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synspunkt

Pengene veerd

Danske Slagtermestre (DSM) har for kort tid siden udsendt en skriftlig drsberetning til
medlemmerne op til organisationens landsmgde sidste weekend i oktober.

Som formanden og jeg skriver i forordet, kunne den i store treek lige s& godt vare Fode-
vareDanmarks rsberetning. Mange at de aktiviteter, som nu foregér i vore huse i Oden-
se, sker nemlig nu i regi af den nye paraplyorganisation, hvorved de ogsa dekker de gv-
rige organisationer under paraplyen. Dette har i sig selv fort til gget aktivitet, og derfor
fylder arsberetningen i ar ogsd mere, end den plejer at gore. Faktisk har den skriftlige
arsberetning aldrig fyldt s mange sider, som det er tilfeldet i 4r.

Jeg tor i det hele taget godt sta pd mal for, at organisationen aldrig for har arbejdet s&
godt, professionelt og alsidigt, som den gor i dag. Det betyder ikke, at vi aldrig kan bli-
ve bedre, men det betyder, at medlemmerne af de omfattede organisationer fir mere for
pengene i de organisationer, som de betaler kontingent til, end de nogensinde har faet
— ogsd selv om nogle af ydelserne kraver satligt tilkeb. Ogsé disse er sa rigeligt pengene

verd, hvilket vi har mange bekreftelser pa.

Alt dette betyder imidlertid ikke, at der
aldrig kan vere noget at komme efter i det
arbejde, vi udfoerer. Selvfolgelig kan der det.
Hvis man vil vere sikker p4 aldrig at begd en
fejl, skal man lade vare med at foretage sig
noget — men fakeisk vil dette i sig selv vere
en fejl. S& flytter man jo heller ikke noget, og

%

hvis man ikke ggr det, har man neppe nogen

fremtid for sig. Og netop fremtiden har vi gj-

nene stift rettet imod i hele organisationen, bide blandt de folkevalgte og blandt medar-
bejderne. Sddan har det varet i mange ar, si nar vi i dag er i stand til at levere medlems-
service — herunder markedsferingskampagner — af topkvalitet, er det i hgj grad frugten

fodevaredanmark

af svundne slegters dristige prioriteringer. Disse forgengere kan vi ikke takke
nok. De har gjort det muligt at udvikle en organisation, som vi kan vere stol-
te af, og som langt overgér, hvad de enkelte fodevarebrancher ville kunne bere
alene, nér det betenkes, at kerneomradet er de sma og mellemstore virksom-
heders interesser. Vi har intet imod de store virksomheder, som er belgebry-
dere for hele den danske fodevaresektor, og som vi har gode samarbejder med,
men vort fokus er de sm3 og mellemstore, og dem er der jo, som vi ved, flest af.

Blandt de helt konkrete opgaver, hvis lesning forhabentlig har fundet sin
forste form, nar dette blad udkommer, er arbejdet med at skabe et alternativ

til den fragt af fedevarepakker, som Postnord nu op-
horer med. Lykkes det, kan det veere med til at red-
de mange sma og mellemstore fodevareproducenter
rundt om i Danmark.

Et andet resultat af arbejdet kan méske skimtes i
miljg- og fedevareministerens nye og samlede strategi
for ministeriets kontrolarbejde. Denne strategi flug-
ter fint med de gnsker og budskaber, som medlemmer
af DSM’s industrigruppe og SMV Fodevarer afleve-
rede til ministeren for nylig, da Esben Lunde Larsen
gestede os pd et medlemsmede og indgik i en god og
lang dialog. I hvert fald kunne vi ikke have skrevet
hans nye strategi bedre selv, sa tak for det!

Beretningen kan ogsi leeses pd4 DSM’s hjemmesi-
de, danskeslagtermestre.dk.

| fremtiden har vi
@jnene stift rettet mod
hele orginisationen, bade
blandt de folkevalgte og
blandt medarbejderne

Nyheder

Fadevaredag, branchekoder og Storm P.

Landbrug&Fedevarer har afholdt den arlige bran-
chedag, hvor fagfolk bl.a. blev hadret for deres
flotte indsatser i det daglige. Lees om Slagterpri-
sen men ogsa om noget af det nye og de debatter,

man kunne hgre om eller deltage i pi Fodevare-
dagen. Las ogsd om nye branchekoder for gront-
grossister og engrosvirksomheder der szlger ked.
Mange lesere ved, at Storm P. var uddannet slag-
ter. Lees her i bladet om Storm P. biografien, som
udkommer den 27. oktober.

Delitaste, Slagter Lundgaard, Foodfestival

og gammeldags ostehandvaerk

Delitaste er en af de mange nye medlemsvirksom-
heder i SMV Foadevarer. Las bl.a. om virksom-
hedens beveggrunde for medlemskabet. Slagter
Bagger er blevet til Slagter Lundgaard — las om
virksomhedens nye set-up. Arhus Slagterlaug har
med stor succes deltaget i den velbesogte Food-
festival i Arhus; les om det spendende arrange-
ment, men ogsd om et foredrag om ost, ostesprog
og ostekommunikation.

DM i Skills 2018, Arets laugsmester

og IFCkonkurrence

Las ogsé om DM i Skills som afholdes i MCH
i Herning i januar 2018, Kebenhavns Slagter-
laugs karing af drets laugsmester samt Internati-
onal Food Contest som blev afholdt i forbindel-
se med Landsmejeriudstillingen og HI-messen i

dagene 3.-5. oktober.

Synlighed i fedevarebranchen

Husk at med en annonce i Fedevaremagasinet el-
ler med et banner pa hjemmesiden, nar du ud til
hele fedevarebranchen. Kontake Birthe Lyngse pa
tlf. 5150 6717 eller pa mail bi-press@mail.dk og f&
en snak om, hvordan din virksomhed, dine pro-
duketer eller dine ydelser bliver synlige i branchen.

Rigtig god laeselyst!

Redaktionen

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark



4 Stort fremmede péa Fedevaredagen

6 Branchekoder skal lette livet
for grantgrossister og
kadproduktvirksomheder

8 Arets Laugsmester 2017

10 Nyt mediem af SMW Fadevarer

NI far et stgrre talergr”
12 Jeg lever stadig pa min slagtertid

14 mere gkologisk ked i foodservice
fa rdd gennem optimeret tilberedning

16 Slagter Lundgaard i Humblebak

12 oldermanden var glad

20 Dpanmarks bedste hotdog

22 DM Skills i MCH Herning

22 Danske forbrugere kommer let til ked

23 International Food Contest
med kvalitetsprodukter og
gode fortaellinger

23 Danskernes dagligvareforbrug
faldt med 1,8 mia. kri 2016

24 Undervisningsforleh om godt
gammeldags ostehandvark

26 Vidsteduat...
28 Navnenyt
28  Kort Nyt

29 Leveranderliste

Oktober 2017

REDAKTIONEN / ANNONCER / PRODUKTION Grafisk Produktion
Odense ApS, Peder Skrams Vej 4, 5220 Odense S@

tlf. 66 14 08 52, post@foedevaremagasinet.dk
www.foedevaremagasinet.dk

ANSVARSHAVENDE Per Aaskov Karlsen

JOURNALISTER Torben Svane Christensen, Rikke Holm,
Maria Stove, Peter Borberg.

ANNONCER Birthe Lyngsg, Bi-Press, tlf. 51 50 67 17,
bi-press@mail.dk Annoncer og redaktionelt stof skal
vaere redaktionen i haende senest den farste hverdag i
udgivelsesmaneden.

ABONNEMENT Indland kr. 750,00 + moms arligt, Udland
kr. 1050,00 + moms arligt. Abonnementet kan opsiges
med en maneds skriftlig varsel til udgangen af et kalen-
derdr. Fadevaremagasinet udkommer 11 gange arligt -
ikke i juli méned. Mediainformation kan rekvireres.

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

m.m. er ligeledes lzesere af Fadevaremagasinet. Stof med
tilknytning til fagene slagter, bager, fisk, ost, grent og vin

m.m. bliver behandlet journalistisk objektivt i drets udga-
ver. Fedevaremagasinet tilvirkes i samarbejde med Danske
Slagtermestre og er et delvist annoncebaseret magasin.

FEJL 0G REKLAMATIONER Eventuelle reklamationer rettes
skriftligt senest 5 dage efter udgivelsen. Evt. dekort kan
ikke overstige annoncens aftalte pris. Det ma accepte-
res, at mindre farveafvigelser fra modtaget farve-print
kan forekomme. Erstatningskrav pa grund af fejl vedr.
annoncer kan pa ingen made ggres gaeldende.

FORSIDEFOTO Slagterprisen 2017
ISSN 1902-4509



Stort fremmegde pa

Fodevaredagen 2017

Med et helt dagsprogram i slutningen af september havde organisationen Fadevarer & Landbrug inviteret
fadevarebranchen til en dag med indleeg om baeredygtighed og segmentopdelte seancer med trendsaet-
tende indlaeg og debat pa Hindsgavl Slot i Middelfart. Dagen blev afsluttet med awardshow med udde-
ling af drets priser indenfor Frugt- og grant, @kologiske Kakkenroser, Mejeri, Slagter og Kantine.

Slagter Frimann i Roskilde vinder Slagterprisen 2017 i kategorien privatslagtere - her ses slagtermester Palle Christensen og fru Bente
sammen med Flemming Nor-Pedersen (th), direktor i Landbrug & Fadevarer.

Baeredygtighedsdebat
Hvis man som en del af fodevarebranchen ikke
havde en nuanceret opfattelse af, hvad bare-
dygtighed er, var det muligt at lytte sig til det-
te og deltage i den efterfolgende debat. Nordic
CEO Michiel Kernkamp fra Nestlé lagde i et
foredrag ud med, hvad der kan ggres for at gore
en fedevareproduktion mere beredygtig i Dan-
mark. Iflg. Michiel Kernkamp produceres mad
til 22 mio. mennesker i Danmark pa trods af,
at vi kun er 5,7 mio. indbyggere. 1/3 af al fo-
devareproduktion spildes og 14% af CO2 ud-
slippet er fra spild. Hvis vi kunne afskaffe alt
spild i hele verden kunne 3 mia. flere menne-
sker bradfedes. Det er i hele verdikaden, at
der skal gores noget. Nestlé har som virksom-
hed sat et mél for, at spildet i deres produktion
skal vare halveret, nar vi nar il 2025.
Efterfolgende var der en debat om bere-
dygtighed. T debatpanelet deltog Christian
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Ibsen fra Concito, Anja Phillip fra Forbru-
gerrddet TAENK, erhvervsinnovator Morten
Albazk, Henrik Burkal fra REMA 1000, Kok-
ken Erwin Lauterbach samt Karen Hekkerup
fra Landbrug & Fedevarer. Der blev sat ord
p4, hvad de enkelte og salen forstod ved bare-
dygtighed. Her blev bl.a. nevnt udsyn, forbrug
i balance, livet, ansvarlighed, viden, fremtid,
omtanke, respekt, og sammenhold. Konklu-
sionen var, at begrebet baredygtighed er for-
skelligt for alle, men at madspild er et felles
ansvar for alle led i fodevareproduktionen fra
producent til forbruger. Hvornér er en fode-
vare beredygtig? Er en gkologisk vare, som er
transporteret den halve klode rundt mere ba-
redygtig end en lokalproduceret konventionel
vare? En af de mere politiske indspark kom fra
Morten Albzk, der si fremtiden, hvor verdi-
en af penge vil afhenge af, hvordan de er tjent
(underforstiet at ikke beredygtig produktion

vil vaere mindre veerd end en beredygtig pro-

duktion, red.).

Kedsporet og baeredygtighed

En af de 4 inspirerende seancer var kategori-
en med overskriften "ked”. Her kunne delta-
gerne fx blive opdateret pé, hvor langt detail-
handelen er med omlegningen af betegnelsen
svin” til "gris” i de forskellige keeder samt i
forseget pa at revitalisere grisen. Et af diskussi-
onsomriderne, der har varet til debat, er "kod
og baredygtighed”. I lyset af at ked driver ind-
kebskurven, og at 87% af forbrugerne velger
ked, inden de overvejer tilbeharet betyder, at
kedet fortsat har hovedrollen i salget af fode-
varer. Ophobning af plastik i havet er forbru-
gernes bekymringer nummer et, hvor 74% af
forbrugerne er bekymret for plastik. P en fjer-
de plads kommer bekymringen for global op-
varmning og drivhuseffekt. Forbrugerne me-
ner overvejende, at danske fodevarer er mere
baredygtige end udenlandske. Pakningsstor-
relser er ogsd vasentlige i forhold til baredyg-
tighed, da ca. halvdelen af de danske husstan-

de er single husstande.

Foodservice og baeredygtighed

Henrik Yde, som er manden bag Michelin-re-
staurant Kiin Kiin, fik sat sine ord pa bare-
dygtighed, hvor det bl.a. handler om at forud-
sige, hvad gesterne bestiller samt at f brugt
“stumperne” fra gourmetrestauranterne til fx
Take-Away menuer. Rasmus Soelberg og Ras-
mus Rasmussen fra Comwell hotellerne for-
talte om, hvordan de var lykkedes med at for-
vandle de 15 hoteller til gkologiske hoteller.
Hvor der tidligere rog meget mad ud fra buf-
feten, er det bl.a. via madspildsmalinger, om-
legning af kokkenes méde at planlegge menu-
erne pa og ved at reducere mangderne af kod
lykkedes at gore hotellerne 50 % ekologiske
(bronzemarke).

Kilde: LandbrugcFodevarer, Sn.dk
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Pa billedet ses det glade par Slagtermester Palle
Christensen og kone Bente Christensen.

j(m’cs( alm\m?gl\o M

AFPER AASKOV KARLSEN

Med Andreas Bo pa slap line blev dagen af-
sluttet med overrekkelse af de forskellige pri-
ser. Vinderne af Frugt- og grentprisen, @kolo-
giske Kokkenroser, Mejeriprisen, Slagterprisen
og Kantineprisen blev alle pa beherig vis hyl-
det efter motiverende indleg for hver af ud-
delingerne.

Vindere i slagterkonkurrencen
Slagtermester Palle Christensen, der ejer for-
retningen Slagter Frimann i Steden i Roskilde,
blev karet som landets bedste slagter i kategori-
en “privatslagtere”.
- Vi er utro-
ligt stol-

te over udnavnelsen, udtalte Palle Christensen.
- At vi kunne hente Slagterprisen 2017 i et felt
af s3 dygtige kolleger, er jeg utroligt glad for.

- Jeg er pavestolt over mine dygtige og pro-
fessionelle medarbejdere, der knokler for at le-
vere et hgjt kvalitetsniveau til vores kunder
hver eneste dag, siger Palle Christensen, der
samtidig giver rosen videre til kunderne i Ros-
kilde: - Uden vores kunder var vi jo ikke, hvor
vi er i dag. 1000 tak til opbakningen til hver
og én, lyder det fra Palle Christensen, efter at
han havde modtaget den flotte heder i Mid-
delfart. Som noget nyt er det ikke kun fagju-
ryen, der har vurderet de nominerede i ar. Alle
butikkerne har ogsé haft besgg af en "myste-
ry-shopper”, der er en person, der via et profes-
sionelt bureau fr penge for at teste og vurde-
re serviceniveauet i en given butik ”forkledt”
som almindelig kunde.

Meny i Hellerup vandt Slagterprisen 2017 i
supermarkedskategorien.

Andreas Bo gav den som Kim Larsen, Ole Henriksen,
Jorn Leth, Ole Thestrup og flere andre i forbindelse
med motiveringerne for de nominerede.

De gurige
nominerede il
Slagterpriserne var

"Slagtere i
dagligvarebutikker”

- Slagtermester Daniel Jensen, Kvick-
ly Vericentret, Risskov

- Slagtermester René Hayer, MENY,
Grena

» Slagtermester Christian S. Hansen,
Salling Super, Aarhus

"Privatslagtere”

- Slagtermester Marco Hellerup,
Slagteren i Hgjslev, Hajslev

» Slagtermestrene Bjarke og Mark,
Slagter-Riget, Aarhus

» Slagtermester Bent Lilholm, Slagter
Lilholm, Redovre Centrum,
Redovre




Branchekoder

skal lette livet for grantgrossister

og kedproduktvirksomheder

AFRIKKE HOLM

| lgbet af efterdret er FodevareDanmark klar med branchekoder for engrosvirksomheder inden for kad
og grent. Med de landsdaekkende standarder far virksomheder inden for branchen let adgang til at ad-
ministrere deres risikoprofil og hermed leve op til de til enhver tid geeldende krav fra Fedevarestyrelsen.

Tove Hansen er ansat som fodevarekonsulent i FadevareDanmark
siden 1. maj 2017. Hun er uddannet dyrlege og har 25 ars erfaring
fra Fodevarestyrelsen, hvor hun bl.a. har varetaget funktioner
som afdelingsdyrlage, kadkontrollerende dyrlaege, tilsynsfarende
dyrlege, sektionsleder og chefembedsdyrlege. Tove Hansen har
efterflgende vaeret souschef i Danish Crowns fadevaresikker-
hedsafdeling i perioden 2007 - 2013, fra 2013 frem til 2016 har
hun veret kvalitetschef pa Tulips tre tyske fabrikker, og senest
har hun arbejdet som kvalitetschef i ESS-Food. Hun vil i fremtiden
bl.a. rddgive medlemsvirksomheder i FadevareDanmark inden for
myndigheds- og certificeringsomradet.

Grentgrossister og kedproduktvirksomheder
kan glede sig over, at FedevareDanmark er
undervejs med branchekoder for omraderne.
De digitale branchekoder skal lette det admi-
nistrative arbejde i forbindelse med egenkon-
trol samt fritage den enkelte virksomhed fra
at overvage lovendringer og nye EU-retnings-
liner. Samtidig skal koderne gerne udmunde
i konkrete besparelser: Egenkontrolprogram-
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mer er kostbare at vedligeholde og fordrer ofte
ekstern konsulenthjelp til risikovurdering og
-analyse. I fremtiden kan virksomheder inden
for de to brancher hermed vare bedre forbe-
redte, nar der kommer kontroltilsyn fra Fode-
varestyrelsen. Det forteller Tove Hansen, der
siden 1. maj har veret ansat som fodevarekon-
sulent ved FodevareDanmark i afdelingen for
fedevaresikkerhed. Ud over at vare primus mo-
tor i udarbejdelse og vedligeholdelse af bran-
chekoderne er Tove Hansen ansat til at ridgi-
ve virksomheder, der lober ind i udfordringer
fx i relation til krav fra myndigheder og certi-
ficeringsorganer.

Landsdzaekkende standarder for egenkontrol
- Branchekoder er en guideline til, hvordan
man skal overholde lovgivningen, forklarer
Tove Hansen. - Det er en fordel for alle, at
man i branchen fremover er enige om de kri-
tiske kontrolpunkter og hermed far lettere ad-
gang til at administrere sin risikovurdering.
Med branchekoderne skal virksomhederne
gerne undgé diskussioner med lokale tilsyns-
forende, fordi der nu ligger landsdaekkende
standarder for egenkontrollen, der er vurderet
i Fodevarestyrelsen. FedevareDanmark vil lg-
bende opdatere branchekoderne, efterhinden
som lovgivningen @ndrer sig, og der tilkom-
mer sager, hvor virksomheder medes med krav,
som udfordrer rammerne for egenkontrollen.

Negativ medieomtale har skarpet behovet
Branchekoden for grontgrossister er kommet
til pé baggrund af en dialog med Copenhagen
Markets om fordelene ved at indga i en organi-
sation, der varetager myndighedskontakten og
fx kan indga som heringspart ved lovendrin-
ger. Behovet for et standardmateriale for ked-
produktvirksomheders egenkontrol er derimod
opstdet som felge af kritiske sager vedr. spise-
klare fodevarer:

- Siden 2015, hvor branchen oplevede en
rekke tilfelde af Listeria, har vi ensket at ud-
arbejde et standardmateriale for egenkontrol-
len, forteller Lars Poulsen, afdelingschef i Fa-
devareDanmark. - Listeriaomrddet er i dag
et stort og tungt omride for mange af vores
medlemmer, fordi negativ mediecomtale po-
tentielt kan lukke virksomheder henover nat-
ten. Branchekoden kommer til at lette virk-
somhedernes administration betragteligt,
uddyber han.

Lars Poulsen forventer, at branchekoderne
vil vaere med til at synliggere fordelene ved et
medlemskab af FedevareDanmark. Samtidig
er hibet, at branchekoderne kan tiltrekke nye
medlemmer til foreningen. De nye tiltag vil i
forste omgang blive markedsfert gennem orga-
nisationens udfarende salgsteam, der i forvejen
besoger virksomheder i hele landet.

Branchekoderne forventes at ligge klar i lo-
bet af efterdret.
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portraet

Mange mennesker var stimlet sammen foran butikken i Kordilgade for at vaere
med til at fejre den kendte slagtermester, heriblandt byens borgmester Martin
Damm. | dagens anledning havde Slagter Jacob fyret op under grillpglserne, og
efterdrsvejret viste sig 0gsa fra sin bedste side.

Slagter Jacob er Arets Laugsmester - kret af Kabenhavns Slagterlaug,
der har eksisteret siden 1451. Prisen blev overrakt af oldermand i
Kebenhavns Slagterlaug Egon Hornsleth, der i dagens anledning havde
taget turen fra Kebenhavn i en gammel Ford T slagterbil fra 1923.

Arets Laugsmester 2017

I Kgbenhavns Slagterlaug - et laug der har ek-
sisteret siden 1451 - kirer man hvert ar "Arets
Laugsmester”, og i 4r var det Slagtermester Ja-
cob Nielsen, Kordilgade i Kalundborg som fik
den @refulde titel. Kravene for at gore sig for-
tjent til denne pris er, at man skal vere bade
dygtig, flittig og personligt haderlig. Alle disse
krav opfylder Jacob til fulde, sagde Egon Horn-
sleth i sin tale, hvor han ogsé roste den lokale
slagter for hans gode kvalitet, hans arbejde med
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gkologien og den gode service i hans forretning.
Blandt gasterne var ogsa Kalundborgs borgmester
Martin Damm, der ogsé havde et par ord med til
den glade prismodtager. - Kgbenhavns Slagterlaug
uddeler en pris i Kalundborg. Prev lige at ten-
ke over det. Men det er ikke uden grund, mente
borgmesteren. - Man skal ikke langt vak fra Ka-
lundborg for, at det eneste, folk forbinder os med,
er ferger. Efterhdnden er der méske ogsd nogle,
der har fundet ud af, at her bliver lavet medicin,

men flere og flere er ogsd godt klar over, at det er
her, Slagter Jacob bor. Folk er villige til at kere
langt for at smage dine gode polser, lod nogle af
de rosende ord fra Martin Damm.

Jacob Nielsen er naturligvis bide glad og stolt
over at f& denne @resbevisning, og dagen blev
da ogsa markeret pd festlig vis med gratis gril-
Ipolser og gratis fadel og et specielt godt tilbud
pa Resnas Spegepelsen.

Kilde: sn.dk ; Foro: Jorn Nymand
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Nyt medlem af SMV Fgdevarer:

"Vi far et storre talerer”

Delitaste er en af de mange nye medlemsvirksomheder i SMV Fadevarer. Den erfarne importer af delikate
palaegsprodukter ser det som en god mulighed for lettere at kunne fa fadevaremyndighederne i tale.

Kim Baltzer var blot 20 ar, da han i 1992 rejste

til Tyskland for at f3 praktisk erfaring hos en af

Tysklands sterste palegsproducenter, Zimbo. 1

dag driver han under navnet Delitaste sin egen

virksomhed med speciale i delikatesser fra hele

Europa. Kvalitet og den gode smag er i hgjsedet.

-Vi leverer primert det, som danskere spiser,

nar de ikke er hjemme. Det kan vare i restau-

ranten, i sandwichbarer, i kantinen, pd skolen

og i daginstitutioner, siger Kim Baltzer og pa-

peger, at Delitaste har et meget omfangsrigt
palegsvare-sortiment:

-Som regel har

vi de varer pa

lager, som

kunder-

ne eftersperger, men en gang imellem gnsker en
kunde en helt serlig delikatesse - en udfordring
vi gerne tager op. For mig ger det ikke s& me-
get, om vi kun selger f kilo af en vare om ugen.
Selvfolgelig er det de produketer, vi szlger i stor-
re mangder, der far det til at lobe rundt, men
det er de sma skave produkeer, der gor det sjovt.

Politisk indflydelse
Som erfaren importer har Kim Baltzer opbyg-
get en solid viden om fodevaresikkerhed og lov-
givningen p& omradet - der ellers kan vare lidt
af en jungle.

-De veterinare krav 2ndres lebende og bliver
jevnligt skerpet. Det finder jeg helt natutligt,
og det er vigtigt at have fokus pd fedevaresik-

Den spanske polsespecialitet, morcon, minder om chorizo, men er helt sin

egen. Den blev en del af Delitastes sortiment, fordi en kakkenchef, der hav-
de veret pa ferie i Spanien, efterspurgte den. Andre gange kan det vaere
Delitastes egne folk, der stader pa et sarlig godt produkt pa deres rejser.

FODEVARE
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Renzini fra Umbrien er en af Italiens dygtigste charcuteriproducen-
ter. De fremstiller farsteklasses charcuteri, blandt andet af vildsvin,

og er nyeste brand i Delitastes sortiment.

AFMARIA STOVE

Lokale egnsspecialiteter

-De klimatiske forhold samt lokale tra-
ditioner har - iseer inden for palaeg -
stor betydning for smagsoplevelsen.
Det har bl.a. betydning, om produktet
er naturmodnet, lufttarret, hvilke
skimmelkulturer og regningsproces-
ser, der er anvendt, og sa spiller rava-
ren en storre rolle, end de fleste taen-
ker. Herhjemme bliver meget paleeg
lavet pa traditionelt magert dansk svi-
nekgd, og det er godt til nogle pa-
leegsvarianter, mens det til andre er
langt bedre at bruge svin, der er zeldre
og dermed stgrre og har mere fedti
kadet - ligesom de gor sydpa, forteel-
ler Kim Baltzer.




kerhed. Men det kan godt vare en udfordring,
fordi der er forskellige traditioner i de forskel-
lige lande. Som importer skal man derfor ikke
kun have styr pd de danske regler, men ogsa
pa hvordan man gor i de virksomheder, man
samarbejder med i udlandet, siger Kim Baltzer.

For at fi storre indflydelse pd fedevarepo-
litikken herhjemme og vere med til at pé-
virke myndighederne, har Delitaste valgt at
blive medlem af SMV Fodevarer under Fode-
vareDanmark. Han mener, det er lettere for
smé og mellemstore virksomheder at trenge
igennem i samlet flok:

-Vi far et storre taleror over for eksempel-
vis fedevaremyndighederne. Vi har som lille
virksomhed noget sverere ved at komme til
orde end en interesseorganisation.

Han har allerede taget forste problematik
op og opfordret SMV til at kigge naermere pa
de sdkaldte fokuskoder. Formalet med koder-
ne er at skabe gennemsigtighed i produktkva-
liteten inden for foodservicebranchen, men
ifolge Kim Baltzer rammer mange af specifi-
kationerne ved siden af:

-En del af koderne er temmelig ensidige
og tjener ikke branchen godt nok, og jeg har
derfor opfordret SMV til at prove at komme
med i arbejdsgruppen, der udarbejder speci-
fikationerne. Definitionerne skal vere speci-

TORREDE SPECIALITETER

fikke nok til at definere et fornuftigt kvali-
tetsniveau og samtidig vage nok til at sikre
fri konkurrence.

Et godt netvaerk

Kim Baltzer understreger, at en anden fordel
ved medlemskabet er muligheden for at net-
varke og holde sig ajour:

-Der bliver diskuteret alt mellem himmel og
jord, nar vi er sammen. Det giver et godt ind-
blik i forskellige problemstillinger - ogsé i se-
sterbrancher.

Det tette samarbejde kan vere med til at
give ny inspiration og skabe nye muligheder.
Og det er vigtigt. For stdr det til direktoren,
vil Delitaste ogsa om fem til ti ir veere med til
at udvikle og oge udbuddet af palegsspeciali-
teter pa det danske marked - og méske endda
ogsé inden for andre produktomrider.

-Der er mange mainstreamprodukter hos
grossisterne, og vi har sat os for at hgjne kva-
litetsniveauet. Igennem drene har der vaeret en
del produkter, hvor vi har varet "first movers”.
Eksempelvis introducerede vi vegetarpaleg
for en del ar siden - for det blev "hype®. Og i
ar har vi fiet varer fra umbriske Renzini, der
blandt andet laver charcuteri af vildsvin, og
der er kealet for slagtehindverket fra A-Z, si-
ger Kim Baltzer.

| HUKKI TARM
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Delitastes direkter Kim Baltzer ser frem til samarbejdet med andre
virksomheder i SMV Fgdevarer.

Delitaste har specialiseret sig i lokale egnsspe-
cialiteter fra hele Europa. Grundstenen blev
lagti90'erne, da den tyske virksomhed Zim-
bo Fleisch- und Wurstwaren slog sig ned i
Kadbyen i Kgbenhavn. | 2010 flyttede firmaet
til Stamholmen i Hvidovre. Ved udgangen af
2012 kgbte Kim Baltzer virksomhedens nordi-
ske foodservice-aktiviteter og grundlagde In-
terfresh Delitaste ApS. Et halvt &r efter blev ak-
tiviteterne i Gerlach Import ApS overtaget og
integreret i virksomheden, og virksomheden
skiftede navn til Delitaste ApS.

... for smagens skyld

Indasia A/S
Agerskellet 50-56
DK-8920 Randers NV
TIf.: +45 86 42 96 66
www.indasia.dk
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AF PETER BORBERG, JOURNALIST OG FORFATTER

Storms forste tegninger blev trykt i Dansk Slagteri-Tiden-
deibegyndelsen af 1902 og forestillede et par kaben-
havnske borgerrepraesentanter. Her er det en karikatur
af kommunalpolitikeren Gustav Phillipsen, og Storm
forsegte pa ingen mdde at skjule, at Phillipsen var jode.

"Jeg lever endnu
pa min slagtertid”

Hele Danmarks Storm P. skulle oprindelig have vaeret slagter. | stedet
blev han folkekaer kunstner. Kadet glemte han dog aldrig, lyder det i
ny stor biografi om multikunstneren. Bogen udkommer 27. oktober

Robert Storm Petersen

Robert Storm Petersen (1882-1949) — bed-
re kendt som Storm P. - regnes for en af
de sterste danske kulturpersonligheder i
det 20. drhundrede. Han skulle oprinde-
ligt have veeret slagter, fordi han var ud af
en slagterfamilie, men det var kunsten der
trak. Han blev maler, forfatter, skuespiller
og ikke mindst tegner. Mest bergmt er "De
tre smaa Maend & Nummermanden’, "Pe-
ter og Ping”, "Opfindelserne” og "Fluerne”.

”Kunde en Sen af en Slagter blive andet end
Slagter?” Sidan spurgte Robert Storm Petersen
— bedre kendt som Storm P. — da han pd sine
zldre dage lod tankerne svave tilbage til den-
gang, hvor han stod i lere som slagter.

Aret var 1896, og den 14-irige Storm var
blot en halvdoven pubertetsknzgt, som ef-
ter sin konfirmation blev taget ud af sko-
len for at fere familiens slegtshverv videre.
Faderen, slagtermester Carl Petersen, hav-
de fast slagterbod pd Nikolaj Plads — i fol-
kemunde kaldt "Maven” pd grund af bel-

12 FODEVAREMAGASINET OKTOBER 2017

tet af slagterbutikker — bag Nikolaj Kirke i
centrum af Kgbenhavn.

Umiddelbart havde den unge Storm ikke
grund til at beklage sig over tilvarelsen som
slagterlerling. Carl Petersens slagterforret-
ning, som Storm en dag skulle overtage, var
velkonsolideret og havde en fin omsztning.
“Man blev ikke spurgt, man skulde bare vere
det, man blev sat til,” fortalte Storm senere.
Ingen skenkede det en tanke, at den nyslaede
slagtersvend maske i virkeligheden var skabr til
noget helt andet end slagtergerningen.

En smalskuldret yngling

Det var med Storms egne ord en “smalskuldret
Yngling,” der stod over for at skulle lere slag-
terfaget fra bunden. Barsk kost for en spinkel
og sart dreng, der ikke var skabt til at std op

"Alle Veje forer til Rom — undtagen Roskildevejen.”

e 000000000000 00

"Ordet mellem kan skrives fra begge Sider uden at miste sin Betydning — det er der en vis Mening i.
"En Byplan er noget, man raaber Hurra for — og senere skaendes om.”
"Det pudsige er, at om Hundrede Aar er denne onde Tid blevet til de gode, gamle Dage.”

© © 0 0 0 0 000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000c000

klokken seks om morgenen, nar faderen kald-
te. Steerk fysik og robusthed var ikke ligefrem
det, der kendetegnede drengen, som i skolen
havde veret sa darlig til gymnastik, at han al-
lernadigst fik lov at pudse lererens cykel i ste-
det for at henge i ribberne. Det krevede ogsd
et godt helbred at vere slagter i "Maven”, for
der var ingen varme i boderne, som var delvist
3bne hele 4ret rundt.

Digte og rullepglser

Opleringen som slagter forleb i begyndelsen
dog planmessigt. Storm rendte @rinder i byen,
han ekspederede, han var med til at kobe krea-
turer, og han pillede ked af til fars. Men det vir-
kede som et overgreb pa den folsomme Storm,
da han skulle lere, hvordan man slar et dyr ihjel.
Det var simpelt hen for meget for knegten.

© © 0 0 0 0 00000 0000000000000 000000000000 0000000000000 0000000 0
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I stedet sogte han tilflugt i de kunstneriske in-
teresser, han var begyndt at dyrke i sin fritid.
S4 snart Storm kunne se sit snit til det, liste-
de han ned i det lille keelderrum under slag-
terforretningen, hvor rullepolserne blev lavet,
for at lese, tegne og digte uforstyrret. Samti-
dig iagttog han med stor fascination nogle af
de mange typer, som fandtes i Nikolaj-kvarte-
ret. Flere af disse inspirerede senere til nogle af
Storm P’s figurer.

Slagter-tegner

Til stor bekymring for Storms foreldre bred
han i 1902 med slagterfaget for at hellige sig
kunsten. Skebnen ville, at hans debut som teg-
ner fandt sted samme 4r i Dansk Slagteri-Ti-
dende. Noget havde slagtertiden trods alt givet
Storm. Der er nemlig ikke meget, der foles sd
virkeligt som blodigt ked. Storm bar slagterti-
den med sig ind i kunstens verden, og det skul-
le blive et kendetegn for den vordende kunst-
ner, at der var masser af ked pd hans ideer. Og
den danske slagterstand glemte aldrig, at en
af dansk kulturhistories storste personligheder

havde rod blandt kedfagets folk.

Bag Nikolaj Kirke 13 i 1800-tallet en raekke slagterbutikker, som gik
under navnet “Maven”. Her havde Storms far, slagtermester Carl
Petersen, stand nr. 78 og siden ogsa nr. 77.

Storm P. biografien udkommer den 27. oktober

Medlewstilbud pa ny Storm P-biografi

Som abonnent pa Fedevaremagasinet eller medlem af DSM har du
mulighed for at kebe vaerket "Storm P. En biografi” med 20 procent rabat.
Der er tale om den fgrste samlede biografi nogensinde. Bogen, som er
pa knap 600 sider og udkommer 27. oktober, er skrevet af Peter Borberg.

Normalpris: kr.399,-
Din pris: kr. 319,- + forsendelse

Er du interesseret i tilbuddet, sa klik direkte ind pa
http://www.turbineforlaget.dk/shop/biografier/biografier/storm-p/,
og skriv rabatkoden “slagter”, under din bestilling, og rabatten bliver
fratrukket prisen.
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Mere gkologisk kad i foodservice
— fa rad gennem optimeret tilheredning

Salget af gkologiske fodevarer til foodservice
har veret stot stigende og betyder, at okologi
til foodservice er teet pé at indhente salget af
okologi til detail.

Ked, fjerkre og fisk udger dog kun 5% af
salget, mens storstedelen af de okologiske va-
rer til foodservice er indenfor mejeri, kolonial
samt frugt og gront, der udger hele 90%. Ar-
sagen er, at prisen for gkologisk ked er ca. det
dobbelte af prisen for konventionelle rdvarer, s&
skal andelen af gkologisk ked eges, er det ned-
vendigt at fa mere kod for pengene.

Danish Meat Research Institute (DMRI)
har undersegt, om det er muligt at f mere
okologi for pengene ved at tilberede kadet
sous vide’, og om det bedst betaler sig at opti-
mere pd rivaren, temperaturen eller tilbered-
ningsmetoden.

Sous vide-tilberedning

Sous vide-tilberedning i stor skala bestar af to
varme faser samt en nedkeling. De to varme
faser er henholdsvis en opvarmning og en hol-
detid. Under opvarmning heves temperaturen
i vand og ked til den onskede tilberedning-
stemperatur, mens holdetiden har til formél at
fastholde temperaturen i kodet, indtil kedet er
sikkert og mort. Anvendes sous vide-kar, sker
nedkelingen i selve karret, mens nedkeling af
ked tilberedt ’sous vide’ i industriovn sker eks-
ternt, fx i kelerum.

Kort opvarmningstid — mindre energi

For tilberedning i bade sous vide-kar og industri-
ovn gelder, at det er opvarmningsfasen, der kre-
ver mest energi/minut. Af figur 1 ses energiforde-
lingen i de forskellige faser.

Sous vide i

industriovn
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Energiforbrug | industriown

MARIANN TORNGREN, SENIORKONSULENT, DMRI

Enrgiforkrug i sous videioar

Figur 1. Energiforbrug per minut ved sous vide-tilberedning i sous vide-kar og i industriovn

Hele 61-65% af den samlede energifordeling gér
til opvarmning. En méde at spare pa energien er
derfor at anvende opskrifter, der kraver s& kort op-
varmningstid som muligt.

Forseg har vist, at opvarmningstiden kan mi-
nimeres gennem valg af ravare (tabel 1), idet et
hejt produkt tager lengere tid at opvarme til
den gnskede centrumstemperatur. Tilberedning
af tern medforer derfor et lavere energiforbrug
end tilberedning af stege.

Store udskaeringer — lavere svind!

Selvom det er en god idé at spare pa energien,
er der storre besparelser at hente, hvis koges-
vindet nedbringes, og der kan man med for-
del valge en udskering med s lille ’tilskiret
overflade’ (cm?/g) som muligt. Ked i tern, der
er tilskaret pd alle flader, har fx et storre svind

end koteletter og stege, der kun har én tilska-
ret flade i hver ende, samtidig med at produk-
terne er relativt storre. I tabel 1 ses, at svindet
kan reduceres med 9,5 gram/100 gram ved at
tilberede kodet som steg i stedet for som tern,
hvilket giver en udbytteoptimering pa 38%.

Skru ned for temperaturen!

Béde energiforbrug og kogesvind pévirkes af til-
beredningstemperaturen, og den letteste vej til
at optimere begge dele er ved at senke tempera-
turen (tabel 2). P4 den made opnés bade et bed-
re energiregnskab og samtidig mere kad efter
stegning. Ved at senke temperaturen fra 75°C
til 58°C reduceres svindet fx med 15 gram/100
gram ked, hvilket giver en udbytteforbedring
pa 45%, samt en energibesparelse per minut pa
henholdsvis 39% i ovn og 11% i kar.

Tabel 1.
Gennemsnitligt energiforbrug i ovn og kar samt kogesvind af sous vide-tilberedt svineked (54-75°C).
. Opvarmningstid Tilskaret Svind
D £ T [min] overflade [cm2/g] [g/100 g]
Skinketern 90-115 0,60 25,3
Kamkoteletter 80-300 0,45 22,4
Svinefilet 250-330 0,03 15,8

Tabel 2. Gennemsnitligt energiforbrug ved fuld kapacitet i henholdsvis industriovn (10-20 kg) og sous
vide-kar (40 kg) samt kogesvind af sous vide-tilberedt svinekad (tern, kotelet, steg) ved forskellige tilbe-

redningstemperaturer.

Temperatur Energii o'vn1 Energi i S\I.-karz Svind
[kWh/min] [kWh/min] [9/100 g]
54°C 0,021 0,078 12,4
58°C 0,020 0,078 17,8
63°C 0,023 0,077 22,0
75°C 0,033 0,088 32,5

tSum af opvarmning og holdetid ved fuld kapacitetsudnyttelse i ovn (10-20 kg)

2Sum af opvarmning, holdetid og nedkgling ved fuld kapacitetsudnyttelse i sous vide-kar (40 kg)



Tabel 3. Gennemsnitligt energiforbrug for sous vide-tilberedt svinekad ved 54-75°C
(tern, kotelet, steg) afhaengig tilberedningsmetode.

Energiforbrug Energiforbrug 40 kg
Ll [kWh per min] [kWh per min]
Sous vide (40 kg) 0,080 0,080

Vaelg metode afhaengig af volumen

Hvis man tilbereder med fuld kapacitet i
henholdsvis industriovn og sous vide-kar,
vil det samlede energiforbrug umiddelbart
vare ca. 3-4 gange hojere i karret (tabel 3).
Men da der kan tilberedes 2-4 gange mere
ked i karret, vil energiforbruget per kg pro-
duke ikke nedvendigvis vere hojere. I det-
te forseg viste det sig, at energiforbruget
per kg produkt rent faktisk blev lavere ved
tilberedning af tern og koteletter i sous vi-
de-kar frem for i ovn, fordi der skulle ste-
ges ad 4 omgange i ovn for at opnds sam-
me volumen som ved et fyldt kar. Modsat
var energiforbruget lavere i ovn ved tilbe-
redning af svinekam, fordi der kun skul-
le steges ad to omgange for at opn samme
volumen. For at optimere energiforbruget
er det altsé vesentligt at overveje tilbered-
ningsmetode ud fra volumen af den udske-
ring, som onskes tilberedt.

100 ekstra portioner

I folgende eksempel er der sammenlignet to
forskellige tilberedningscases, som illustrerer
merverdien af en optimeret tilberedning.

I begge tilfzlde tages udgangspunke i 40 kg
svinekad, der tilberedes i sous vide-kar. I case 1
tilberedes kadet som tern ved 75°C, og i case 2
tilberedes kadet ved 58°C som hele stege. Ener-
giforbruget er stort set ens for de to typer tilbe-
redning, idet den leengere opvarmningstid, det
krever, for at stegene opnar den gnskede cen-
trumstemperatur, udligner den gevinst, der er
ved at sznke tilberedningstemperaturen. Sam-
menlignes derimod udbyttet for de to tilbered-

- Case 1. Den almindelige lasning
¢ Temni kar (40 kq)

« 75°C + 60 minutters holdetid

. Svind: 34,8%

. Energiforbrug: 12,0 kWh

* Antal portioner a 100 g: 261 stk.

/%
<

nings-
metoder,
vil case 2 med-
fore ca. 10 kg mere stegt kod end case 1 som
folge af lavere svind under tilberedning. S4 med
den heje kilopris, der er pd gkologisk ked, er
der ekstra god grund til at optimere tilbered-
ningen, nér der skal laves mad i store mang-
der, for med relativt sméd @ndringer kan der op-
nds 100 ekstra portioner for de samme penge.
Undersogelserne bag er stottet af Svineafgifts-
fonden samt Styrelsen for Institutioner og Ud-
dannelsesstotte under Uddannelses- og Forsk-
ningsministeriet.

Case 2. Den optimerede lesning
Stege i kar (40 kq)

58°C + 60 minutters holdetid
Svind: 8,5%

Energiforbrug: 11,8 kWh

Antal portioner a 100 g: 366 stk.

Viden der virker

WWW.DMRI.DK
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Slagter Lundgaard

L

Efter 50 &r med Slagter Bagger pa facaden har slagterforretningen i Humlebaek nu skiftet navn til Slagter
Lundgaard. Det fortaeller slagtermester og indehaver, Jens Christian Lundgaard. - Vi er sa stolte af vores
produkter og vores personale og mener, at det, vi gar og laver, er af sa god en kvalitet, at det nu er pa

tide ogsa at laegge eget navn til det hele.

Convenience, tilbehor

og mere gkologi pa hylderne

Sammen med sin kone Anne kebte Jens Chri-
stian Lundgaard slagterforretningen i Humle-
bk i 2013. Samtidig overtog parret mange af
de gamle opskrifter, som ogsd fremover vil vere
at finde pa hylderne. -Vi kommer til at lave fle-
re events, som vi gjorde, da vi inviterede kokken
Thomas Rode til at lave en aften med sortfods-
svin. Det var en kempe succes, hvor kunderne
fik smagt pa noget andet, end de normalt ville
have gjort, siger han. Jens Christi-
an Lundgaard er stolt af den
heje kvalitet og den fine
kundeservice, som han
sammen med sit per-

sonale har skabt gennem de fem 4r. Danskerne
far stadigt mere travle, s Slagter Lundgdrd sat-
ser intensivt p& convenience-produkter. Det vil
sikre, at selv de travleste familier kan servere et
aftensméltid af hgjeste kvalitet pa f& minutter
uden at gd pa kompromis med kvaliteten. Re-
vitaliseringen er sldet igennem p3 flere fronter.
Det er ikke blot tale om et nyt forretningsnavn
og et nyt logo, men et gennemfert totalkoncept
med ny forretningsfacade, nye personaleunifor-
mer, nyt indpakningspapir og nye bareposer.

Fejring af navneskiftet
Navneskiftet blev fejret med
en  Facebook-konkur-
rence, hvor man kun-
ne vinde et af Slagters
Lundgaards berom-
te krogmodnede hgj-
reb pd cirka 16 kilo.
Man skulle blot g
ind pé Slagter Lund-
gaards Facebookgrup-
pe og skrive svaret pa et
nemt spergsmal, s deltog
man automatisk i lodtraek-
ningen. Den heldige vinder blev
udtrukket ved navnefesten den 23.
september, hvor det lokale gastronomi-
ske event blev fejret med hejt humer,
gaver til de 75 forst fremmedete, live-jazz
med Jacob Fischer, masser af smagspro-
ver og tilbud i serklasse fra kl. 8.30.
Kilde: Pressemeddelelse
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Vi lancerer de nye generationer inden for bade pakkemaskiner,

prismaerkningssystemer samt kg-systemer.

Digi DPS-5600: nyt prismaerkningssystem
med stor kapacitet, Linerless-print, =
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Oldermanden var glad

Oldermand Lars Stjernholm var meget tilfreds
med Laugets synlighed pa Foodfestivalen i Aarhus

Oldermand i Arhus Slagterlaug, Lars Stjern-
holm, var en glad mand, efter at lauget havde
vist ansigt og godt slagterhandvark i tre dage
pa Food Festival i Aarhus i weekenden fra den
1. til den 3. september. - Utrolig mange menne-
sker besagte vores stand og smagte pa det gode
slagterhdndverk. Vi delte tusindvis af smagspre-
ver ud, og pa to dage solgte vi 2000 af laugets
hjemmelavede hotdogs. Folk var vilde med pol-
sen i den, for de kan godt smage, at det gor en
forskel, nar en polse er hjemmelavet og fremstil-
let af rent ked og krydderier uden tilsztnings-
stoffer, siger Lars Stjernholm og tilfjer: - Vi har
haft utallige gode snakke med folk, der besggte
vores stand. Ogsé folk der normalt ikke handler
hos slagteren. Vi viste pé festivalen, at vi bide
formér at holde de gode gamle hindverkstra-
ditioner i havd og samtidig forny os, fx med et
stort udvalg af tapas, som vi havde med pa vo-
res stand. - De tre dage pd standen pd Food Fe-
stival har bevist, at der er et socialt ssmmenhold
og fellesskab blandt vores kolleger; et sammen-
hold, der er nadvendigt, hvis vi skal overleve og
udvikle vores hindvark, konstaterer en tilfreds
oldermand.

Bag arrangementet stod lokale slagterforret-
ninger, som ogsé havde hidkaldt en halv snes
slagterseniorer med bade 30 og 40 ars erfaring
i handverket, og som kunne ose af deres erfa-
ring og fortelle interesserede om gamle tider
og gamle metoder, sa de havde mulighed for
at lere en masse om det gamle og traditionsri-
ge fag pa stedet.

P4 standen fra Aarhus Slagterlaug stod sale-
des mere end 20 personer parat til at preesentere
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det gode slagterhandverk og fortelle historien
om handverket, dels i form af ferdige hjemme-
lavede produkter, dels ved at vise, hvordan man
producerer hjemmelavede pelser af gode ravarer
pé stedet. P4 grillen blev fx lagt fleskesteg, hej-
reb, pelser og sdgar pattegris, som alle frembrag-
te mundvandsfremkaldende dufte.

Masser af fristelser, tapas, fermenterede
spegepolser og convenience

Standen havde masser af godt ked, der kunne
kebes med hjem til aftensmaden. Her var rog-
varer i form af hamburgerryg fremstillet af ked
fra Djursgrisen (antibiotikafri), og som findes i
to udgaver — med og uden ben. Desuden fandtes
to slags rullepelser, chorizopelse og snackpelser.
Hertil fleskesteg fra Djursgrisen eller koteletter
samt modnet hgjreb. Kunderne behgvede hel-
ler ikke rejse til Spanien for at fa det gode tapas.
Standens slagtere havde sammensat et szt, der
bestod af nordisk spegepolse med syltede rod-
log og brendkarse, luftterret Marselisborgskin-
ke, umamicreme og cornichoner, lomo (spansk

Byg din egen gourmet hotdog

“Imponer dine venner med en omgang
gour- met hotdogs.” Pa standen kunne man
kebe et kit, der bestod af hjemmelavede

nordiske pglser og brad, og sa kunne man
selv bygge en hotdog med estragonmajo,
flaeskesveercrumble, agurkerelish, syltet rad-
leg og brendkarse. Pakken rakte til fire gour-
met hotdogs.

svinekam) med manchegoflager og puffet flee-
skesvar samt bresaola (oksefilet) med farro-ker-
ner og syltede artiskokker.

Kilde: Aarbus Slagterlaug

Slagterforretninger, der deltog
pa Slagterlaugets stand, var:

- Slagteren
- Butikscenteret Harning

« Den glade slagter

» Slagter Stjernholm

« Slagter Byskov

« Slagter Primby

» Risskov Slagteren

- Mesterslagteren i Helsted

- Ega Slagteren

+  Frederiksberg Kedforsyning
» Slagterriget

Slagterstandens gourmethotdogs bestod af hjemmelavede
nordiske polser lagt i et brad sammen med estragonmajo,
fleeskesvaercrumble, agurkerelish, syltet radleg og toppet

op med brgndkarse. Sadan!
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Angiv kampagnekoden NFDK939




I forbindelse med Aarhus Foodfestival, den
sjette af slagsen, blev der samtidig afholdt Hot-
dog DM. Dette érs helt store vinder blev Brian
Flink fra Polsemageriet i Silkeborg. Slagterme-

steren havde samlet familie og venner til ud-
kledning i 2gte Morten Korch-idyl, og meste-
ren selv sang ,Er du dus med himlens fugle®,
da hotdoggen blev baret ind.

Der var hajbug, der var gris og der var
halal. Der var kirurger, der var ,negere, og
der var vaskeegte Morten Korch-idyl. Kun
fantasien satte graensen for dette ars Hotdog
DM, og dem var der tilsyneladende ikke man-
ge af. For Hotdog DM handler ikke kun om
at lave den bedste hotdog - det handler ogsa
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om at lave show for de mange publikummer
pa Food Festival, og det gjorde de 21 delta-
gere til fulde.

Det var fiskehandler Jakob Clausen fra P.
Clausens Fiskehandel i Aarhus, der stillede op
med en hotdog med hajbug i stedet for den
klassiske rede polse, og som havde pyntet sin
stand med et 2gte sildehajshoved samt hovedet
af en nylig indkebt keempe tun, der nu end-
te sine dage som hgjttaler. - Hajbug er noget,
vi godt vil have folk til at spise lidt mere af, og
derfor deltager vi i konkurrencen.

Selvom Aarhus stillede med hele otte del-
tagere blev det dog i sidste ende slagterme-
ster Brian Flink fra Pelsemageriet i Silke-
borg, der lob med sejren og hele to priser:
Arets Moderne Hotdog samt HotdogKon-
gen, der blev givet for at omsztte for mest pa
festivalpladsen. Godt 250 hotdogs langede
Brian Flink over pelsedisken. Hans vinden-
de hotdog var lavet pa frilandsgris, breende-
nelder, porrer og malkebottesirup. Anden-
pladsen i hovedkonkurrencen samt arets
innovationspris gik til Karlos Ponte fra Re-
staurant Taller i Kebenhavn, mens Kristian
Arpe Moller og Asger Klausen fra Miche-

lin-restauranten Formel B, ogsa i Kegben-
havn, tog tredjepladsen. Der blev i alt solgt
hotdogs for 187.270 kroner, som gik ube-
skéret til Bornefondens velggrende arbejde.
Flere end 31.000 besagte 4rets Food festival,
hvilket igen var rekord.

Kilde: Arhus Stifttidende

Vinder af Arets Moderne Hotdog
og Hotdogkongen:
Palsemageriet, Silkeborg

Arets Innovative Hotdog:
Restaurant Taller, Kebenhavn

Fra Aarhus deltog:
Clausens Fiskehandel - Jakob Clausen
De Fyrretyve Rovere - Yasser Rahim
Naz, Ahmed Amin og Anas Amin
Domestic - Morten Eriksen
OliNico - Jonas Skou Andreassen
Kahler Villa Dining - Morten Kjer
Restaurant Royal - Marc Bjgrn
Restautant ET - Kenny Liland
Chefmade - Jacob Biilow Espensen



KBLEBILER - i oen coot mioe

DIN GARANTI:
MANGE ARS
ERFARING 0G
KAMPE UDVALG
HOS NELLEMANN

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

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

Vi har en professionel organisation og dygtige samarbejds-

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

Udlejningsbiler med kel.
Erhvervsveerksted med dedikerede varevognsmekanikere.

[
[ ]

kunderadgiver Henrik Due Hedensted har solgt mere end 100 e Biler i alle starrelser.
[ ]

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

bade den rigtig skonomi og bil.

PRISEKSEMPLER:

Har vi ikke modellen du @nsker, sa bygger vi den.

e Attraktiv finansiering og leasing tilbydes.

Flere af bilerne star ferdigbygget til omgaende levering fra Nellemann i Roskilde. Alle priser ekskl, moms.

Fiat Fiorino 1,3 75 hk. Professionel — KOLEBIL
med Thermo King V-100/10 keleanlzeg
Pris kr. 154.900,00 + moms og lev. Omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 30.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.195,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato 33 2,3 130 hk. L3H2 — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanleg
Pris kr. 309.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 75.000,00

Mdl. ydelse kr. 3.795,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

etableret dr 1900

nellemann

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

Fiat Doblo 1,3 90 hk. L2 - KOLEBIL
med Thermo King V-100/10 keleanlzeg
Pris kr. 199.900,00 + moms og lev. Omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 50.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.495,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

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

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 80.000,00

Mdl. ydelse kr. 3.995,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

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

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 65.000,00

Mdl. ydelse kr. 2.995,00

Km. pr. ar 15.000

Periode: 60 mdr.

Fiat Ducato Box/Liftbil 2,3 130 hk. (6 pl.) — KOLEBIL
med Thermo King V-300/10 keleanleg.
Pris kr. 369.900,00 + moms og lev. omk.

Leasingforslag finansiel leasing:
Startydelse kr. 90.000,00

Mdl. ydelse kr. 4.695,00

Km. pr. &r 15.000

Periode: 60 mdr.

Henrik D. Hedensted

Kunderddgiver Fleet Erhverv

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

Mobil: +45 60 91 53 25 / 712
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DM i Skills i MCH i Herning

Planlegningen af DM i Skills 2018 har varet i gang lenge. I 2018 skal MCH i Herning vare
vert for DM i Skills. Danmarksmesterskabet finder sted fra den 18. — 20. januar 2018. I grup-
pen af konkurrencefag er folgende fag, der har med fedevarer og tilberedning at gere, tilmeldt:

Bager, erneringsassistent, gourmetslagter, kok, konditor, smerrebred og catering samt som de-

monstrationsfag: slagter.

SkillsDenmark: Det vigtigste landshold

15 unge har keempet om medaljerne ved WorldSkills i Abu Dhabi — helt praecist den 14. oktober. Udtrykket “Det vigtigste landshold” haenger

sammen med de mange rapporter om alvorlig mangel pa faglarte pa det danske arbejdsmarked. - Vores formal var at skabe fokus pa
erhvervsuddannelserne gennem konkurrencer som DM i Skills og WorldSkills. Det er underholdende, men det er ikke for sjov. Der er brug for
det, udtaler uddannelseschef Jesper Juul Sgrensen. Til dette &rs WorldSkills medtes mere end 1200 unge fra 56 nationer for at keempe om
verdensmesterskaberne i 49 fag. Der er WorldSkills hvert andet ar, og SkillsDenmark har deltaget med landshold siden 1999. Isar i de senere
ar har der veeret medaljer med hjem —iLondon i 2011 fik vi to verdensmestre — og i Sao Paulo i 2015 blev det il en selv- og to bronzemedal-
jer, mens seks af de gvrige landsholdsdeltagere kom hjem med “Medaillons of Excellence” som gives, nar der er opnaet mere end 500 af 600

mulige point. Til VM md deltagerne hgjest veere fyldt 22 ar.

Danske forbrugere kommer

Danskerne er blandt de forbrugere, der skal
knokle mindst pa arbejdsmarkedet for at fa
et kilo ked — og danskerne spiser meget ked.
Schweiz indtager en sikker top, nar prisen pd
ked og fisk sammenlignes med resten af ver-
den. Prisen i Danmark ligger pd pladser mel-
lem nummer 9 og nummer 20 — alt efter
kedtype — og er 30 pct. dyrere end gennem-

snitsprisen i 52 lande. I prisbunden ligger — af-

hengig af kedtype — lande som Indien, Ukra-
ine, Brasilien og Malaysia, der ligger 40-50
pet. under gennemsnitsprisen. Det viser bri-
tiske Caterwings kedprisindeks fra 2017, der
tager udgangspunkt i den pris, som konventi-
onelt kod koster uden tilbud i landenes storste
byer. Men en ting er, hvad der star pa prisskil-
tet hos slagteren, noget andet er, hvor mange
timer en forbruger skal arbejde for at kebe et
kilo ked eller fisk. Caterwings har taget ud-
gangspunkt i mindste- eller gennemsnits-
lennen for ufaglert arbejde, og pa den liste
@ndrer forholdene sig. En dansker skal eksem-
pelvis kun arbejde én time for at tjene til gen-
nemsnitsprisen for et kilo okseked, og dermed
er de danske forbrugere dem, der kommer let-
test til en hakkebef. Til sammenligning skal
en indoneser arbejde godt 23 timer, mens en
schweizer skal pa job i godt 3 timer.

Forelgbigt program
for DM i Skills 2018

Programmet opdateres lgbende frem
mod Danmarksmesterskabet.

18. januar 2018

9.00-10.15:  Abningsceremoni

10.15-19.00: DM i Skills er dbent for
publikum, og konkur-
rencerne er i gang

Eftermiddagsarrangement pa scenen

for efterskoleelever

19. januar 2018

8.00-17.00: DM Skills er abent for
publikum, og konkur
rencerne er i gang
Finale i Skills Stafetten
for 8. klasser

9.00 - 14.00:

20. januar 2018

8.00 - 14.00: DM ii Skills abent for
publikum - konkur-
rencerne er i gang
indtil k. ca. 12.00

14.00 - 15.30: Afslutningsceremoni

Der er naturligvis igen gratis adgang

for alle besggende.

let til kad

Spiser meget kod
Vil danskerne sette kylling pd middagsbordet,
skal der kun arbejdes 18 minutter. Inderen, der
skal yde mest for et kilo kylling, skal arbejde 10
og en halv time for samme stykke kod. For at fa
et kilo fisk, skal den danske forbruger arbejde en
time og 12 minutter, mens egypteren i den anden
ende af skalaen skal arbejde mere end 44 timer.
Danmark ligger ogsa i bunden af listen over, hvor
meget man skal arbejde for at f3 et stykke svine-
ked. Det koster knap tre kvarter pé jobbet, mens
inderen skal af sted i knap 40 timer.
Lammekgdet kraver en times arbejde for
danskeren, mens inderen skal arbejde 32 timer.
Danskerne ligger da ifelge Caterwings ogsi pa
en syvendeplads, nar det kommer til, hvem der
spiser mest kad. 95,2 kg kad bliver det til om
dret, mens inderen kun spiser 4,4 kg.
Kilde: DHB



INnternational Food Contest
med kualitetsprodukter og gode fortcellingen

Formand for hi‘s messekomité Jorgen Stenberg (Hans Folsgaard
A/S), formand for IFC udstillingsudvalget Seren Jensen (Arla Foods
amba), administrerende direkter Georg Serensen (MCH A/S) og
teknologiekspert Martha Rehnberg (Dare Disrupt) smagte pé flere
af mange deltagende produkter ved IFC.

Foto: MCH/Lars Maller

International Food Contest 2017 blev i ar af-
holdt sammen med hi Tech & Industry Scandi-
navia i MCH Herning i dagene 3.- 5. oktober.
Vinderne af rets Dairy-priser, IFC Awards 2017
og Gourmetpriserne med fokus pa godt hind-
verk, smag og kvalitet blev samtidig uddelt.
Blandt 3D-printere, robotteknologi og man-
ge andre tekniske nyheder kunne besggende
ogsa overvare International FOOD Contest.
Stolthed og gode fortallinger spillede en stor
rolle, da konkurrencens eftertragtede priser i de
forskellige kategorier blev uddelt af Steen Nor-

Danskernes
faldt med 1,8

En dansk husstand brugte i snit 655 kr. mindre pd
dagligvarer, alkohol og tobak sidste r sammen-
lignet med 2015, viser tal fra Danmarks Statistik.
Danskernes indkeb af dagligvarer, alkohol og to-
bak faldt med 1,8 mia. kr. sidste ar. Hver dansk
husstand brugte i snit 347 kr. mindre pa ind-
keb af fodevarer og ikke alkoholiske drikkevarer
i 2016 sammenlignet med 2015, viser en bereg-
ning foretaget af Danmarks Statistik. Danmarks

gaard Madsen, og Karen Hakkerup, adm. di-
rektor for Landbrug & Fedevarer pa dbnings-
dagen. Det gode hindvark blev hyldet med
fokus pa smag og kvalitet.

Blandt vinderne var Vilstrup Bacon, som si-
den har skiftet navn til @mands Bacon, med
bacon af olden grisen. P4 virksomhedens hjem-
meside kan man lese: "Olden grisen kommer
fra girden Store Lyngdal, som siden 80’%erne
har haft frilandsgrise i Danmark. Olden gri-
sen lever i sma gresfolde med trzer for skyg-
ge, vandhuller til at sele sig i og halmhytter til
overnatning. I perioder far de frit lgb i en ner-
liggende skov, hvor de blandt andet masker
sig i olden (dvs. begens og egens frugter som
er bog og agern). Ellers bruger olden grisen tid
p4, at endevende de omkringliggende marker,
som tilbyder olden grisen et varieret udbud af
mere end 40 forskellige slags klover, krydder-
urter, blomster og graesser. Bacon af olden gri-
sen har en harmonisk smag af reg, ked og salt
samt en aromatisk duft. Fedtet giver saftighed
og kraft til smagsoplevelsen. Produktionsti-
den er ca. 40 dage, som bestér af torsaltning,
koldregning over bagesmuld samt en beherig
modning. Ingen e-numre eller sukker — kun
salt og rog. Produktet vandt ogsi tidligere pa
aret ”Sol over Gudhjems produktpris 2017”.
Kilde: Pressemeddelelse

dagligvareforbrug
mia. kr.i 2016

Statistik har pa baggrund af en stikpreveunderse-
gelse blandt 2.194 husstande set p4, hvordan hus-
standenes forbrug fordelte sig sidste ar. Og denne
forbrugerundersegelse viser, at den gennemsnitlige
danske husstand pa 2,1 personer i alt havde et ind-
keb af fodevarer og ikke-alkoholiske drikkevarer
pa 36.260 kr. i 2016 mod 36.607 kr. aret forinden.
Det mindre forbrug beted, at de 2.686.000 dan-
ske husstande i alt brugte ca. 920 mio. kr. mindre

Jim Lyngvild modtog IFC pris’
for tredje ar i treek i kategorien
“B1" med ollen Brynhild
fra Bryggefiet Frejdahl

Allan @mand Ungstrup fra Vilstrup Bacon (nu: @mands Bacon)
modtager her IFC prisen i kategorien "Kod & Fjerkra".

pé indkeb af fedevarer og ikke-alkoholiske drik-
kevarer i 2016 i forhold til 2015. Ogsa husstan-
denes indkeb af tobak og alkoholiske drikkevarer
faldt herhjemme. Fra et drligt indkeb pa 7.010 kr.
12015 til 6.700 kr. per husstand sidste 4r, svaren-
de til et fald pa mere end 4. pct.

Omregnes belgbet til hele landet svarer det til
et mindre forbrug pd 913 mio. kr.

Kilde: DHB.dk

TEMA: GOURMETFOOD, DELIKATESSER OG @KOLOGI. 23
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OSTEKULTUR 2017

- trends, typer, pairing og praesentation

Undervisningsforleb om godt -~ == ﬁ
ganmeldags ostehdudueeni

Foredrag og si
Rasmus Holmgérd Ost & ko

MEFRILCGL 11y ),

Rasmus Holmgarg

Pa en raekke seancer rundt i landet er blandt andre kokke- og tjenerelever blevet en hel del klogere pa ost.

Et af arrangementerne blev afholdt fredag den 8. september pa Kold College i Odense. Foredragsholder var
Rasmus Holmgaard fra Ost&Ko, som via et spaendende undervisningsforlgb for de unge pa 2 - 3 timer, fortalte
om et godt gammeldags handvaerk, nemlig osteproduktion. Rasmus Holmgaard gennemgik tidens vigtigste
ostetyper med fokus pa de mange spaendende ostetyper, der er dukket op pd markedet gennem de senere
ar. Foredraget indeholdt bl.a. emner, som hvad er en ost, dansk og europaeisk ostehistorie, vigtige ostetyper,
ostekultur, men ogsa trends og tendenser.

Hvad er en ost?

Mange tenker nok ikke over det, men ost er
kun melk, bakterier, ostelgbe, salt og sa no-
get handverk. Fra at ost méske er opstiet ved
en naturlig tilfeldighed eller som en mulighed
for at konservere mealk, er ost pa samme tid
bade blevet et hverdagsprodukt, som nu indgér
i mange méltider og opskrifter, og et luksus-
produke. Helt tilbage til ca. 5.500 &r for vores
tidsregning er der arkeologiske fund af oste-
produktion i Polen. I Danmark tager ostepro-
duktion for alvor fart i forbindelse med an-
delsmejeriernes etablering i 1880’erne. 1 1935
var der fx 1411 andelsmejerier i Danmark. Her
12017 er der kun ca. 50 mejerier i Danmark: 8
jerier, 28 privatmejerier og 14 gard-

© 0st&Ko

er finansieret af Mejeriforeningen og EU.

Blaskimmelosten fra St. Clemens mejeri er
en af de specialoste, som er blevet haedret
bade i Danmark og i udlandet.

Kampagnen, hvis originale titel er "Cheese Up Your Life”,
lgber fra 2015 til 2017 og har til formal at fremme ostekul-
turen i de fire deltagende lande. Det s@ger kampagnen at
gere via PR-arbejde, markedsfering og events og i gvrigt
ved at forteelle en masse gode ostehistorier. Kampagnen

Vigtige ostetyper

Foredraget indeholdt en gennemgang af vigti-
ge ostetyper, heraf 10 beremte europaiske ty-
per (uden danske), 11 danske ostetyper (Stre-
sa-ostene) samt 10 vigtige typer i Danmark
lige nu. Variationerne i den danske ostepro-
duktion er stor og har de senere ar budt pa
adskillige nye spendende oste. Nogle af de
nye oste kommer fra flere mindre og mellem-
store nichemejerier som fx Jernved Mejeri,
Knuthenlund, Arla Unika, Mammen, Logis-
mose, Naturmalk, Kirkeby, Thise, Harbelle,
Them, Ostebersen og Elmegaarden.

AF PER AASKOV KARLSEN

Tendenser i osteforbruget

Danskerne spiser i gennemsnit hver 16 kg ost
om éret eller 44 g pr. dag. Der sket en stigning
pa 12 % fra 2003 til 2012 og igen en stigning
pd 7 % fra 2015 dl 2016. Den storste stigning
ses i forbruget af specialoste. Danbo oste forbruget
stagnerer. Hele 82 % af danskerne spiser ost mindst
én gang om ugen. 60 % af de 60-74-arige spiser ost
hver dag og 10 % af de 18-29-4rige spiser ost hver
dag. Der spises ost bdde til morgenmad (ostemad)
og til dessert. Der er ogsa et stort forbrug af revet
ost i eller pd maden samt p& smoreoste. Produkt-
udviklingen gir nu ogsa pé det foder (fx gres i ste-
det for kraftfoder), som keerne fir, men ogsa kveeg-
race (fx jersey) og dermed den melkekvalitet, som

ligger til grund for osteproduktionen.




trend

* Rodkit

er en betegnelse for en blanding af mikro- .

organismer i form af geer- og skimmelsvam- D @ Q Q '(: 't

pe, der smgres udenpa oste, nar disse er ble- e’ O ﬂS e’ [ e’ OS e’ e’}L
vet vaskede og eventuelt saltede for derved

at lave kitoste. Derved startes en modnings-

proces ,udefra* (i tillzeg til den indefra kom- Europiske ostetyper Danske ostetyper
mende modningsproces, som de i den lu- « Parmasan « Gouda — de t;MS(Qe
nede og evt. pasteuriserede maelk irgrte « Mozarella « Feta
; . Hvid ost eller salatost (IKKE feta)
maelkesyrebakteriearter m.fl. sgrger for). « Cheddar « Gruyére -
- Smereost, fladeost eller friskost
* Emmentaler  « Manchego
) Hytteost eller hytteret
* Pecorino » Roquefort
Rygeost eller regeost
Ostevognen ruller igen
Takket veere bl.a. de mange nye danske oste, rul- ?anﬂ(e Usmgvner Danske 0s(tiewner
ler ostevognen igen i restauranterne rundt om- Sthesa-oste. — {ast modnet
kring i landet. Restauranterne tilbyder nu ogsi * Samsg * Elbo + Fastmodnet,
deres egen friskost, men ogsa burrata (mozarel- ° WiEriee Ve e Ky Ost
latype), Vesterhavsost og Hgost serveres i stor stil VIEmoD > e (k) o NEIiAES]Slzios: ‘
oyp ’ g. ] * Molbo * Danablu (BGB) + Thise Vesterhavsost
pé restauranterne. Efterligninger af udenlandske  Havarti - Mycella . Arla Unika Kornly
oste er pa ostemenuen, men aromatiserede oste « Danbo
(o], whisky, aske etc.) vinder ogsa frem, lige som
ogs4 fastoste uden rodkit* ses oftere og oftere. EeEsg el gk eyl 1052 Danske ostetyper
fik 10 typiske danske oste, herunder Danbo, et ) 0,
. . dansk navn i henhold til Stresakonventionen og - S[QLMMQ oste
Ostesprog 0og ostesalgskommumkatlon Landbrugsministeriets bekendtgerelse nr. 80 af - Hvidskimmel,

13. marts 1952. Ostenavnene og de tilhgrende

. . . beskrivelser er fortsat geeldende i dag i henhold b
i restauranten, sa er fortellingen om den enkel- il bekendtgarelse nr. 335 af 10. Maj 2004 om camembert

Blaskimmel, fx danablu

Om prasentationen foregar i ostebutikken eller fx brie og

te ost vigtig i salgsarbejdet. Ostens udseende er maelkeprodukter m..
selvsagt vigtigt, men ogsd en beskrivelse af aro-
ma, mundfornemmelse og mere fakta baserede
oplysninger om osten, som oprindelse, mejeri
samt produktionsmetode og meget andet er vig-

tig i kommunikationen. Smagsoplevelsen pa nye

oste kan settes i relation til mere kendte oste, og » e

forslag til drikkelse (rad- eller hvidvin, ol eller fx _ f

cider) sammen med den enkelte ost kan vare af E% % "_‘1

betydning i salgsarbejdet. Ostebordet skal bestd A |

af forskellige osteoplevelser: Hvordan kompone- rk - S

rer man den optimale sammensztning, samt hvil- o ‘j'

ke garniturer og kombinationer kan vere spen- ' ‘k( Priser pr. planke FOR
dende at smage? op til 1000 mm. kr. 160,00

op til 1500 mm. « kr. 392,00
op til 1800 mm: kr. 492,00
op til 2200 mm. kr. 592,00

(Minimum 2 planker)

Kilde: OstcrKo, Mejeriforeningen,

Fodevarestyrelsen

Karamelsten er en hvidskimmelost,
der med fuldt overleg er dampet
ihjelien trykkoger. Det gor den hard
som sten og tilfgrer den en smag af
smeltet smor og noter af flodekara-
mel. Karamel Sten kan rives henover
maden som en troffel og giver
madoplevelsen nye dimensioner.

Husk vi har alt i nye planker tifie
bedste priser i alle farver og#*nas

alle starrelser 99 godkendt til' fad

o I'; frat. november .
2 QO o resten at 2017~

Ring og fa et godt tilbud!

TIf.:9330 31 15 eller tif.: 61455293

BRATSERVICE

Tollgsevej 2 - 2700 Bronshgj . CVR 37771198
support@kblarsentrading.com
www.Kblarsentrading.com

Kovending fra Arla Unikaeren af de
nytenkende oste, som efen Rad Laber,
der ervendt i blasorte skimmel.
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Vidste du at... jbvﬁ

Familiekaede dbner slagterbutik pa Fyn
Slagter Theilgaard, der stir bag fire slagterbu-
tikker i det jyske, abner inden lenge en ny bu-
tik i Tarup Center ved Odense. I starten af no-
vember bliver der abningsfest i Tarup. Ifolge
tredje generation i den familiejede virksomhed,
Seren Theilgaard, har en butik i Odense len-
ge varet pd gnskesedlen, og da det rette lokale
i Tarup Center bed sig, besluttede de sig for at
sld til. - Vi er selvfolgelig spendte og lidt ner-
vese, men vi tror pa placeringen med villakvar-
terer omkring. Tarup Center er folks nerind-
keb - det er her, folk handler ind til daglig, og
de kunder, der er her, er ogsd dem, vi gerne vil
have fat i. Jeg tror ikke, der er s stor forskel pa
en fynbo og en jyde, men der er specialiteter
fra egn til egn, og der skal vi selvfelgelig til at
finde frem til, hvad fynboerne gerne vil have.
Ogsa hos centerchef Kim Lynbech er der
begejstring at spore over dbningen af den nye
slagterbutik. - Slagter Theilgaard er i hgj grad
det, vores gaster gerne vil have. Der har ve-
ret lutter positive tilkendegivelser, efter Slagter
Theilgaard offentliggjorde nyheden om butik-
ken i Tarup Center. Og si passer de godt ind
i den atmosfere og and, vi har i centret. Det
er en familie, der tilslutter sig en anden fami-
lie, siger han. I over 50 ar har Slagter Theil-
gaard drevet slagterbutikker. Butikken i Tarup
Center bliver den femte butik - og den forste

uden for Jylland. Slag-
ter Theilgaard

abner i Ta-

rup Center 8. november. Inden da skal der
bygges om, geres rent og findes personale, men
den 8. november sorger Seren Theilgaard og
den nye butikschef, Sebastian Jensen, for, at
der bliver en stor dbningsfest. Her vil de blandt
andet byde pa masser af smagsprover og ab-
ningstilbud. - Man kan forvente godt humer,
venlighed og en masse gode, hjemmelavede
produketer - i en autentisk, familieejet slagter-
butik, garanterer Seren Theilgaard.

Kilde: Fyens.dk

Ny stor satsning pa nettet:
Coop klar med maltidskasser
Det hurtigst voksende omréde i dagligvarehan-
delen er maltidskasser leveret lige til deren. Nu
gar Coop ind pd det marked, og tilbyder samti-
dig en ny ekstra fordel, der for alvor kan stte
skub i nethandelen med dagligvarer. Som no-
get helt seerligt kan kunderne ogsa fa leveret alle
de gvrige dagligvarer sammen med maéltidskas-
serne uden ekstra omkostninger. Det er online
supermarkedet Coop.dk MAD, der nu gar ind
pa et af de hurtigst voksende omréder inden
for dansk dagligvarehandel, og som anslas til at
udgpre cirka 800 millioner kr. Fra begyndelsen
vil der vere fire forskellige kasser at valge mel-
lem: Den grenne, Den nysgerrige, Den popu-
lere og Den bernevenlige. Desuden kan kun-
derne valge, om de vil have maltidskasser til to
eller fire personer i tre eller fire dage. Dansker-
nes dagligvarevaner undergar i disse ar histori-
ske forandringer, hvor en mindre andel kebes i
supermarkederne, og en stigende andel som ta-
ke-away, pa restauranter og som forskellige for-
mer for ferdigretter. Miltidskassen fra Coop
loser pa én gang de fleste af den moderne for-

brugers udfordringer: Mangel pa tid, ideer til

aftensmaden og et gnske om at spise sunde-

re og mere varieret.

Kilde: ritzau

Oprab til ostefolket:
Hold fast i ramaelken!
Avisen Danmark var inviteret til oste-
festivalen i Piemonte af Ost & Ko -
et EU-finansieret samarbejdsprojekt
mellem mejeriorganisationer i forskel-
lige EU-lande. Verdens sterste ostefe-
stival afholdes hvert andet ér i italien-

ske Bra, hvor Slow Food bevagelsen blev fodt
- i 4r var samtlige oste fremstillet af rimelk,
men det skremte ikke 300.000 oste-entusiaster
fra at legge vejen forbi. Her stir tiden omtrent
stille. Vinproducenter, stgrre og mindre, frem-
stiller verdensklassevin i sma kaldre etableret
til formalet for drhundreder siden. Og kigger
man sig for, kan man ogsa rende ind i bittesma
landbrug, omtrent selvforsynende med et halvt
hundrede far, et par keer, en flok hens og et par
marker, som bide ser ud og arbejder som pé de
smé landbrug vi tog afsked med i Danmark ad-
skillige generationer tilbage. P4 det lille Pasco-
li di Amaltea i Mombarcaro arbejdes der med
gkologisk fareost. Den beskedne produktion fra
70 far og et par tusinde liter melk skal brodfede
en familie med mor, far og et par unger. I Dan-
mark har man ferst pé forsegsbasis abnet for
ramelksoste fremstillet herhjemme, selv om vi
frit har kunnet velge mellem udenlandske ra-
melksoste fra iser Frankrig og Italien hos oste-
handlerne. I store ostelande som Australien og
New Zealand er de lovgivningsmassige forhin-
dringer endnu sterre, og derfor matte frustre-
rede producenter fra begge lande ngjes med at
vere tilskuere i Bra i 4r. Men skal man for al-
vor paskenne vaerdien af raimelksfremstilling
kombineret med klassisk hindvarkstradition,
finder man ikke bedre eksempel til inspiration
end beffelmozarella. Denne italienske specia-
lost er maltrakteret pa det skammeligste i diver-
se pizzaudgaver inden- og udenlands - beffelud-
gaven er en helt anden smagsrig sag, og nir den
kommer i en dagfrisk, elastisk udgave med ra-
melksfordelene, smager den s godt, at man far
svert ved at sende den til smeltning. Og selv om
et kremmerhus med fire friske mozarellakug-
ler var teet pa dedelig dosis, argumenterede det
overbevisende om ostefestivalens gennemgaen-
de tema og oprab til det globale ostefolk: Hold
fast i rdmelken ..!

Kilde: Lemvig Folkeblader

24 streetfood-boder gor klar

til abning i Odense

Aalborg har netop faet sit forste streetfoodmar-
ked, og inden lenge er der to i Odense. I Oden-
ses centrum er hindverkerne i fuld gang med
at gore klar til dbningen af Arkaden Food Mar-
ket, som efter planen skal tage imod de forste



gester i november. Indehaverne af 24 boder har
sagt, at de vil vere med, og dermed er der nu
kun tre ledige lejemal tilbage, forteller folke-
ne bag det nye marked, Thomas Kyung Jen-
sen og Jacob Christer Larsen, til Fyens Stifts-
tidende. De fortaller ogsa, at der bliver tale om
en blanding af nye og erfarne aktorer pa stre-
etfood-fronten. Indtil videre er navnene pa otte
af Arkadens boder offentliggjort. P4 listen fin-
der man blandt andre det japanske gadekek-
ken Bar Ramen, gourmetburgere fra Hungry
Dane og sushikeden Sushimania, der ikke hid-
til har varet et finde p& Fyn. Udgangspunktet
for alle boderne bliver, at de skal kunne tilby-
de et mzttende méltid for 60 kroner. Arkaden
Street Food bliver det andet streetfoodmarked
i Odense, efter at Odense Street Food netop er
dbnet pa havnen. Ifglge Thomas Kyung Jensen
bliver en af forskellene pa de to markeder, at Ar-
kaden far flere detailbutikker med kaffe, te, cho-
kolade, krydderier, frugt og gront samt en bager.
Kilde: Foodsupply

Sommertogt i Bornholms Regionskommune

H.M. Dronning Margrethe besggte i lgbet
af sommeren Bornholm (helt pracist den 31.
august), hvor gardbutikken og slagtehuset Hal-
legaard var lagt ind i programmet. Under be-
soget fik Dronningen fortalt om de forskelli-
ge processer med produktion af fodevarer pa
Hallegaard af slagter og indehaver Jorgen Chri-
stensen. Efter frokosten besggte Dronningen
Hallegaards gardbutik samt cafeen, polsema-
geriet og et mikrobryggeri.

Kilde: Kongehuser

Farvel til den gakkede ngddeafgift

Regeringen vil afskaffe ngddeafgiften. Det vil
give billigere nodder til danskerne, hive handel
hjem til Danmark og styrke danske virksom-
heders konkurrenceposition. Samtidig vil det
fjerne en gakket og byrdefuld afgift for virk-
somhederne. Dansk Erhverv indbragte afgiften
for EU-kommissionen i 2016. Det er yderst po-
sitivt, at regeringen med sit vaekstudspil vil af-
skaffe ngddeafgiften. Den har lenge varet et
benspnd for danske virksomheder og samti-
dig gjort det vasentligt dyrere for danskere at
leegge ngdderne i indkebskurven. Noddeafgif-
ten blev indfert i 1922 og giver et begranset

provenu. Udover at vere byrdefuld, er ned-
deafgiften ogsa konkurrenceforvridende, for-
di danske virksomheder mé szlge produkter
med nedder i til en vesentligt hgjere pris end
f.eks. vores europziske konkurrenter. Dansk
Erhverv valgte derfor i 2016 at indbringe ned-
deafgifterne til EU-Kommissionen.

Kilde: Dansk Erhverv

Bestseller-milliardaer gar ind i Landmad

I begyndelsen af september gik selskabet bag
franchisevirksomheden og webshoppen Land-
mad i konkursbehandling. Nu overtager ejer-
kredsen bag De 5 Gaarde, der bestar af Holck
Povlsen-familien med Bestseller-milliardeer
Anders Holck-Povlsen, Lensgreve Bendt We-
dell og H.K.H. Prins Joachim, virksomheden.
Der er i gjeblikket fem aktive butikker under
Landmad: en i Aalborg, to i Aarhus, en i Hor-
sens og en i Skanderborg. I sommer lukkede
butikkerne i Roskilde og Holbzk, og butikken
i Silkeborg er i gang med at lukke.

Kilde: DHB.dk

Danskerne gar sjeeldnere i supermarkedet
Vi foretager markant feerre indkebsture efter
dagligvarer i dag, end vi gjorde for fire ar si-
den. Det viser en ny undersogelse, som Kan-
tar Gallup og GfK Consumerscan har lavet for
Landbrug & Fedevarer. Undersggelsen viser, at
danskerne i dag handler syv gange mindre om
aret, end de gjorde for fire &r siden.

12012 kebte den gennemsnitlige dansker ind
189 gange pa et ar ifelge tal fra GfK Consu-
merscan. Det tal er i dag faldet til 182 gange
om aret svarende til 3,5 gange om ugen for den
typiske dansker. Generelt har der varet en fal-
dende tendens i indkebsfrekvensen de senere ér.
Det stiller store krav til detailhandlen, der nu
skal veere endnu mere opmarksomme pa for-
brugerne. Marianne Gregersen, der er forbru-
gergkonom hos Landbrug & Fedevarer, siger:
- Det er vigtigere end nogensinde for at mode
forbrugeren med precis det udvalg og de kvali-
tetsfodevarer, de eftersporger. For ndr dansker-
ne zndrer deres indkgbsvaner pd den méde, de
gor, og f.eks. keber sjzldnere ind, skal bide de-
tailhandlen og hele fodevaresektoren arbejde
endnu hardere pa fortsat at sikre forbrugerne et
spendende og indbydende udvalg af fodevarer
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i kobsgjeblikket. Undersggelsen viser ogsd, at
langt storstedelen af forbrugerne, hele 76 pct. af
danskerne, planlegger deres indkeb pa forhand.
Det gelder iser for indkeb til aftensmaden.
Kilde: LandbrugesFodevarer

Butikker kan snart dele billeder af tyve
Justitsminister Sgren Pape Poulsen (K) er pa vej
med et lovforslag, der skal give dagligvarebutik-
kerne mulighed for at dele overvigningsbille-
der. Forslaget ventes ifglge Justitsministeriet at
blive sendt i hering i efteraret. Dermed er de-
tailhandlen pa vej til at fi et meget stort onske
opfyldt. — Det bliver helt sikkert et skridt i den
rigtige retning, som vi er superlykkelige for, si-
ger vicedirektor i De Samvirkende Kobmand,
Claus Bogelund Nielsen. Dagligvarehandlen
har i drevis veret plaget af butikstyverier, men i
dag er belger af udenlandske, organiserede kri-
minelle, der stjeler systematisk og med videre-
salg for gje, blevet et af danske dagligvarebutik-
kers stgrste problemer. Dagligvarebutikkerne
mé ikke efter geeldende lovgivning offentligge-
re videooptagelser af de kriminelle i butikkerne.
Det kommende lovforslag skal gore op med det
forbud, der er i persondataloven. I dag er det i
strid med persondataloven at offentligggre over-
vagningsvideoer uden samtykke fra personen.
Kilde: DHB.dk

Shobr er erklaret konkurs
Netsupermarkedet Shobr og selskabet bag on-
lineforretningen, Shopall24.com, er erklaret
konkurs.

Virksomheden blev erkleret konkurs i Skif-
teretten i Kobenhavn, idet en kreditor ifelge
Dansk Handelsblads oplysninger har indgivet
en konkursbehandling, da firmaet ikke mod-
taget betalinger, som Shopall24.com skylder.
Konkurserkleringen kommer samtidig med, at
Shopall24.com og to andre selskaber er under
tvangsoplesning af Erhvervsstyrelsen. For nylig
kunne Dansk Handelsblad oplyse, at Shobr er
ved at lukke sit lager i Danmark for i stedet at
dbne et lager i Flensborg i Tyskland. Ifglge pla-
nerne skal lageret betjene de nordiske lande og
Kina. Senere planlegger virksomheden at dbne
for salg i Tyskland og Benelux-landene.

Kilde: DHB.dk
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Tidligere forstander Karl Tegimand er dad

Karl Teglmand, der skabte Slagteriskolen i Roskilde og i flere artier var en af byens
markante skikkelser, er dod i en alder af 91 4r. I flere artier markerede Slagterisko-
len sig som en af Roskildes forende erhvervsskoler - og uddannelser i det hele taget.
Teglmands anseelse var sa stor, at han blev leder af det store lokale uddannelses-sam-
arbejde, der ogsa omfattede Roskildes tre almene gymnasier og det lokale universitet.

Takket vare Karl Teglmand lykkedes det i 1993 at etablere Slagterimuseet med bl.a. en mu-
seumsbutik i Ringstedgade i Roskilde. Karl Teglmand er fodt i Kolding og udlert murer og efter-
folgende teknikumingenior. Karl Teglmand blev ansat ved slagterierne i 1952 og var forst ansvarlig
for byggeriet af Slagteriernes Forskningsinstitut i Roskilde og i 1954 ansvarlig for etablering af Slag-
teriskolen i Roskilde, hvor han var forstander til sin pensionering i 1994. Gennem de 40 4r, han var
forstander pa Slagteriskolen i Roskilde, fik han skabt en position for skolen som verdens forende ud-
dannelsessted for slagteri- og kedindustri.

Hans store interesse og stette til uddannelsen af butiksslagtere har betydet, at han var zresmed-
lem af Danske Slagtermestre. I slutningen af 80’erne kunne han se de daverende 62 andelsslagteri-
er blive nedlagt et efter et, og det lykkedes ham at redde slagterimaskiner og arkiver for eftertiden.
Karl Teglmand var fra starten og i rigtig mange ar formand for Stetteforeningen for Slagtermu-
seet, der driver slagtermuseumsbutikken og slagterihistorisk sekretariat i Ringstedgade, Roskilde.
Kilde: Sn.dk og Fodevaremagasinet

Ph.d.i ked og ernaering

Ursula Kehlet har den 15. september 2017 forsvaret sin ph.d.-afhandling "Meat and appetite
regulation — effects of fiber addition and cooking methods”, og Ursula er dermed Instituttets
forste ph.d. i ernering og ked. De sidste tre ir har Ursula undersegt, hvordan kombinationen
af ked og kostfibre i kedprodukter pavirker maethedsfolelsen efter at have indtaget maltider
med de pigzldende produkter. Erhvervs-ph.d.-projektet er gennemfert i et samarbejde mel-
lem DMRI, Teknologisk Institut og Institut for Idret og Ernering, Kebenhavns Universitet.
Kilde: DMRI/Teknologisk Institut

Vagtskifte: Frank Gregersen genaflaser Sebastian Gregersen

Slagteren pa Nerrebrogade i Fredericia skifter bade bemanding og koncept. Slagtermester Frank
Gregersen er tilbage som tovholder i butikken, som i nogle ar havde Sebastian Gregersen i spid-
sen. Butikken fortsetter, men som gardbutik - og bningstiderne legges om. Sebastian Greger-
sen overtog butikken i Nerrebrogade for godt halvandet ar siden. Kort efter skiftede han efter-
navn, si han hed det samme som butikken, men han og Frank er ikke i familie med hinanden.
Kilde: fyens.dk

Messeoversigt

Siiffa messe, Stuttgart Foodexpo, Herning

21.-23. oktober 2017 18.-20. marts 2018

Slagtere, mindre producenter Fodevaremesse

- Tyskland, nabolande — foodservice, detail og maskiner
www.messe-stuttgart.de/en/sueffa www.foodexpo.dk

Nordic Organic Food Fair Fachpack, Niirnberg

15.-16. november 2017 25.- 27.september, 2018
Malmemessen, Sverige Emballage og etiketteringsmesse
www.nordicorganicexpo.com www.fachpack.de

Biofach, Niirnberg Scanpack, Goteborg

14.-17. februar 2018 23.-26. oktober 2018

Messe for gkologiske produkter Skandinavisk emballagemesse
www.biofach.de www.scanpack.se

Anuga FoodTec Foodtech, Herning

20.-23. marts 2018 13.- 15. november 2018
Fedevareteknologimesse i Kaln Maskiner i fadevarebranchen

www.anugafoodtec.com www.foodtech.dk
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Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434
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mail@bago-line.dk
www.bago-line.dk
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fedevaremagasinet
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NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

ELEKTRONISK
EGENKONTROL

Fedevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Rengaringsmidler
Afterringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & saekke

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

www.multiline.dk
7010 7700

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

l bi-press@mail.dk

leveranderliste

AB E(3 CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverander til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

Ribe
Kystvejen 80 Ole RomersVej 6
9400 Nerresundby 6760 Ribe
Tel. 96 32 41 00 Tel. 75 42 18 33
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Nybo Hgje Korsgrvej 91
7500 Holstebro 4200 Slagelse
Tel. 97 42 52 00 Tel. 58 52 59 65

i Aarhus Kebenhavn
= s Beta 1, Soften
8382 Hinnerup
Tel. 72 22 42 24

www.abcatering.dk

Park Allé 362
2605 Brgndby
Tel. 72 302 402

<7~ MULTIVAC

Traysealere
Dybtraekningsmaskiner

Din landsdaekkende totalleverander

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

BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 + 7400 Herning
Tel. 972214 33

Vakuumposer
Krympeposer

Folier BC CATERING Skanderborg
Trays Niels Bohrs Vej 20 « 8660 Skanderborg
Tel. 87 93 87 93

—

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

& 58
w k|

BC CATERING Odense
Blaekhatten 10 « 5220 Odense SO

www.multivac.dk TIf. 63 15 88 55

mudk@multivac.dk

TIf. 7585 3422 BC CATERING Roskilde

Langebjerg 17 « 4000 Roskilde
TIf.: 4677 3500

BC CATERING Nykgbing F.
Grensundsvej 266 * 4800 Nykabing F.
Tel. 54 49 27 00

GROSSISTER
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leveranderliste

Annoncer til

Tif. 5150 67,
bi-press@mail.dk .«

KNIVE/SLIBERIER

s

{adevaremagasinet \

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

+ Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk

+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilseetningsstoffer

+ Vacumposer

- Knive og Handveerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

Nr. Hostrupvej 22 - 6230 Rgdekro
TIf: 74 69 43 30 - Fax: 74 69 46 99
www.takryma.dk
takryma@takryma.dk

* KnIvE: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
og hakkere

¢ KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

* ReA: Vogne/Reoler - plast

e TiTANuIM: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/noddetra

PLeagentur

Vlyffsvej 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

Undasm >

KRYDDERIER & MARINADER
FARDIGBLANDINGER
NATUR- 0G KUNSTTARME

EMBAI.LAEER‘{‘,

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

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLr: 62 213278
Fax:62 22 32 78

KRYDDERIER

SOLINA

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

MARINADER | KRYDDERIER
HIZAELPESTOFFER | SPECIAL BLANDINGER
NATUR- & KUNSTTARME | EMBALLAGE
BESTIL DINE VARER ONLINE PA

SOLINA-RETAIL.DK

TLF. 8629 1100

“Annencer til

fedevaremagasinet

TIf. 5150 67 17

\lgi;g[gs_s_@fmail.dk ‘{

&
DanePork

www.danepork.dk

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

hristiansen™

Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

‘ harles

Alt i kunsttarme, med
og uden tryk.

Ogsad i smd meengder.

Ring til Susanne for
nermere oplysninger
og priser.

TIf. 3819 36 33
Mobil. 40 17 92 34

E-mail:
susanne@charleschristiansen.dk

ingvald

T R TR T RN T

Vor viden
- din fordel!

AIRFFAEF R RAAFFANEE R RO

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHEM SIDEN 1936

'EN HOLDBAR
7 PAKKELGSNING!

- TRAYSEALERE .

- VAKUUMPOSER .._-.ﬁ

-SOUSVIDEUDSTYR e ’ i
amg

* DYBTRAKSMASKINER
- KRYMPEPAKKEMASKINER

O PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

<

handtmann
VF608
AR

Clipsemaskiner |
Rogeovne i

SALG & SERVICE:

&

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

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

<<~ MULTIVAC

Kammermaskiner
Bordmodeller

Bandkammermodeller

Dobbeltkammermodeller

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

www.multivac.dk
mudk@multivac.dk
TIf. 7585 3422
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Fra idé til virkelighed

il -

...din pakkelgsning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

MEJERIVARER

[ ¥
Annoncentil ~  «
fedevaremagasinet
TIf515067 17 -

bi-press@mail.dk

Jernved mejeri
ey

-
S

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

SN
U
Danske Slagtermestre
Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

($7) mesterslagteren

N [

@W) mad med mere

N

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 4553 35

leveranderliste

FodevareDanmark

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
TIf: 63730000
info@fodevaredanmark.dk

Markedschef

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

@ ‘ fodevaredanmark

Q

FODEVARE
KONSULENTEN

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

Radgivning

Risikoanalyse
Kvalitetsarbejde

Dansk
Revision

DANSK REVISION SLAGELSE

Regnskab og radgivning
til fedevarebranchen

Kontakt

Karsten Kildegaard

TIf.: 58 58 18 00 - Mobil: 20 41 50 21
Slagelse@danskrevision.dk
www.danskrevision.dk

SMEDEJERNS-
SKILTE

S,

SURROW

SMEDEJERN - SKILTE - INVENTAR

/-""‘:-_
@
A

i
(' OSTEMESTEREN )

OSTESPECIALITETER
FRA
OSTEHANDLERENS
GROSSIST-LAGER

Ulvehavevej 44 - 7100 Vejle

75 65 26 46

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

PROFESSIONEL
LONADMINISTRATION
EFTER OVERENSKOMSTEN

F
D
FPROL®N

87101930 * PROLOEN.DK

i R
FPR Forsikringsmeegler A/S
forsikrer

Danske Slagtermestre.

70 20 29 29

www.fpr.dk

(séanvaegt

Vaegte

Pakkemaskiner
Prismaerkningsanlaeg
Softwareprogrammer
Etiketter
Indvejningsvaegte
Kontanthandteringsanlaeg
Verifikation og service

Scanvaegt Nordic A/S
Steermosegardsvej 2 - 5230 Odense M
TIf. 65916000 - Fax 65916100
info@scanvaegt.dk - www.scanvaegt.dk
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PP DANMARK

ALU-BAKKE JULEP
HJERTEFORy Walirm BLANI?IPSE':;R, 321

92,

o

HOLD ®JE MED
N E
| DISSE DAGE OMDELER
VI JULEAVISEN, 4
FYLDT MED GODE ¢
TILBUDI 4%

Prov vores klassiske blandinger
& fleksibel emballage:

Returneres ved varig adresseaendring

DEN KLASSISKE SYLTEBLANDING
Varenr. 91102 391

DEN KRYDREDE SYLTEBLANDING
Varenr. 91 102 392

DET FLEKSIBLE SYLTEKRYDDERI
Varenr. 91 110 726

Keb produkterne her

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

Afs: Fodevaremagasinet

Bestil dine varer pa:

www¢30|in q-retqi I.dk DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER




