Ifolge ministeren har det taget ti 4r at f afta-
len pé plads, og myndighederne har brugt man-
ge kreefter pa at overbevise kineserne om, at de
danske varer opfylder de heje kinesiske krav.
Kilde: Fodevarewatch

Tulip keber Tjeereborg Leverpostej
Tjereborg Leverpostej er nu en del af Tulip
Food Company, der har kegbt den vestjyske
producent. Dermed oger Tulip sit fokus pé ni-
che- og specialproduktioner, konstaterer Tu-
lip Food Company i en pressemeddelelse. - Vi
har allerede en meget velfungerende leverpo-
stejproduktion i Aabenraa, men med overta-
gelsen af Tjereborg Leverpostej far vi endnu
bedre muligheder for at fremstille specialisere-
de nicheprodukter og delikatesse-sortimenter,
som markedet eftersporger. - Leverpostej er
en meget traditionsrig og dansk kategori, hvor
vi vil veere den foretrukne leverander, og Tje-
reborg er netop en dedikeret leverpostej-fabrik
med fokus pa handverk, innovation og passi-
on, konstaterer direktor Kasper Lenbroch fra
Tulip Food Company i pressemeddelelsen.
Planen er, at Tjereborg Leverpostej skal
fortsztte som en selvstendig enhed, der
fastholder fokus pd udvikling og in-
novation. Virksomheden blev stiftet i
1979 af slagtermester Erik Allerslev i
sma lokaler i Tjereborg ved Esbjerg
og producerer bade konventionel le-

verpostej, bake-off leverpostej og gkologisk le-
verpostej til supermarkedskeder i Danmark.
Den nye Tulip-virksomhed har cirka 25 med-
arbejdere.

Kilde: Foodsupply

Slagter abner café

Slagtermester Casper Poulsen dbner café for-
an slagterbutikken med plads til 48 spisende
gester pa centertorvet i Stevring. Blot en uge
efter, at discountbutikken Kiwi lukkede en-
degyldigt i Grangérdscentret, dbner der nu 1.
juni en café indenfor pé centertorvet. - Jeg sy-
nes det var en oplagt idé at udnytte det ledige
torveareal foran min slagterbutik og etablere
et spisested. Vi har allerede faet placeret bor-
de og stole, og maden i cafeen vil blive tilbe-
redt i slagterbutikken og vil eksempelvis byde
pa stjerneskud. Desuden er der mulighed for
at kebe og nyde ¢l og sodavand i den nye café.
32-arige Casper Poulsen overtog i juli 2016
den populere slagterforretning i Grangards-
centret efter Slagter Carlsen, der efter knap
43 ar som selvstendig valgte at g& pa pensi-
on. Inden da havde Casper Poulsen i en ar-
rekke varet slagtersvend og slagtermester hos
Coop Danmark, senest fire ar som slagterme-
ster i Kvickly i Hjorring. Ved kebet af slagter-
forretningen i Grangirdscentret overtog han
de tre daverende ansatte.

Dette antal er pd 10 maneder allerede vokset
til ni, og med abningen af cafeen hiber Casper
Poulsen pd endnu flere nyansettelser fremover.
Siden ejerskiftet sidste ar har han satset mere
pa forskellige former for mad ud af huset, lavet
helt fra bunden. Af samme grund er slagterfor-
retningens delikatesseafdeling siden overtagel-
sen blevet udvidet med nyansecttelser til folge.
Kilde: Nordjyske.dk

Fynsk charcuteri og kendt kebenhavnsk
slagter gar sammen

Bodebjerg Charcuteri i Glamsbjerg pa Fyn
og kebenhavnske Slagter Lund er giet sam-
men og har dannet det nye selskab Bodebjerg
Charcuteri ApS. De har investeret i nye pro-
duktionsfaciliteter i Marslev ved Langeskov pd
Fyn, hvor de har lejet 1.100 kvadratmeter i en



storre ejendom. Bodebjerg Charcuteri er kendt
for sin produktion af gkologiske pelser og ba-
con. - Vistod i en situation, hvor vi ikke kun-
ne folge med eftersporgslen i de eksisterende
lokaler, s& vi havde brug for noget kapital for
at kunne flytte til storre lokaler og udvide pro-
duktionen, forklarer Morten Klit fra Bodebjerg
Charcuteri i en pressemeddelelse fra ejendoms-
selskabet Colliers International. Det nye sel-
skab med Slagter Lund som partner er i gang
med en stgrre ombygning af lokalerne og har
ifolge pressemeddelelsen investeret fem milli-
oner kroner i nye produktions- og lagerfacilite-
ter, hvor der er udsigt til 10-15 nye arbejdsplad-
ser. Produktionen vil i forste omgang omfatte
to brands: Bodebjerg Charcuteri og Slagter
Lund @kologi. - Morten er rigtig dygtig til at
producere gkologi, og han kunne godt tenke
sig, at hans forretning blev lidt storre og mere
rentabel, og vi kunne godt tenke os at fa den
knowhow, som Morten har, ind i vores forret-
ning, s det er et supergodt match, har indeha-
veren af Slagter Lund, Jan Lund, tidligere for-
talt til @kologi & Erhverv.

Kilde: Foodsupply

Kad i udvikling

Det er svert ikke at std i vejen, ndr man kom-
mer ind bag disken hos Slagter Frimann i Ste-
den i Roskilde. Slagtere arbejder resolut og
hurtigt, og medarbejderne flyver mélrettet
frem og tilbage med péleg, polser og udske-
ringer i henderne. Kenneth Bechmann Jensen
er 24 ar og uddannet slagter. Han har arbej-
det hos Slagter Frimann, siden han blev fer-
diguddannet i 2013, og han foler endnu ikke,
at leringskurven er knzkket. - Jeg ville noget
mere med min uddannelse, og her var mulig-
heden for at lere noget — det stopper aldrig.
Faget udvikler sig hele tiden, sa du bliver ved
med at lere, siger han. Den mest markante ud-
vikling gennem de syv ar den unge slagter har
varet i faget, har veret tendensen til, at vi ke-
ber mere mad, som er helt eller halvt tilberedt.
Dette afspejles tydeligt i butikkens bugnende
udvalg af hjemmelavede retter, som bare skal
varmes derhjemme. - Folk har en travl hverdag,
og de laver ikke szrlig meget mad selv mere.

Flere vil gerne have det nemt, og de efterspor-
ger derfor, at vi laver forarbejdet for dem”, for-
teller Kenneth Bechmann Jensen. - Flere vil
gerne have det nemt, og de eftersperger derfor,
at vi laver forarbejdet for dem, forteller Ken-
neth Bechmann Jensen. - Der er kommet me-
get mere kokkeuddannelse ind over faget, og
det er ogsd derfor, de udvikler svendeproverne
i den retning, forteller han. Af samme grund
skerer man fx ikke store udskeringer, de sa-
kaldte pistoler, pa en okse lengere, som man
gjorde i gamle dage. Det sker i stedet pa slag-
terierne i dag. Kunden vil hellere have mad, s&
vi bruger tiden pa madlavningen i stedet for pa
de store udskeringer, forklarer slagteren. - Vi
hiver inspiration hjem fra fx USA og Australi-
en. Jeg har en kollega i Australien, som jeg lo-
bende sparrer med, og her til sommer skal vi
have én af hans elever i praktik her i forretnin-
gen, fortzller Kenneth Bechmann Jensen. Selv
har den unge slagter planer om mdske at starte
som selvstendig en gang i fremtiden. - Der er
uanede muligheder med en slagteruddannel-
se. Du kan starte egen forretning eller uddan-
ne dig til fedevarekontrollor eller grossist. Det
er kun fantasien, der sztter greenser, siger han.
Kilde: Paperboy.dk

70 kommuner har sogt kekkenpuljen

70 kommuner har til sammen segt om mere
end de 425 mio. k., der ligger i en pulje til at
forbedre og forny kekkener pa plejehjem og
dermed give de ®ldre bedre madoplevelser. Det
er resultatet efter to ansggningsrunder, hvor
kommunerne har haft mulighed for at sege om
penge til at etablere, renovere eller gendbne lo-
kale kokkener pé plejehjem. - Jeg er sd glad for,
pa de zldres vegne, at sd mange kommuner
har segt om penge til at give plejehjemsbeboere
bedre madoplevelser. Jeg synes, det viser en stor
ansvarlighed fra kommunernes side for at ville
forbedre de ldres dagligdag med nylavet mad
og give dem mulighed for at fa bedre indflydel-
se pa maden, siger @ldreminister Thyra Frank
(LA). Puljen blev forste gang sldet op i febru-
ar maned, og efter fristens udleb viste det sig,
at 63 kommuner havde sggt om penge. Der-
for blev det besluttet, at lave et genopslag med

kort nyt

frist den 17. maj, hvor alle kommuner kunne
soge, ogsd dem der allerede havde sogt i forste
runde. 42 kommuner ansegte inden fristens
udlgb. 35 kommuner havde allerede sogt for-
ste gang, men valgte altsd at soge igen, og dertil
kommer syv nye kommuner. Foruden puljen
til kekkener pé plejehjem afsatte aftalepartier-
ne ogsd 25 mio. kr. pa finansloven for 2017 til
forseg med nye tilgange til levering og anret-
ning af mad til ldre i eget hjem, s& de mélti-
der, der leveres derhjemme, bliver mere appe-
titvekkende. Venstre, Dansk Folkeparti, Det
Konservative Folkeparti og Liberal Alliance af-
satte 425 mio. kr. pd Finansloven 2017 for at
bringe maltidet og madlavningen tettere pa si
mange zldre som muligt.

Kilde: Magasiner Pleje

Chok i Fjordager: Kendt slagterbutik lukket
En af Odenses bedst kendte slagtere - Fjor-
dagerslagteren - er lukket. Arsagen er ,mang-
lende omsetning’, star der pé et skilt i vindu-
et. Fjordagerslagteren blev i 2015 overtaget af
en ny ejer, Dennis Nielsen, som kebte forret-
ningen fra sin tidligere mester Dennis Karlsen.
Kilde: Fyens

Made i DSMI
Kontaktforum

Set kryds i kalenderen ved den 29. august,
hvor det nzste medlemsmeode finder sted!
Miljg- og fedevareministeren, Esben Lun-
de Larsen, legger vejen forbi.
Tilmelding skal ske se-

nest d. 7. august pa

tlf. 6373 0000 el-

ler pid mailadressen

info@fvdanmark.dk.
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Ny konstitueret formand i BKD

Bagermester Iver H.F. Hansen, Aabenraa, er blevet konstitueret formand for Bager og Konditor-
mestre i Danmark (BKD). Tidligere nestformand, bagermester Steen Friis Nielsen var konsti-
tueret formand i en kort periode op til generalforsamlingen efter den tidligere formand Hardy
Christensens ded.

Nordjyllands Slagtermesterforening har holdt generalforsamling
Bestyrelsen har konstitueret sig pa folgende méade:

* Formand Leif Tranholm, Slagter Tranholm, Szby.

* Nastformand Ib Holmberg, Slagter Holmberg, Aalborg.

* Kasserer Carsten Dyrby, Slagter Dyrby, Lokken.

e Sekreter Mette Christensen, Mesterslagteren Saltum.

* Bestyrelsesmedlem Rune Havgaard, Revhede Naturprodukter, Aabybro.

Nyt dansk team hos Vikan

Til Sjelland og Fyn har Vikan ansat Helle Hartmann Frandsen og

til Jylland har virksomheden ansat Rikke Wolff Dunker Andreas-

sen. Sammen har de to mange ars erfaring inden for rengprings- og
fodevarehygiejnebranchen fra bade distributions- og slutbrugervinklen.

Geia Food: Kvalitets-satsning skal sikre vaekst
Geia Food, der udvikler og leverer fodevarekoncepter til detailhandelen i hele Skan-
dinavien, forsetter sin vakst. Et af Geia Foods fremtidige trumfkort i kampen
om at levere et bredt udvalg af fedevarer til en aggressivt konkurrerende daglig-
varehandel bliver virksomhedens nye kvalitetschef Jorgen Bentzen. Den 58-4ri-
ge kvalitets- og fodevareekspert er hgjt respekeeret for sit mangearige arbejde
med at sikre, at koletemperaturer, udlgbsdatoer, renggring og intern kvalitets-
kontrol var i top hos Dansk Supermarked fra 1998 til 2014 og i arene 2015-17
hos Dagrofa. - Med Jorgen som vores nye Head of Quality har vi fiet en af Dan-
marks absolut mest kompetente kvalitetschefer. Hermed sender vi et klart signal til
vore detailkunder om, at vi i den grad ,mander op“ pé kvalitetsfronten og dermed ryk-
ker Geia Food op pé et endnu hgjere niveau som samarbejdspartner, siger Claus Ravnsbo, CEO
hos Geia Food. Geia Food har den bedst teenkelige finansielle baggrund for den aktuelle satsning
p loft af kvalitet og kompetencer. Virksomheden opniede i 2016 en samlet koncernomsztning
pa 1,144 mia. kr., og arets resultat landede pa 32,3 mio. kr. i Geia Food A/S. Geia Food beskef-
tiger i dag 63 medarbejdere og har kontorer i Danmark, Sverige, Norge og Finland. Virksomhe-
den agerer som et verdiskabende bindeled mellem dygtige fodevareproducenter pa den ene side
og de skandinaviske detailkeder pd den anden. Fokus er i hgj grad pa kadernes egne varemer-
ker, men virksomheden leverer ogsd egne varemarker som eksempelvis Eventyr Is.
Kilde: Pressemeddelelse
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Totalindretninger

Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+45 51339434

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

SO P|RIUOY

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
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<=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 Nykgbing F.
Grensundsvej 266 * 4800 Nykgbing F.
Tel. 54 49 27 00

TEMA: INDEKLIMA, KOQL, VENTILATION, SIKKERHED, VAREHANDTERING OG TRANSPORT. 29
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» 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

MARINADER | KRYDDERIER
HI/ELPESTOFFER | SPECIAL BLANDINGER
NATUR- & KUNSTTARME | EMBALLAGE
BESTIL DINE VARER ONLINE PA

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 86291100
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[
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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

AR

KRYDDERIER & MARINADER
FARDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME
EMBALLAGER |
Lo

L

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

Kadkvalitet i alle led

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 21 3278
Fax:62 22 32 78

EN HOLDBAR
)’ PAKKELOSNING!

- TRAYSEALERE ‘pmem
- VAKUUMPOSER et Sl
- S0US VIDE UDSTYR #
- DYBTRAKSMASKINER

- KRYMPEPAKKEMASKINER

pmpack.dk - tif. 7560 2000

o PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

Annencer til
fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17

,__b_i: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 f E
{ g

SALG & SERVICE:

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

Specialister i maskiner til fedevareindustrien!

.. aps
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

——

Lo /
Bandkammermodeller

Dobbeltkammermodeller

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

—
o —T

> 4
-
@

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




Fra idé til virkelighed

il -

Y

...din pakkelgsning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

7
Annoncertil =
fodevaremagasinet
TIf.51 5067 17

bi-press@mail.dk

Jernved mejeri
e
.
i g

v/ Laila & Ole Jorn Frederiksen
Jernvedvej 242, 6771 Gredstedbro

Oste produceret af @
jysk maelk
Danbo med og u. kommen 10+, 30+, 0g 45+
Maribo og Svenbo 45+ (Dansk Emmentaler)
Brie 60+
Produktion af gkologiske oste
Gammeldags smer, bade saltet og usaltet

Kontakt os, og vi kan henvise
til nermeste grossist

TIf. 7543 5311 - www.jernvedmejeri.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

@ ) 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: 6373 00 00
info@fodevaredanmark.dk

Markedschef

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

6 ‘ 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

/N
s
QZW
(TOSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

LONADMINISTRATION
FOR

Danske Slagtermestre

Vi kender
din overenskomst

Vi bliver glade,
nér du ringer!

87 10 19 30

A
-

rPROLGA@MN

FPR

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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Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Returneres ved varig adresseaendring

®
PP DANMARK

Kﬂ LEBILER - pi oen coo mioe

DIN GARANTI;
MANGE ARS
ERFARING 06
“K/EMPEUDVALG
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 veere din aktive sparringspartner, nér du skal investere i ny kalebil.

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

NELLEMANN — KOLEBILER PA DEN COOL MADE:

partnere, saledes vi overholder krav og lovgivning til transport
af fpdevarer, ligesom du betjenes af dedikerede medarbejdere
som Kkun arbejder med erhvervsbiler. Vores erfarne erhvervs-

Altid flere nye kelebiler til omgéende levering.
Udlejningsbiler med kal.
Erhvervsveerksted med dedikerede varevognsmekanikere.

[ ]
[ ]

kunderéadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100 o Biler i alle starrelser.
[ )

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

béade den rigtig pkonomi og bil.

PRISEKSEMPLER:

Har vi ikke modellen du gnsker, sa bygger vi den.
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 keleanleeg
Pris kr. 154.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 30.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.195,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk.

L3H2 - KOLEBIL

med Thermo King V-300/10 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. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

efableret dr 1900

nellemanin

Nellemann Fleet Erhverv
erhverv@nellemann.dk, www.nellemann.dk

Fiat Dobl6 1,3 90 hk.

L2 — KOLEBIL

med Thermo King V-100/10 keleanleg
Pris kr. 199.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 50.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.495,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 35M 2,3 130 hk.

L3H2 - KOLEBIL

med Thermo King V-300/10 kegleanleg
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. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

= =

Fiat Scudo 2,0 165 hk.

Professionel — KOLEBIL

med Thermo King V-200/10 keleanleg
Pris kr. 249.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Lifthil 2,3 130 hk. (6 pl.) -
KOLEBIL

med Thermo King V-300/10 kegleanl&g.
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. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Henrik D. Hedensted

Kunderadgiver Fleet Erhverv

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

Mobil: +45 60 91 5325 / 712



