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synspunkt

Den rigtige vej. ..

Det skal vaere nemmere og billigere at drive fedevarevirksomhed i Danmark.

Dette er det konstante mal for FedevareDanmark, og derfor bruger vi megen energi pa
dels at hjzlpe vore medlemmer til en nemmere dagligdag, dels at italesztte de barrierer, der
er, over for politikere og myndigheder. Det gor vi alene og sammen med andre organisati-
oner, der har samme mélsetning. Disse bestrebelser har faktisk fort til mange forbedrin-
ger over de senere ar, bide i vores egen medlemsservice og i de rammevilkar, som samfun-
det opstiller. Senest har vi kunnet glede os over en meget betydelig sejr, da det lykkedes
at lofte hele 36 mio. kr. af de gebyrer, som engros-autoriserede fodevarevirksomheder be-
taler for den ordinzre fodevarekontrol. Disse lettelser treeder i kraft fra nytér, hvorefter de
berorte vitksomheder kan tage det med meget storre ro, nér de tilsynsforende kommer pa
ordinert kontrolbesgg. Hidtil har det kostet ca. 700 kr. pr. pabegyndt kvarter at fd et sa-
dant besgg, hvilket mange har opfattet som den decideret provokation, for det er jo en ud-
gift, som er meget betydelig for sméd virksomheder, og som de har varet helt uden mulig-
hed for at regulere. Kontrollanterne har kunnet
komme, nér det har passet dem, de har kun-

,, Nu forsvinder denne
gkonomiske - og psykiske
- belastning, takket vaere
F@devareDanmark.

net bruge al den tid, de har villet, og virksom-
hederne har blot kunnet se taksameteret telle.

Nu forsvinder denne gkonomiske — og psy-
kiske — belastning, takket vere Fodevare-
Danmark.

Nir dette kom med i forliget om den sikald-
te "Erhvervs- og iverksatterpakke”, skyldes det
et krav fra Det Radikale Venstre, som vi i FadevareDanmark har haft en overordentlig
god dialog med om ikke mindst de gebyrer, som altsd nu forsvinder i det omfang, det er
lovligt i forhold til EU. Det er vi meget taknemmelige for — og vi er selvfolgelig ogsd glade
for, at regeringen og Dansk Folkeparti har accepteret det radikale krav.

Man kan undre sig over, at regeringen ikke selv fik tanken, da den forhgjede ge-
byrerne i sommer. Det er nemlig et mal for regeringen, at fedevarekontrollen i hg-
jere grad skal vejlede virksomheder i spergsmél om fedevarelovgivningen, og den
undrer sig over, at meget fa har spurgt om noget som helst, nir kontrollen har ve-
ret pa besgg. Det er jo imidlertid ikke sd markeligt, ndr det har kostet ca. 3000 kr.
i timen. S& gor man selvsagt ikke noget, der kan forlenge opholdet.

Til gengeld fortjener regeringen ros for sin nye kontrolstrategi. Nu skal kon-
trollen nemlig baseres p4 tillid til dem, som viser evner og vilje til at producere fo-
devarer pé betryggende vis. Bagatelagtige forseelser uden betydning for fedevare-
sikkerheden skal ikke lengere straffes, og i det hele taget
skal myndighedernes attitude vere venlig og forstdende.
Det er den heldigvis allerede blevet i ganske vidt om-
fang, men nu fir den en tand mere i den rigtige retning,
og dette vil forhabentlig ogsé afspejle sig i det "Fodeva-
reforlig 47, som i lebet af 2018 skal erstatte det igangve-
rende Fodevareforlig 3.

Desvearre findes der ogsd virksomheder, som hverken
kan eller vil folge reglerne, og som satser pa ikke at blive
opdaget. Dem vil regeringen sztte mere fokus pa, og det
er vi ogsé glade for.

I det hele taget tegner det pa dette omrade til at bli-
ve et helt

Torsten Buhl
Direkter, FadevareDanmark

fodevaredanmark

GODT NYTAR!

Nyheder

Betalingsfrister, kontrolgebyrer og elever
der dyster pa deres faglige kunnen
Nearverende Fodevaremagasin er igen et
veld af relevante informationer om, hvad der
sker i branchen. FedevareDanmark keemper
sagen mod de store dagligvarekeders lange
betalingsfrister, men les ogsd om de reduce-
rede kontrolgebyrer for 5.300 sma og mel-
lemstore fedevarevirksomheder. Lees ogsd om
DM i Skills som afholdes i dagene 18.-20. ja-
nuar i MCH Herning,.

Frikadeller, most og lufttarede skinker
Der udvikles og udvides med nye spendende
produktioner og produkter rundt omkring
i landet. Les de spendende portratter om
virksomheder og fagfolk, som udvikler nye
smagfulde produkter, produktionsformer -
alle med gode fortellinger.

Foodexpo 2018, NOFF, gkologisk kanin,
julefjerkree og forbedrede energiprocesser
Lzs om den forestiende fodevaremesse
og nogle af de mange spendende aktivite-
ter. Las ogsd om gkologimessen i Malme
midt i november, udviklingen af markedet
for kaninked, arets juleand samt hvordan
en sous-vide virksomhed har faet hjelp til
at optimere de termiske processer og meget,
meget mere.

Synlighed i fadevarebranchen

Husk at med en tekstsideannonce i Fodeva-

remagasinet, en annonce i leveranderlisten
og/eller med et banner pd hjemmesiden, nar
du ud il hele fodevarebranchen. Kontake
Birthe Lyngse pa tlf. 5150 6717 eller pa mail
bi-press@mail.dk og f4 en snak om, hvordan
din virksomhed, dine produkter eller dine
ydelser bliver synlige i branchen i hele 2018.

Rigtig god laeselyst

- og gleedelig jul og godt nytar!

Vi ser frem til 2018, hvor Fedevaremagasi-
net igen vil berige leeserne med relevante in-
formationer og interessant lsestof.
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aktuelt

Sidste ars vinder i DM Skills var Rikke
Juulsgaard Lauridsen fra Fruehgj
Slagteri Herning. Her far hun overrakt
sin premie af undervisningsminister
Merete Riisager i Gigantium i Aalborg.

Stor repraesentation
piger i arets DM i Skills

Gourmeslagterfaget har igennem de senere ér tiltrukket flere og flere pi-
ger. Det ses ogsa af deltagerlisten i DM i Skills 2018, som afholdes i Mes-
secenter Herning (MCH) i dagene 18.-20. januar 2018. Detailslagter-
faget har tidligere veret steerkt domineret af mand, og selv om der hele
tiden kommer flere kvinder ind i faget, er der fortsat kun fa slagterfor-
retninger i Danmark, som er ¢jet og drevet af kvinder. I drets konkur-
rence for gourmetslagterelever er hele 7 ud af 10 deltagere piger.

Hele landet er med til DM i Skills

I alt 296 unge deltager i arets DM i Skills, hvoraf 42 er deciderede kon-
kurrencefag og 19 fag er sikaldte demonstrationsfag. SkillsDenmark
har kortlagt, hvor deltagerne kommer fra, og kortet viser, at hele lan-

det er repraesenteret, nir konkurrencerne afvikles i MCH i Herning

AF PER AASKOV KARLSEN

18.-20. januar 2018. Der vil vere en lang reekke udstillere at finde i de
store haller i MCH, som kommer til at summe af aktivitet.

Meat Your Future

For at @ndre ungdommens syn pé slagteruddannelsen har detailslagter-
uddannelsen skiftet navn til Gourmetslagter. Komikeren Simon Jul er
frontfigur i kampagnen "Meat Your Future”. Udover Danske Slagter-
mestre star Fadevareforbundet NNF, DI, Coop, Dagrofa og Dansk Su-
permarked bag kampagnen.

Deltagere i DM i skills for
gourmetslagterelever 2018

Maria Damgaard, Super Brugsen Stensballe
Sundegardsvej Horsens

Rikke Hyldal, Slagter Kirkeby Skjern

- Ditte Bladt Jensen, Meny Skomagergade
Roskilde

Danny Quvist, Super Brugsen Havdrup

+ Tinna Stjernholm Godsk, Superbrugsen
Hinnerup

Ditte Toft Serensen, Super Brugsen Juelsminde

- Karen Kortbaek, Salling Arhus

Jannick Falkesten Vilstrup, Den glade slagter
Tranbjerg

+ Pernille Lavig Nielsen, Slagteren og kokken i
Gistrup

- Palle Stream, Meny Aalborg

Komikeren Simon Jul er frontfigur i kampagnen for
gourmetslagteruddannelsen "Meat Your Future”.



Laeserbrev —

Farre gehyrer til fode-
varevirksomhederne

AF MILJ@- 0G FODEVAREMINISTER ESBEN LUNDE LARSEN

5.300 virksomheder, der hindterer, opbevarer eller transpor-
terer fodevarer, slipper fremover med en langt mindre reg-
ning, nir fedevarekontrolellen har veret pd besag. Det er et af
resultaterne af den erhvervs- og ivarksetterpakke, som rege-
ringen, Dansk Folkeparti og Radikale Venstre netop har for-
handlet pa plads.

Det er en god nyhed for bade sma og store fodevarevirksom-
heder. Hidtil har det kostet et grundgebyr pa ca. 450 kroner
plus ca. 700 kroner pr. pibegyndt kvarter, nir fodevarekontrol-
len var pa besog. Det er en nedvendig kontrol, der understotter
den heje danske fodevaresikkerhed, som har gjort Danmark
verdenskendt. Den vil vi fra politisk side ikke ga pd kompro-
mis med, og det er jeg sikker p4, at vitksomhederne heller ikke
onsker. Men der er ingen tvivl om, at gebyrerne har kunnet
merkes i iseer de mindre virksomheder.

Jeg ved, at der har varet et stort enske i fodevarebranchen
om at fa gjort noget ved disse gebyrer for iser de mindre virk-
somheder, og regeringen og aftaleparterne har lyttet til det-
te gnske. Nu fjerner vi helt det gebyr for blandt andre trans-
portvirksomheder, lagre og producenter af emballage for i alt
36 millioner kroner om 4ret. Det skal vare simplere at vere
fedevarevirksomhed, og det bliver det nu med denne fjernelse
af en administrativ og skonomisk byrde.

En rekke andre typer kontroller som kampagnekontrol og
kedkontrol vil fortsat veere underlagt et gebyr, ligesom vi hel-
ler ikke kan komme uden om minimumstaksterne fastsat i
EU’s kontrolforordning for enkelte typer kontrol i engrosvirk-
somheder.

Med den lille fodnote nzvnt, er summen af den nye er-
hvervspakke stadig klart positiv for fedevarevirksomhederne
og endnu et bevis pa, at regeringen star bag et af vores vigtig-
ste erhvervsomréider.

aktuelt

Laeserbrev —

Radikale fik maerkesag
om at flerne fodevare-
gebyr pa engroskontrol
med i erhvervspakken

AF MF ANDREAS STEENBERG, LANDDISTRIKTS- 0G
FODEVAREORDFORER, RADIKALE VENSTRE.

Lige for sommer lod Esben Lunde Larsen fodevaregebyrerne sti-
ge med 20 mio. kr. Det rammer smé producenter og smé virk-
somheder i hele landet, men sarligt i landdistrikterne. Radikale
Venstre er uforstdende over for, at regeringen lavede den forhe-
jelse. Derfor var vi ogsd meget klare pa, at vi ville have fjernet
noget af gebyret, da vi forhandlede den nye erhvervspakke med
regeringen og DF.

Vi krevede at i fjernet gebyret pa ordiner kontrol af engros-
virksomhed. I dag er det gratis, nir man szlger detail. Men hvis
man vil szlge over gaden til et supermarked eller til en restau-
rant, s& skal man betale gebyr. Et gebyr, som er pa uhyrlige 712
kr. pr. kvarter.

Radikale Venstre har som landdistriktsvision, at landet igen
skal producere og skabe job ved at lave fodevarer til sig selv og
til byerne. Derfor var det vigtigt for at os at fjerne det her ge-
byr, sa det bliver nemmere at lave produkter og selge dem bredt
i hele landet.

Lempelsen er pa 36 mio. kr., og star det til os, vil vi gerne
fjerne endnu mere gebyr, hvis vi kan kom-
me igennem med det. Stor
tak til samarbejdet om-

kring sagen til Fo-

devareDanmark PL
og selvfolge-
lig de andre
partier.
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FedevareDanmark er brancheorganisati-
on for sma og mellemstore aktgrer inden
for fedevaresektoren. Bag organisati-
onen star Danske Slagtermestre, Dan-
marks Fiskehandlere, Ostehandlerfor-
eningen for Danmark og foreningen SMV
Fodevarer. FedevareDanmark har om-
kring 700 medlemmer.

Mindre fgdevarevirksomheder
presses urimeligt af lange petalingstrister

Nye tal viser, at Dansk Supermarked har aget sin leverandargaeld med 4 milliarder kroner ved hjzelp af
lange betalingsfrister. — Der er behov for en lovstramning ovenfra, der beskytter de mindre leverandarer,

lyder det fra FedevareDanmark.

For kort tid siden kom det i Dansk Handels-
blad frem, at Dansk Supermarked siden 2013
har oget sin gald til leverandgrerne med 4
milliarder kroner. Hvor Dansk Supermarked i
2013 skyldte leverandererne 4,9 milliarder kro-
ner, s er gelden ved udgangen af 2016 lgbet
op i 8,8 milliarder kroner.

Set fra mange leveranderers side kommer
tallene ikke som nogen overraskelse. I Fo-
devareDanmark, der er brancheorganisation
for sméd og mellemstore virksomheder inden
for fedevaresektoren, modtager man jevnligt
henvendelser fra medlemmer, som oplever, at
eksempelvis de store dagligvarekader enten in-
sisterer pa lang kredit eller blot valger at se
stort pa betalingsfristen. — Som mindre fodeva-
revirksomhed kan det have enorme stor indfly-
delse pa likviditet og okonomiske balance, nér
den store dagligvarekede treekker betalingen
i langdrag. I nogle tilfelde betyder det, at der
skal trekkes pé kassekreditten, mens der ven-
tes pd betaling, og det koster i form af renter.

6 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2017

I varste fald kan den lille fedevarevirksomhed
blive nedt til at legge ekstra pa produkterne,
og pa den mide kommer forbrugeren ogs til
at finansiere dagligvarekedens gnske om lang
kredit, siger Leif Wilson Laustsen, formand for
FodevareDanmark.

Tor ikke protestere

Reglerne for betalingsfrister synes ellers klare
nok. I EU’s betalingsdirektiv fra 2013 hedder
det, at man har 30 dage til at betale en faktu-
ra, med mindre parterne indgdr en anden afta-
le. Ifolge Leif Wilson Laustsen er det den sidste
del af direktivet — “med mindre parterne ind-
gar en anden aftale” — som giver de smé fode-
varevirksomheder problemer med at indkre-
ve deres tilgodehavender. — Nogle af de store
dagligvarekeder kraever en betalingsfrist pa op
til 90 dage, hvilket fodevarevirksomhederne i
langt de fleste tilfzlde ender med at acceptere.
De kan darligt andet, for i det gjeblik de insi-
sterer pd 30 dages betalingsfrist, er der en over-

hangende risiko for, at den store dagligvareke-
de blot valger en anden leverander, siger Leif
Wilson Laustsen og peger i den sammenheng
pa, at det kun er et fital af FodevareDanmarks
medlemmer, som ter give deres mening til ken-
de i fuld offentlighed. — Selv om vores med-
lemmer foler sig urimeligt behandlet, sa ter
de ikke protestere af frygt for konsekvenserne,
hvilket blot er med til at understrege, at der er
behov for en lovstramning oppefra, som sikrer,
at de sma og mellemstore fodevarevirksomhe-
der ikke udnyttes af
store dagligvarekee-
der, som presser dem
til at give lang kredit
i strid med de politi-
ske ensker.

Selv om vores medlemmer foler sig
urimeligt behandlet, s tor de ikke
protestere af frygt for konsekven-
serne, udtaler formand for Fade-
vareDanmark Leif Wilson Laustsen
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Invitér dine kolleger med til tre leererige messedage i Herning
og bliv klogere pa de nyeste tendenser inden for detail.

Hele branchens medested s
Glad dig til at blive inspireret pa Nordens sterste fagmesse
inden for foodservice-, detail-, hotel- og restaurantbranchén
1 Herning 18.-20. marts 2018.
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* Tre fyldte @KO-haller med aktiviteter, udstillinger og
forteellinger om ekologiens vej fra jord til bord
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ravarer pa Gastronomitorvet & Food Market

* Det traditionsrige omrdde med fagkonkurrencer
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portraet

Den nyudviklede Tublin-plast, som vand men ikke bakterier og mug kan treenge igennem, skal
vaere med til at frembringe tarrede skinker af hgjeste kvalitet. Foto: Reevhede Naturprodukter.

Nordjyder vil terre skinker I plastikposer

Raevhede Naturprodukter og tre samarbejdspartnere er i gang med at udvikle helt ny metode til tarring

af skinker og andre kedprodukter.

Luftterring af skinker og anden produktion af
torrede charcuterivarer star over for en mindre
revolution, hvis et aktuelt projekt hos Revhe-
de Naturprodukter ved Aabybro gir, som op-
havsmandene héber og forventer.

Projektet gir ud pé at udvikle en helt ny me-
tode, hvor skinkerne under en del af torrings-

Rzvhede Naturprodukter
- Stiftet 1985 af Jimmy Havgaard.

- Egen produktion af ferske og forarbej-
dede produkter af vildt-, okse-, svine- og
lammekead.

- Forhandler ogsa specialiteter fra andre
producenter.

- Otte faste medarbejdere, inklusive eje-
ren, samt flere lgst tilknyttede.

Salg til specialbutikker og supermar-
keder over det meste af Danmark samt
gennem egen gardbutik.

Har i 2017 taget ny 370 kvadratmeter
stor produktionsbygning i brug.
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processen skal vare pakket ind i en nyudvik-
let type plastikposer. Den serlige type plastik,
kaldet Tublin, tillader passage af vand, s4 skin-
kerne kan terre, samtidig med at der er spaer-
ret for, at bakterier og mug udefra kan treenge
ind til skinkerne.

Udviklingen af den nye metode sker i sam-
arbejde med Norre Soby Ked, forskere fra Ko-
benhavns Universitets Institut for Fedevarevi-
denskab, firmaet ISI Food Protection (der har
ckspertise i fodevaresikkerhed) og plastvirk-
somheden Tub-ex. Sidstnazvnte har udviklet
Tublin-plastikken.

Danmarks bedste skinke
- Vivil lave Danmarks bedste torrede skinke. Og
vi vil gore det med en ngje fastlagt arbejdspro-
ces, der sikrer en konstant ensartet og hgj kvalitet
i hver eneste skinke, samtidig med fedevaresik-
kerheden er helt i top, forteller Rune Havgaard.
Han er projektleder og son af Revhede Na-
turprodukeers stifter Jimmy Havgaard.
I mere end fem ar har Revhede Naturpro-
dukter produceret lufttorrede skinker med den

TEKST: PER HENRIK HANSEN

traditionelle metode, som isar kendes fra itali-
enske og spanske specialiteter som Parma- og
Serranoskinke. Hos Revhede luftterrer skin-
kerne i et modningsrum imellem seks mane-
der og to ar, afhengig af hvilken vare, der er
tale om.

Styr pa alle parametre

- Torring med den nye metode vil tage lige s&
lang tid. Malet er ikke at speede hastigheden
op, men at udvikle en proces, hvor vi har helt
styr pd alle parametre og kan lave en helt ens
produktion hver gang. Forhabentlig vil vi ogsa
kunne spare en del af det manuelle arbejde, der
er med at hdndrere skinkerne under torringen,
siger Rune Havgaard.

For skinkerne leegges i Tublin-poserne, skal
de podes med en serlig skimmelkultur med
mealkesyrebakterier, som giver den karakteri-
stiske smag.

Tester tid i poserne
Inden projektet slutter om et r, skal der eks-
perimenteres med og méles pa en rekke for-



Pl‘ﬂlekl for ny form for modning

Malet er at udvikle en ny metode til tor-
ring af skinker og andet kad.

+ Projektet begyndte i april 2017, slutter

blindsmagninger hos samarbejdspartneren Nor-
re Seby Kods kunder i restaurationsbranchen.
Hvis den nye torringsmetode lever op til for-
ventningerne, regner Revhede med at flerdob-
le den nuvarende produktion pé cirka 500 kg

lufteorrede skinker om ugen.

- Vi har kapacitet til at gi op til 3000 —
4000 kg pr. uge. Og hvis det lykkes, vil vi ogsa
prove den nye metode af med andre typer luft-

torrede produketer, siger Rune Havgaard.

ved udgangen af 2018.

+ Delvist finansieret af Future Food Inno-
vation, som er stiftet af Region Midtjyl-
land og stettes af EU’s fond for regional
udvikling.

» Deltagere i projektet: Reevhede Natur-
produkter, Institut for Fedevareviden-
skab under Kabenhavns Universitet,
Tub-ex ApS og ISI Food Protection.

skellige parametre, der har betydning for slut-
produktet. Blandt andet skal det undersoges,
hvor leenge skinkerne skal vere pakket ind i
Tublin-poserne.

- I forhold til kontrol med processen vil det
veere optimalt, hvis skinkerne er i poser fra start
til slut af torringen. Men det er ikke sikkert,
at det giver den bedste smag og konsistens, og
s mé vi kere mere traditionelt en del af tiden.
Det er en af de ting, vi skal have fundet ud af,
forklarer Rune Havgaard og tilfgjer:

- Vi ved slet ikke, om det her lykkes. Men
indtil nu ser det lovende ud.

Kvaliteten undersoges blandt andet med

SUPER PRAKTISK
RUMDELER TIL AI.UBAKKE

Mandene bag projektet. Fra venstre: Direktor Jens Boelskifte, Tub-ex; projektleder Rune Havgaard, Reevhede Naturprodukter; direktor
Dieter Elsser-Gravesen, ISI Food Projektion; professor Jorge Ruiz Garrascal, Kabenhavns Universitet og indehaver Jimmy Havgaard, Revhede
Naturprodukter. Foto: Raevhede Naturprodukter.

Tndasia

for smagens skyld

Indasia A/S
Agerskellet 50-56
DK-8920 Randers NV
TIf.: +45 86 42 96 66
www.indasia.dk

Rumdeleren s&ties lgst ned i bakken

09 er fleksibel | farhold til bredden

Ovnfast coated pap
Flot preesentation | bakke

Giver bedre stegeresultat

Rumdeler til- alubakke
Varenr.: DK21490-00

pin
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TEKST: LARS ROEST-MADSEN

Gyldensteen Trading er en af de mange aktgrer pa det danske marked for aeblemost og xblerelaterede
produkter. Virksomheden far sine rdvarer fra Gyldensteen Gods pa Fyn og arbejder malrettet mod afsaetning
i specialforretninger. Her har virksomhedens medlemskab af SMV Fadevarer vaeret en hjaelpende hand.

Markerne omkring det smuke beliggende Gyl-
densteen Gods, hvis hovedbygning er opfort i
1640, og som ligger ved Bogense pa Nordfyn,
er ravareleverandgrer til vitksomheden Gylden-
steen Tradings produkter. Det drejer sig ser-
ligt om saftige danske abler af iser gamle sor-
ter som Grésten og Ingrid. Hovedproduktet
er koldpresset &blemost, men ogsé alkoholfri
@blecider, @blebrendevin og honning fra sta-
der placeret i godsets @bleplantager er en del
af produktportefoljen, som selges under nav-
net Gyldensteen.

Godset har varet i Bernstorff-familiens eje i 13
generationer, og rivarerne til Gyldensteen-pro-
dukterne leveres af greve og godsejer Frants E.
Bernstorfl-Gyldensteen. Det er imidlertid naste
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generation, sennen Peter Bernstorff, som vareta-
ger brandet Gyldensteen og stdr i spidsen for sal-
get af produkterne.

En familiaer foranstaltning

Peter Bernstorff var egentlig pé vej i en helt an-
den retning, da han ad omveje blev draget til-
bage til godset og familieforetagendet pa barn-
dommens Nordfyn. Inden han skiftede til de
mere landlige omgivelser, boede han i en lejlig-

hed pa QOsterbro i Kebenhavn, hvor han sam-

men med sin kone drev en selvstendig konsu-
lentvirksomhed, hvor de radgav blandt andet
europziske NGO‘er omkring beredygtig for-
retning i udviklingslandene. Denne ekspertise
var ethvervet ved knap fem drs arbejde med in-

ternational udvikling fra USA og Schweiz, in-
den de i 2013 vendte hjem til Danmark.

Lejligheden pé @sterbro blev imidlertid for
lille til den voksende familie, som i 2016 skif-
tede storbyen ud med en bolig pa godset pd
Fyn. Konsulentfirmaet var egentlig ogsa en del
af flyttekasserne, men da Peter Bernstorffs far
en dag kom til ham og fortalte, at salgsche-
fen havde sagt op, og at han derfor akut havde
brug for en ny mand, der kunne videreudvikle
brandet Gyldensteen, fattede Peter Bernstorff
interesse for projektet. Det blev dog pé en ve-
sentlig betingelse:

-Grundprincippet og den falles forstielse
har hele tiden varet, at godset er min fars virk-
somhed, indtil det en dag bliver min. Jeg tak-
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kede derfor ja til at overtage stillingen, men pa
den betingelse, at Gyldensteen Trading skulle
vare i mit eget selskab. S3 aftalen blev, at jeg
kebte hele varelageret og fik rettighederne til
brandet. Ravarerne til vores forskellige produk-
ter aftager vi s fra godset og foredler sammen
med eksterne samarbejdspartnere, fortaeller Pe-
ter Bernstorfl.

Fokus pa netvaerk og specialforretninger
Godset har i mange &r leveret log, graskar og
spisezbler til de store supermarkedskeder. Dis-
se gode handelsrelationer var med il at bane
vejen for salget af Gyldensteens ®blebaserede
produkter, for eksempel 2blemosten, som ogsa
kommer i varianter med for eksempel hylde-
blomstekstrakt og solbarsaft.
Supermarkederne er dog ikke virksomhe-
dens primere fokus, fortzller Peter Bernstorff.
Han ser et storre potentiale i at fi produkterne
placeret i specialforretninger og restauranter,

KOLDPRESSET
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hvor der bade er bedre tid til kundevejledning
og mere fokus pa varernes kvalitet og bagved-
liggende historier. Blandt andet derfor har
han valgt at indgé i SMV Fedevarer-netvar-
ket, hvor vinspecialister, slagtere og ostehand-
lere er en del af pakken.

-Nu er vi lige kommet med, men indtil vide-
re giver det kun mening for os. Vi skal vere til
stede hos specialisterne, hvor kunderne er ko-
bestarke, og hvor forhandlerne samtidig har
tid til at formidle historien om produkterne.
Derudover ser jeg det udelukkende som en for-
del at vaere med i et netvaerk, hvor man er i
direkte kontakt med, hvad der rorer sig ude i
branchen, mener Peter Bernstorff.

Vejen vaek fra et maettet mostmarked

P4 trods af et historisk positivt salg af most til
bide supermarkeder og de for virksomheden s&
vigtige specialforretninger, arbejdes der lige nu
fokuseret pa at udvikle et nyt ben, som virk-

somheden kan st pé. Tiderne skifter og most-
markedet er preget af stor konkurrence, fortal-
ler Peter Bernstorff.

-Mostmarkedet i supermarkederne er ret
mettet. Derfor er vores fokus lige nu at finde
en ny niche, for eksempel med alkoholfri cider
af hgj kvalitet. Trenden lige nu gér mod min-
dre alkohol ved middagsbordet, sé vi vil ger-
ne kunne positionere os i markedet med nogle
produkter, som kan stilles ved siden af vinen
pa middagsbordet og give en ,voksen‘ drikke-
oplevelse, bakket op af en god historie om tra-
dition og hindvark. En gkologi-certificering
er ogsd med i vores overvejelser for fremtiden

Netvarksgruppe for godser er ved at blive dannet. Las mere

i kommende nummer af Fodevaremagasinet.
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Flere paller frikadeller om da-
gen — som mor lavede dem
— ryger afsted fra Nr. Onsild
Slagtehus i Hobro. Opskriften
pa succesen er hardt arbejde,
godt handvaerk og en insi-
steren pa gode rdvarer samt
produktudvikling.

TEKST: GITTE GLIBSTRUP
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Ginopli

Frikadeller som vor mor lavede dem. Serlige
julefrikadeller med et tvist af jul. Og medister-
pelse uden gluten. Nr. Onsild Slagtehus verner
om traditionerne — men tor ogsa godt udfordre
dem. Og det er méske grunden til, at det gar s&
godt for virksomheden i Hobro.

- Vi har nogle gode gamle opskrifter fra vo-
res bedsteforazldre, som vi holder fast i, fortal-
ler Slagter Madsen, der er tredje generation i
slagtehuset og ogsa lyder navnet John.

Sammen med sin hustru, Conni Schougaard
Madsen, driver han slagtehuset, der udover at
slagte ogsd har gardbutik og engros.

Slagter Madsen forteller, hvordan han for
nylig var pi messe og faldt i snak med en kvin-
de, der i sit job passede ni demente. Nar der var
frikadeller pi menuen, ville de demente patien-
ter kun spise frikadeller fra Nr. Onsild Slagte-
hus. Alle andre lod de ligge.

- Det blev jeg altsd stolt over. Jeg er sikker
pa, at det er fordi, vores frikadeller smager som
deres barndoms-frikadeller, og den smag kan
de pa trods af sygdommen godt huske, siger
han med sin charmerende Hobro-accent.

Nye faciliteter
I alt er 5000 kvadratmeter under tag, og Nr.
Onsild Slagtehus har i &r indviet en ny 500

JuI;f.ﬁkadeI en er det’
seneste pahit —o0g dejulede
frikadeller er allerede udsolgt
og bliver ikke produceret igen
for naestedr.

kvm stor engros-afdeling, hvor virksomhedens
populere frikadeller produceres.

- Vi kan producere mange flere frikadel-
ler hver eneste dag, og det er vigtigt for mig
at sige, at det ikke er industri. Vi har stadig
damer ansat, som star og vender frikadeller-
ne, for sddan bliver de altsd bedst, siger John
Madsen.

De nye produktionsfaciliteter er topmoder-
ne, har hjelpemidler til loft af de mange kilo
ked, og sa har Slagter Madsen selv udtenkt en
lesning, der formindsker risikoen for listeria
og andre bakterier.

- Vi har ikke nogen synlige ledninger. Alt er
indpakket i stdlfrie ror, si det er nemt at torre
af og holde helt sterilt, forteller han.

Virksomheden genbruger desuden varme fra
frost- og keleranleg til varmt vand og gulv-
varme.

Ifolge John Madsen er veterinzrkontrollen
begejstret for ideen med ledninger i rer, og Ar-
bejdstilsynet har givet det grenne stempel for
arbejdsforholdene.

Slagtehuset har 21 mand og tre leerlinge an-
sat, og selv om de nye faciliteter blev indviet i
uge 13 i ar, er naste skridt allerede planlagt.

- Vi skal nok til at bygge et fryselager mere.



John og Conni Madsen er pa messe med
| Onsild Slagtehus. 2 L ——

Frikadelle nyheder
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En frikadelle kan alle spise — og
efterspargslen er stor. Nr. Onsild
lagtehus fremstiller flere paller
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Salger til grossister

Udover de populare frikadeller fremstilles en
lang rekke andre produkter som eksempelvis
kedboller og medisterpolse. Ale kan fremstil-
les okologisk og glutenfrit.

- Vi er meget kresne med vores varer. Hvis
ravarerne ikke er i orden, sd ryger de retur til
leverandoren med det samme, forteller Slag-
ter Madsen, der i ovrigt ikke er udlert slagter,

- Jeg slagtede min forste gris som 13-arig,
sa det kunne ikke svare sig at std i lere. For
jeg kunne det hele pa forhind, forteller han.

Han overtog driften af slagtehuset i 1996,
og det er gaet sterkt siden. Slagtehuset szlger
sine produkter til grossister, der selger videre
til eksempelvis sygehuse.

- Vi har en szlger, der kerer rundt i landet
og forteller om vores produkter til kunderne,
men vi gar ikke i detailledet.

Og faktisk er fjerde generation i familien
Madsen indtrade i vitksomheden. Anne Schou-
gaard Madsen, der oprindeligt er udlert friser,
er ansat til at hindtere grossister og styre pro-
duktionen.

- Nar man kommer fra en familie af selv-
stendige, skal man passe pa sig selv. Mine
forzldre har knoklet siden 1996 og ikke haft

et liv. Men nu ter de, og de har netop veret

pa deres forste ferie, siger Anne Schougaard
Madsen.

Kvalitetskontrol hver dag

Det er tydeligt, at Slagter Madsen er stolt af
sine produkter. Han gdelagde sin hand for nog-
le ar siden og slagter ikke mere, men hans passi-
on for den gode mad har han i den grad stadig.

- Jeg har altid brendt for at slagte og for at
levere god mad. Min bedstefar sagde altid: "Du
mé aldrig lave noget, som du ikke selv vil spise.
Dine kunder har samme smag i munden som
dig, s& hvis du ikke selv vil spise maden, sa skal
du holde.” Den s@tning har fulgt mig.

- S& vores daglige kvalitetskontrol er vores
frokost. Vi spiser frikadeller hver dag til fro-
kost. Det slar aldrig fejl — for hvem kan ikke
lige spise en frikadelle med rodkal? Det bliver
aldrig umoderne.

Et andet nyt initiativ er ansettelsen af en
kok, der laver gammeldags dansk mad. Hak-
kebof med sauce, boller i selleri osv. Det kom-
mer bade unge og @ldre efter i gardbutikken.

- Vores seneste scoop er julefrikadellen med
en smag af jul. Vi har kun fremstillet 10 pal-
ler, og ligesom med juleollene si falder julefri-
kadellen forst igen naste ir. Det er sgu skaegt
at lave sddan noget.

Travl tid
Der er travlt i bide slagteri, gardbutik og pro-

duktion hele dret, men der er noget serligt om-
kring jul og nytar. I gardbutikken er der travlt
op til jul. Sidste ar blev der solgt adskillige tons
svinekam den 23. december.

- Vi var seks personer i butikken — og ingen
af os ndede at fa en pause.

Juleaftensdag er det @nder, der ryger over
disken.

- Vi steger @nder til jul, som de gamle slag-
tere gjorde. S& kommer folk og henter dem om
formiddagen. Det er bare den bedste dag pa
dret. Vi har en julemand géende rundt, og folk
har tid til en snak. Nogle af vores kunder har
varet kunder hos bdde min far og farfar, sa de
kan huske mig som bette knegt. Det far vi ger-
ne en snak om.

Arets sidste dag fejres som regel ogsi med
godt ked, og her er det ogsa tradition, at Slag-
ter Madsen selv star i butikken og selger det

gode oksekead.
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En rekke danske landmend forventer at ud-
vide produktionen til naste ar pa grund af sti-
gende eftersporgsel pa kaninked. Danskerne
importerer ca. 30 tons kaninked om aret, og
begejstringen for kanin ser ud til at vokse bade
hos restaurationer og privatpersoner. Derfor har
Landbrug & Fedevarer siden 2016 arbejdet pd
at genoplive den danske kaninproduktion. -
Der er en rzkke landmand, der kommer til at
udvide deres besztninger til naste ir, og hvis
afsztningen er pé plads, si kan vi formentligt
komme op og slagte ca. 3.000 gkologiske kani-
ner. De fleste danske kaninproduktioner er sta-
dig i opstarten, men vi haber, at produktionen
vil bide sig fast og vokse, siger Lars Holdensen,
chefkonsulent i Landbrug & Fedevarer.

- Den stigende interesse og eftersporgsel kan
skyldes, at der pa sin vis er tale om et nyt og
beredygtigt produkt til forbrugerne. Herhjem-

”Imlogl’s (]
ked pd menuen 4

me har vi indtil nu mest set produktet pé re-
stauranter, men det har ogsa et klart potentia-
le hjemme hos de danske forbrugere, fortsztter
han. Danmark har tidligere haft tradition for
at have kaninproduktion, men den har vearet
lukket ned i mange 4r.

Kanin i madlavningen
L&F afholdte derfor en frokostevent i samar-
bejde med restauranten Bastards i slutningen
af november, der skulle veere med til at udbre-
de kendskabet til gkologisk dansk kanin i mad-
lavningen. De okologiske kaninavlere Mette og
Claus Munksgaard fra Midtfyn havde leveret i
alt 12 gkologiske kaniner, der skal tilberedes pa
forskellige mader. De har startet deres produk-
tion op i r og oplever allerede stor interesse.

- Tiden har 2ndret sig, og folk er blevet mere
miljebevidste og bevidste om, hvad de putter i

Informationsmoade pa
Copenhagen Markets

FodevareDanmark og SMV Fedevarer afhold-
te den 23. november et informationsmede pd
Copenhagen Markets. Det var et velbesogt
arrangement med flere spendende punkter pa
dagsordenen. Direkter Torsten Buhl lagde ud
med at fortzlle om branche- og interesseorga-
nisationen FgdevareDanmark og de omfattede
foreninger (Danske Slagtermestre, Ostehand-
lerforeningen for Danmark, Danmarks Fiske-
handlere og SMV Fodevarer), der i alt teller
550 medlemmer.

Branchekoder, egenkontrol,

radgivning og forsikring

Afdelingschef Lars Poulsen berettede heref-
ter om fodevareafdelingen og de produkter og
ydelser, der tilbydes her — herunder branche-
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koder, elektronisk egenkontrol, kurser, ridgiv-
ning m.m. Endelig var FPR Forsikringsmeagler
pa banen, hvor Claus Ravn-Jonsen og Thomas
Madsen bl.a. presenterede eksempler fra fo-
devarebranchen, konkrete lgsninger og tilbud
— herunder kontaminerings- og tilbagetrak-
ningsforsikring.

Moedet blev rundet af med en VIP-invita-
tion til Foodexpo 2018 og udlevering af en
markedsanalyse over Copenhagen Markets.
Tilsvarende infomeder vil blive afholdt hver
3. maned med workshops i eSmiley og andre
brancherelevante emner.

Copenhagen Markets har i gvrigt ledige le-
jemal, som interesserede kan fa flere oplysnin-
ger om hos Copenhagen Markets.w
Kilde: FodevareDanmark

munden i dag. Vi oplever stor eftersporgsel fra
privatpersoner, si hvem ved — méske bliver det
en ny trend at spise kaninked, forteller Mette
Munksgaard. P4 restauranten Bastards i mid-
ten af Kebenhavn er okologi, beredygtighed
og kvalitet er nggleordene. Her er man serligt
glad for de gkologiske kaniner, da det er muligt
at bruge alt fra dyret i madlavningen. - Der er
nok nogle, der har et lidt anstrengt forhold til
at skulle spise kanin, fordi de har haft en ke-
lekanin pa et tidspunke, men det er synd og
skam, for kaninen kan smage helt himmelsk,
siger Nicklas Rasmussen, der ejer restauranten
Bastards. Pa voresmad.dk kan man finde fakta
om produktionen, bedrifter der selger kaniner
og lekre opskrifter med kaninked.

I Danmark er tre slagtehuse godkendst til ka-
ninslagtning..
Kilde: ritzau




Kvalitet gar aldrig af mode

Grasten Fjerkres salg af @nder til Mortens Af-
ten slog tidligere tiders rekorder pa knap 30
procent. Det betaler sig at producere fode-
varer af hej kvalitet. Forbrugerne verdsetter
det. Det er den konklusion Grasten Fjerkra er
ndet frem til efter et rekordstort salg af @nder
til Mortens Aften. I fjor fik Gréisten Fjerkraes
Berberie Gourmet And en topplacering i den
andeguide, som Dyrenes Beskyttelse udgiver.
Netop den guide anses for at vare en medvir-
kende érsag til, at fjerkreeproducenten oplevede
et salg, der er 29,3 procent sterre end tidligere
ar. - Vi producerer vores 2nder, som man gjor-
de for 100 ar siden. De vokser minimum 14
uger ude i det fri. Vi slagter som i gamle dage
og torplukker 2nderne og krogmodner dem i
kelerum, fer vi pakker @nderne og sender dem
ud til kunderne. Kvalitet gar aldrig af mode, si-
ger bestyrelsesformand Gunder P. Jensen.

Rrets juleand kommer fra Grasten Fjerkree

Grasten Fjerkre far topkarakter og vinder for
tredje gang Jyllands-Postens arlige andetest.
Efter at have smagt sig igennem otte @nder af
forskellig oprindelse, race og fra forskellige pro-
ducenter har et panel bestiende af fem domme-

re karet Gristen Berberie Gourmet And, som
vinder af Jyllands-Postens 4rlige andetest. Det
er tredje gang Grasten Fjerkra vinder den ef-
tertragtede hader. -Vi er utrolig stolte. At vinde
en serigs test tre gange og si med absolut top-
karakter forteller noget om den stabile kvali-
tet, vi leverer. Hedersprisen i JPs test kommer
pé et tidspunke, hvor Grasten Fjerkra oplever
en stor fremgang. I forbindelse med Mortens
Aften steg salget af 2nder med 29 procent i for-
hold til sidste ar. Veksten fortsatte i forbindel-
se med Thanksgiving, hvor kalkunsalget steg
med 22 procent. - Danske forbrugere tager i
stigende omfang de amerikanske og angelsak-
siske traditioner til sig. Se blot p& Valentins-
dag, Thanksgiving og Halloween. Det smitter
af pd bide fodevareproducenter og detailhan-
delen, og det er vel nok baggrunden for vores
pgede salg omkring merkedagene. Vi holder
jo meget af traditioner i Danmark, siger Gun-
der P. Jensen.

I JP’s kommentar til Grasten Berberie Gour-
met And hedder det: Rigtig flot and med et stort
bryst og stor spredhed, dufter neddeagtigt, blod
og rund konsistens, smager af jul, tenderne lo-
ber i vand ved duften. Testen er offentliggjort i

EREMTIDENS

FODEVAREINDUSTRI

Nordeuropas starste messe for fedevareteknologi

JP Sendags sektion "Mad og Vin” den 26. no-
vember. Den ngddeagtige duft kan hange sam-
men med, at dyrene pi marken kan spise bade
ngddeaffald og affald fra grentsagsproduketer.
Til de forbrugere, der valger at sztte en
Grasten Berberie Gourmet And pa bordet jule-
aften anbefales det at langtidsstege anden — det
vil jo vare kedeligt, hvis det forarbejde vi har

gjort gar tabt i en ovn, siger Gunder P. Jensen.
Kilde: Pressemeddelelse fra Gristen Fjerkre

En hgj fodevarekvalitet gr aldrig af mode, siger bestyrelsesfor-
mand Gunder P. Jensen. Grasten Fjerkraes @nder vokser op pa et
100 hektar stort areal med markeder og skove. Slagtningen foregar
somigamle dage.
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Kodets mester

En samtalebog med slagtermester Jan Lund

— om ked, kvalitet og opskrifter

Tre sterke generationers erfaringer har slag-
termester Jan Lund i ryggen, nar han forteller
om alt, hvad der er vard at vide om handtering
af ked og ravarens gode kvalitet samt videregi-
ver klassiske opskrifter pa familiens retter gen-

nem mere end 60 4r. Bogen prasenterer en

Ny bog fra Muusmann’
forlag september 2017

sand ”institution” inden for slagterfaget samt
de mange holdninger, der ligger bag, ndr man
skal sikre kunderne de bedste varer. Det hand-
ler bide om respekt for rdvaren, sans for kva-
litet, omtanke og innovation. Et must for alle,
der holder af kod og kun ensker det bedste.

Jan Lund, Kodets mester, forteller med iver
og stor indlevelsesevne om livet som slagterme-
ster i en verden, hvor de mindre fodevarevirk-
somheder keemper en daglig kamp for deres ek-
sistens. Med lyst, gdpdmod, stort engagement
og ikke mindst viljestyrke er det lykkes for ham
sammen med sin far og sester at fastholde og
bevare en af Frederiksbergs klassiske slagterfor-
retninger, der har veret i familien Lunds eje i
tre generationer.

Ikke blot den historie, men ogsd histori-
en om det gode kad, anvendelsen, dyrene og
dyrevelferd, kvalitet og det klassiske slagter-
hindverk beretter slagtermester Jan Lund om i
denne samtalebog, der er krydret med tre gene-
rationers opskrifter pd alt fra charcuteri til hver-

dagsmad, simreretter og gourmet tilberedt pa

Kodets mester
275 sider, pris
kr. 299,95, udkom
i oktober 2017
kvalitetskad
— i en ver-
den, hvor om-
drejningspunktet
handler om tilliden mel-
lem opdreatter, leverander og slagtermester
samt ikke mindst kunderne.

Skent fedt ind i slagterhierarkiet var slag-
terfaget ikke Jan Lunds forste valg, men re-
spekten for det klassiske hdndverk og ikke
mindst kerligheden til farfaderens og fade-
rens livsverk fik ham til at satse 100 procent
pa at viderefore familievirksomheden, der i
dag ud over den oprindelige butik pd Peter
Bangs Vej, Frederiksberg, ogsé taller en kvar-
tersbutik pd Jegersborg Allé i Charlottenlund
og stade i Kgbenhavns Torvehallerne. En stor
produktionsvirksomhed i Valby er kommet til,
og lige nu lancerer Jan Lund sit nyeste projeke,
Slagter Lund @KO. Derudover findes Slagter
Lund-produkter i kassevis hos nemlig.com.
Kilde: Pressemeddelelse
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Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhdrd og effektive arbejdsgange

og moderne teknologi er vejen til vaekst og udvikling. Med de praecise og
alsidige butiksvaegte fra Scanvaegt Systems forbedrer du bade
effektiviteten og fortjenesten i din forretning.

Digi SM-5500 PC-vaegt

SM-5500 Alpha er den nye generation af PC-vaegte, der gor
det lettere at ekspedere kunden og samtidig skabe mersalg.

Stort 12,1"kundedisplay til flotte reklamer
Brugervenlig, visuel betjening

Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

SM-5100 er en brugervenlig, kompakt butiksvaegt, der vejer og
printer etiket og bon, s kunderne kan ekspederes i en fart.

Brugervenlig, hurtig betjening
Prissteerk veje/print-lasning
Stort, justerbart display

Nemt etikerulleskift

Kompakt design

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

DS-781 og DS-782 er kompakte pris-udregningsveegte
til brug i bade butik og salgsvogn.

e Ultra-let, flytbar model
e (Pkonomisk batteridrift
e Brugervenlig

e Tydeligt display

Ring 6591 6000 og hgr mere om vores
effektive kvalitetsvaegte...

Scanvaegt Systems A/S
Staermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk
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grenne kroner

I Bjeverskov, vest for Koge, ligger en lille virk-
somhed, der skerer, pakker og tilbereder kad
dagen lang. Her mestrer man kunsten at var-
mebehandle lenge ved lave temperaturer. Nér
processen, der populert hedder sous vide, bliver
udfert pa den rette made, kan den frembrin-
ge kedprodukter, som er more, saftige og sik-
re. Sous vide minimerer i tilleg madspild, fordi
kogesvindet er lavt, og fordi vakuumpaknin-
gen sikrer hgj kvalitetsbevarelse under lagring.

Men opvarmning og nedkeling i enhver fo-
devareproduktion er ganske energitunge, s her
kan det gronne regnskab ofte forbedres. Leco
Convenience Food, som virksomheden hedder,
er leverander af convenience kedprodukter til
bade foodservice og detailhandel og gor sig
derfor, helt i tidens trend, nogle tanker om sit
“gronne fodaftryk”. Sous vide-tilberedning
foregar ved, at koldt, vakuumpakket ked ned-
senkes i store kogekar, hvor det tilbringer ad-
skillige timer ved forholdsvist lave temperatu-
rer. Bdde kole- og varmebehandlingsprocessen
krever selvsagt en del energi.
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DMRYI, der er en del af Teknologisk Institut,
besogte Leco Convenience Food for at teste et
nyt IT-veerkeej til beregning af energiforhold pa
Leco Convenience Food’s produktion. Forma-
let med besoget var at f4 et overblik over mulig-
hederne for energi- og vandbesparelser. Derfor
blev der regnet pé den energi, der anvendes til
keling af rdvarerne samt opvarmning og ned-
keling af vand og ked i kogekarrene.

Gennemgang af de termiske processer

Med fokus pé de termiske processer blev pro-
duktionsudstyr, produktionsprocesser samt ud-
gifter til energi og vand gennemgdet. Der blev
regnet pd den strem, der anvendes til kele- og
fryserum, samt den varme, der afledes fra keo-
leanleggets varme side. Og der blev regnet pa
den mengde vand, der anvendes bade til ko-
geprocessen og under afkeling af produkter ef-
terfolgende. Ved at kombinere disse beregnin-
ger med virksomhedens reelle tal for vand- og
varmeforbrug afregnet med forsyningsselska-
berne fremkom det gnskede overblik.

IT-va@erktoj finder

Beregningerne viste, at varmegenvinding
fra kole- og fryseanlegget ikke kunne betale
sig pd grund af hgje omkostninger til ombyg-
ning af det eksisterende anlag. Derimod viste
der sig et betragteligt potentiale for energi- og
vandbesparelse ved at genanvende op til 50%
af det varme vand fra kogeprocesserne. Kun en

Energi i fadevareindustrien

| forarbejdningsindustrien anvendes
langt den overvejende del af energien

til opvarmning, men ogsa keling krae-
ver en del energi. Der kan vaere flere veje
til energibesparelser, herunder optime-

rede varme- og keleprocesser, kombi-
nation af flere forskellige processer samt
varmegenvinding. Det ma sikres, at nye
varme- og keleprocesser ikke forringer
produktkvalitet, holdbarhed og fedeva-
resikkerhed eller @ger svindet




mindre ombygning af kogeanlagget vil vere
nedvendig, og DMRI’s beregninger viste en
tilbagebetalingstid p& de nedvendige, tekniske
@ndringer pa kun 3-4 ar. Herefter vil besparel-
sen komme virksomheden (og miljeet) direkte
til gavn hver eneste dag.

Som en bonus viste beregningerne, at pro-
cestiden per batch ville kunne reduceres
markant, noget der, med den rette produk-
tionsplanlegning, kan veksles til aget produk-
tionskapacitet, uden behov for investeringer.

Hos Leco Convenience Food sidder man
derfor nu og regner pa mulighederne med et
lille smil pa leben. - Vi vidste naturligvis, at
der var noget at hente i forhold til den gren-
ne profil og pa driftsekonomien. Vardien af
DMRI’s rddgivning bestod i, at vi kunne sat-
te nogle tal pa og dermed kunne se, hvordan
der kunne prioriteres i forhold til procesforbed-
ringerne. Det har veret meget givende. Der er
ting, vi nok sztter gang i nu, og ting, vi venter
med, men nu foregar det pa et oplyst grundlag.

IT-verktgjet er blevet til med stotte fra Sty-
relsen for Institutioner og Uddannelsesstotte
under Uddannelses- og Forskningsministeriet.

Nyt IT-vaerktej til
energieffektive processer

DMRI har udviklet et vaerktgj, der kan be-
regne de gkonomiske konsekvenser af
fedevarevirksomheders termiske pro-
cesser. Veerktgjet kan vise, hvad der kan
spares i energi og vand, hvor der er mu-
lighed for varmegenvinding, og om al-
ternative opvarmningsmetoder samt
nye kombinationer af teknologi kan be-
tale sig.

Leco’s muligheder

Genanvendelse af varmt vand:
Strembesparelse
Vandbesparelse

Procestid reduceret

Varmegenvinding fra keleanlzeg

Viden, der virker

WWW.DMRI.DK
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Ostekampagne takkede
af med et ostebrag

Mejeriforeningens kampagne Ost & ko markerede onsdag den 29. november afslutningen pa tre ar
med opskriftskonkurrencer, events, inspiration og vidensdeling i ostens tegn. Alt sammen for at ska-
be oget bevidsthed om vores feelles rige og vigtige danske ostekultur.

Ost & ko er den danske titel p et felles europiske samarbejde mel-
lem mejeriforeningerne i Danmark, Frankrig, Irland og Nordirland, og
har de sidste tre &r haft fokus pa at fremme ostekulturen i de fire lande.
Kampagnens benzin har varet alle de gode historier om danske oste og
mejerier, som er foldet ud gennem pr-arbejde, markedsfering, uddannel-
se, kurser og events i hele Danmark. Det har varet tre ekstremt span-

dende ér for den danske

ostebranche. Vi

er stolte af at have sat dansk ostehandvark og -innovation pa dagsorde-
nen i det offentlige rum. Kampagnen er lykkedes i den forstand, at vi
har forméet at skabe et engageret netvaerk af kommunikerende oste-en-
tusiaster — bloggere, journalister, madvirksomheder og —organisationer.
Vi har bragt osteviden og osteuddannelse til kokke, tjenere og andre,
der hver dag arbejder med ost. Vi har vist bredden og dybden i dansk
ost til danskerne gennem events og medierne. Det har veret fantastisk
at opleve, hvor meget dansk ost kan fortelle, engagere og inspirere, ud-
talte Lars Witt, marketingchef i Mejeriforeningen.

Ost pa 92 nye mader

En onsdag aften i november gik det hele op i en hgjere enhed, da Ost
& ko’s omfattende opskriftskonkurrence var i centrum ved afslut-
ningsfesten pd Atelier 1B i Kgbenhavn. Dansk ost er gennem de
sidste tre ar foldet ud, udfordret og nyskabt i 92 nye opskrifter,
der gennem perioden er udviklet og indsendt af danske mad-
bloggere. 35 oste-opskrifter enten vandt eller blev udvalgt af
Ost & ko’s dygtige dommerpanel, som ferst bestod af Win-
A nie Pauli, Sanne Muncken og Kenneth Hansen, og sene-

re Marie Holm, Rasmus Leck Fischer og Winnie Pauli.
Journalister, madbloggere og osteentusiaster kunne
til afslutningen nyde en spektakular pastaret, serveret
med rigeligt ost og i en stor, udhulet parmesanost ser-
veret af Rasmus Lech Fischer. Ligesom de kunne smage
sig igennem Marie Holms brunsvigerbudding garneret
med Karamel Sten-ost fra Arla Unika og f4 forunderlige,
sanseudvidende osteoplevelser fra Bite Me Crew. Se ud-
valgte opskrifter og vinderopskrifter pd www.ostogko.dk

En af de 92 nye osteopskrifter
"Ostemad som suppe” er
udviklet af Mads Vindfeld
med bloggen Madsvin



Bliv klar til messe

BLOKKE

ROLL-UP

Format: 85x200cm
Farver: 4+0CMYK

B1 godkendt, vil sige at
roll-up‘en er trykt pa
brandhzemmende materiale

Pris pr. stk. kun

995,-

VISITKORT

Antal: 5x250stk.
Format: 85x55mm
Farve: 4+0 CMYK

Papir: 300 g Multiart silk

Pris kun

Plakater er velegnet til A-skilte,

samt steder, hvor du gnsker, at

Antal: 200 stk.

Format: A5

Antal blade pr. blok: 50

Papir: 80 g offset hvid

Farver: 4 +0CMYK

Feerdiggarelse: Limes i toppen med
bagpap

Digitaltryk Odense

Eks. 50x70 cm pr. stk.

PRODUKTBLADE

Antal: 1.000 stk.
Format: A4

Farver: 4+0CMYK
Papir: 170 gsilk

Alle priser er eks. moms. Vi tager forbehold for trykfejl.

PLAKATER |
SUPER KVALITET

ophang pa messestanden

malrette dit budskab.

Se hele vores udvalg pa www.digitaltrykodense.dk




Mod SMV Fadevarer

nﬁ

Foodexpo 2018

| forbindelse med Foodexpo 2018 inviterer SMV Fgdevarer med-
lemmer, samarbejdspartnere og interessenter til Nordens storste
fedevaremesse mandag d. 19. marts 2018, i Hal F. Der vil veere re-
praesentanter til stede pa standen hele dagen, sa kom forbi og fa
en snak med os. Om aftenen vil SMV fadevarer vaere veert ved et
VIP-arrangement, hvor du bl.a. vil blive budt pa lidt leekkert til ga-

nen.

Seet allerede nu kryds i kalenderen og folg med pa http://www.
smvfodevarer.dk/ og laes mere her i bladet op til messen.

Program for dagen

Kl. 09.00

KI. 18.00
KI. 18.30
Kl. 20.00
Kl. 21:00

Du kan mgde repraesentanter pa
SMV Fgdevarers stand i hal F
Messen lukker

Vi byder pa lidt laekkert til ganen
Indlaeg v. FedevareDanmark

Tak for i dag

Tilmelding

Adganag til selve VIP-arrangementet om aftenen forudsaetter
tilmelding og rekvirering af VIP-billetter.

Kontakt Lisette Henriksen pa tIf. 5089 5500 eller mail
Irh@fvdanmark.dk.

Husk desuden at printe dit adgangskort til
selve messen pa www.foodexpo.dk.

FOODEXPO \ﬂ)fﬂdevarer

De glade vindere

fra aftenarrangementet
iforbindelse med fagkonkur-
rencerne pa Foodexpo 2016

P& Foodexpo 2018 kan besggende
veere med til at bedemme produk-
ternei hele 5 fagkonkurrencer

Hvem skal lgbe med
de zerefulde priser ved
naeste ars Foodexpo?

Foodexpo-messen 2018, der afvikles i dagene 18. til 20. marts i MCH
Messecenter Herning, vil vanen tro danne ramme om DSM’s fagkon-
kurrencer. I 2018 skal der dystes i folgende produktgrupper:

“Danmarks bedste spegepolse”

“Danmarks bedste leverposte;j”

“Danmarks bedste snackpolse”

”Danmarks bedste fleskesvar”

“Danmarks bedste grillpolse”

I lighed med tidligere &r vil produkterne blive bedemt ad 2 omgan-
ge. Forste bedemmelse finder sted sondag den 28. januar 2018 pA DSM,
hvor et dommerpanel bestiende af 4 dommere med overdommer Per Jor-
gensen i spidsen bedemmer de indsendte produkter. Dommerne udval-
ger de 5 bedste produkter inden for hver produktgruppe, som gir vide-
re til finalen sendag den 18. marts 2018 i MCH Messecenter Herning,

Vinderne af de fem konkurrencer findes p& Foodexpo-messen sendag
den 18. marts 2018, hvor de besegende pa messen ved deres stemme af-
gor, hvilken spegepolse, leverpostej, snackpolse, fleskesver og grillpel-
se, der skal kires som Danmarks bedste. Vinderne offentliggares under
DSM’s aftenarrangement sendag den 18. marts 2018.

Konkurrencebetingelser til fagkonkurrencen er blevet udsendt fra
DSM i lgbet af november 2017.

Kilde: Danske Slagtermestre
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Som det forende fagmedie for fodebranchen
vil Fedevaremagasinet sammen med magasi-
net Fiskehandleren ogsd vare at finde pa Foo-
dexpo 2018. Begge medier er i 2018 at finde
pd stand F5116 - i samme hal hvor fagkonkur-
rencerne for hele specialfedevarehandelen fore-
gir. Fodevaremagasinets og Fiskehandlerens
messeudgaver vil som ved tidligere Foodexpo
messer blive udgivet i et vaesentlig foreget op-
lag samt i udvidede messeudgaver. Messeudga-
verne vil derudover blive uddelt til besegende
pa messen, sd alle messedeltagere har mulighed
for at fa deres personlige eksemplar med hjem.

Foodexpo 2018 aktiviteter

Hal F byder pa en bred vifte af oplevelser. Her
kan du mede specialforretningerne inden for
bager, slagter, ost og fisk. Du kan besgge réva-
remarkedet, og du kan vere med som tilskuer,
nar der aftholdes konkurrencer for blandt andre
kokke, elever og konditorer. Samtidig har du
muligheden for at blive en smule klogere ved
at lytte til nogle af de inspirerende foredrag pa
foredragsscenen. Sidst men ikke mindst kan
du opleve, hvordan den anerkendte stylist, An-
nette Eckmann har skabt en trendcafé ud fra
sin omfattende viden om tidens tendenser. Ud-
over reekken af detailkonkurrencer for bagere

AFPER AASKOV KARLSEN

og slagtere dyster fagfolk om de prestigefyld-
te titler som Arets Kok, Arets Tjener, Nordens
Bedste Kok og Nordens Bedste Tjener.

Kig ogsé ind i Hal K og oplev den autenti-
ske torvestemning blandt de smé og mellem-
store fodevareproducenter. Udstillerne frem-
tryller unikke smagsoplevelser med fokus pa
ravarer af hgjeste kvalitet. Hallen byder pad
bide et gastronomitorv med delikatesser og et
foodmarked, hvor du kan opleve danske og lo-
kale ravarer fra de helt smd producenter. Kom
og her producenterne fortelle de gode histori-
er om deres produkter.

TEMA: FODEVARETENDENSER 2018. 23
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P4 en af efterarets smukkeste dage i novem-
ber havde mesterslagterkeden inviteret til "net-
verksmede” i det fri. — I dag er det primeare
ikke selve jagten, men det at mgdes pé en an-
derledes méde med gode kollegaer, leverandorer
og andre interessenter omkring Mesterslagte-
_ ren, sagde formand for Mesterslagteren slagter-
ot el mester Bo Bertelsen, da han bed velkommen
til jagten i Vistorp Plantage. Herefter var der

meget smukt revir i
det midtjyske. morgenmad med alle mulige lekkerier, hvor de
- enkelte deltagere var blevet opfordret til selv at
medbringe en af deres egne specialiteter, hvor
der var alt lige fra pelseprodukter med parme-

sanost og blibar og gamle sterke oste.

Stort fremmgde
Ved tidligere ars jagter har der veret
pan opbakning til deltagelse i dette
lidt specielle netverksmode, men
i &r var antallet af deltagere end-
nu sterre. Der var jegere og an-
dre deltagere fra hele landert,
og mere end 50 reprasentan-
ter var samlet i den luksurio-
se jagthytte i Vistorp Plantage.
Reprasentanter for de enkelte
mesterslagterbutikker fra Sjel-
land, Fyn, Senderjylland og
naturligvis Mide og Vestjyl-

Formanden for Ostehandlerforeningen for
Danmark Kasper @stergaard og formanden for
Mesterslagteren Bo Bertelsen giver her handslag
pa et samarbejde omkring “We meat” magasinet.
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Mesterslagteren har atholdt
netverksmeade i det fri

AF PER AASKOV KARLSEN

land deltog i feellesskabet og i de hyggelige ti-
mer. Blandt leverandererne fandt man bl.a. re-
prasentanter fra Solina, Antalis, AB Catering,
Svendborg Slagtehus, Himmerlands Kod, Da-
nePork, Danish Crown og Unilever.

Mad i lige s& mange farver

som efterarsskoven

Den arlige jagt er arrangeret af Mesterslagte-
ren og med stotte fra kedens leverandorer, i ar
fra Solina. Efter de afholdte siter med en lil-
le pause i jagten med megen snak og de ob-
ligatoriske hjemmelavede fleeskesver i rigelige
mengder var det tid til jagtfrokost. Konsulen-
ter, leveranderer og andre havde sikret en span-
dende, overdidig og farvestralende buffet med
ked og tilbehor og hele 3 desserter til de man-
ge deltagere.

— Vi er selvstzendige butikker med hver vo-
res made at gore tingene pé, udtalte formand
og slagtermester Bo Bertelsen, samtidig med, at
vi udnytter, at vi kan vere fzlles om fx indkeb
og markedsforingen. Magasinet ”We Meat”,
som i dag udgives af Mesterslagteren, kan ma-
ske udvides til ogsa at involvere osteforretnin-
ger og fiskehandlere, sagde Bo Bertelsen vide-
re. Som butikstyper stotter vi jo hinanden med
vores koncepter og beliggenheder, og vi kan
da ogsd med fordel vere felles om profilmar-
kedsforingen.

En stemningsfuld jagtdag med masser af
netverkssamtaler blev sdledes bragt til ende.



Ny ferielov

Pr. 1. september 2020 trader den nye ferielov med “samtidighedsfe-

rie” i kraft.

Med den nye ferielov optjenes og afholdes ferien lobende i en periode
pa 12 maneder fra den 1. september til den 31. august. Der bliver dog
muligt, at udskyde afholdelse af ferien i 4 maneder; det vil sige frem til

den 31. december.

Den nye ferieordning med samtidighedsferie betyder, at nye lanmod-
tagere pa arbejdsmarkedet fremover kan afholde betalt ferie allerede i det
forste ansettelsesar. I dag kan der ga op til 16 maneder, for dette kan ske.

Der vil fortsat veere to former for feriebetaling, nemlig ferie med lon

og ferietilleg eller ferie med feriegodtggrelse.

Der optjenes ligesom i dag ret til 25 dages betalt ferie om aret svaren-

de til 2,08 feriedag pr. méned.

Varslingsreglerne @ndres ikke fra de nuvarende regler, hvor hovedfe-
rie skal varsles med 3 maneder og ovrig ferie skal varsles med 1 méned.

Der er aftalt en overgangsordning, inden den ny

ferielov treeder i kraft. Ved ikrafttreden af den nye

ferielov vil en lonmodtager — efter de nugeldende
regler — have optjent ferie, som endnu ikke er afholdt.
Samtidig vil den enkelte p& overgangstidspunktet be-

gynde at optjene ny ferie. Det betyder, at en lenmodta-

treeden af den nye lov.

ger vil have op til 2 4rs betalt ferie i det 1. &r, ved ikraft-

Med overgangsordningen er det aftalt, at ferie optjent
i perioden fra den 1. september 2019 til den 31. august 2020

“indefryses” og ikke kan udbetales, for lonmodtageren forla-

der arbejdsmarkedet. Herved sikres det, at en lonmodtager

kan afholde op til 5 ugers betalt ferie i overgangsaret samti-

rie pd ét enkelt ér.

dig med, at arbejdsgiveren undgar at udbetale op til 10 ugers fe-

Ny grundkogehog om ked

-Hvorfor er der ingen, der laver en ordentlig koge-
bog om ked? Spergsmalet kom fra en taxachauf-
for, der meget passende transporterede Helle
Brennum Carlsen, madskribent, madanmelder
og lektor i madkundskab, fra en kogebogsfoto-
grafering med grentsager. Og det var et rigtig
godt spergsmail. To uger senere fik Helle Bron-
num Carlsen et opkald fra Jens Slagter, ejer af
Slagteren pa Kultorvet, som spurgte, om hun ville
vare med til at lave en grundbog om ked. En bog
der forteller, hvor kedet kommer fra, og hvordan
det skal tilberedes bedst muligt. De to blev eni-
ge om et samarbejde, og dermed blev "’K@D” dil.
Forfatterne kommer med gode rad til, hvor-
dan det bedste og mest smagfulde kod udvelges,
og der er rdd i bogen, som sikrer, at det kad man
velger stammer fra dyr, der har haft et godt liv.
Kogebogen er selvfolgelig fuld af opskrifter pa
kvalitetskad fra svin, okse, kalv, lam og fjerkre.
Alr fra klassiske retter som fleskesteg og kalve-
tournedos til usedvanlige og “hemmelige ud-
skaringer” som pluma og secreto. Kadopskrif-
ter er utroligt enkle, men samtidig krevende, for
man skal vere precis med varmetilforsel og ste-
getid. Man skal ogsd krydre grundigt, og kom-
plementere kadet med lekkert og enkelt gront-
sagstilbeher, som der er opskrifter péd i bogen.

Brug hele dyret
Kod skal veere af hgj kvalitet, men det ogsé vig-
tigt, at vi bruger s meget af dyret som muligt.

Det mindsker madspild. Utraditionelle udske-
ringer udfordrer ogsd forbrugernes evner i kok-
kenet, og s& kan de smage fantastisk, uden at vi
er klar over det. I bogen far forbrugerne blandt
andet en opskrift pd nyretap, som i lang tid var
slagterens hemmelighed, fordi den smager fan-
tastisk, men ingen kebte udskaringen. 1 2016
blev nyretap dog karet til "Arets bof”, og det
viser, at de ”hemmelige udskaringer” sagtens
kan bruges meget mere. Inden for slagterfaget
har man altid brugt hele
dyret, inklusiv ind-
mad og knogler, og
i ’K@OD” deler
Jens Slagter ud
af sin erfaring
med at udnyt-

te de forskelli-

ge dele af dyret,
og hvordan de
bedst tilberedes.
Der er f.eks. opskrif-
ter pd svinehjerter i por-
ter, helstegt lammelever, nyretap
og ragout af oksehaler.

Om forfatterne
Helle Bronnum Carlsen er madanmelder
gennem 30 4r og passioneret madudgver

béde privat og i undervisning af bern og voks-
ne. Lektor i Madkundskab, UCC, lerer pi N.

Bogen "Kgd”
koster kr. 329,95
og kan kgbes pa
FADLs Forlag A/S

Zahles Seminarieskole, forfatter til 17 kogebe-
ger, 5 undervisningsbeger og diverse artikler.
Jens Slagter er son af Valdemar, landslagteren
i Fjenneslev, og siden 1989 indehaver af Slag-
teren ved Kultorvet i Kgbenhavn. Jens Slagter
er kendt for sin dedikation til ked af allerhgje-
ste kvalitet og gkologiske produktionsmetoder.
Har tidligere udgivet bogen "Det gode ked”

om kvalitet og produktion af ked.

o Canse”

nov
pelle B;i‘s slagte’
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Succesfuld
gkologisk
specialmesse

Natural Products Scandinavia & Nordic
Organic Food Fair 2017 rapporterer be-
gejstret om en ny succesrig udgave af mes-
sen. Det var da ogsd den storste udstilling
af naturlige og okologiske produkter, som
der indtil dato har veret afholdt i Malme
i Sverige. I alt 4.724 besogende med repre-
sentanter for over 2000 virksomheder fra
ialt 60 lande bespgte messen pa de 2 mes-
sedage den 15. og 16. november.

I alt 480 udstillende virksomheder kun-
ne prasentere nye, naturlige og skologiske
fode- og drikkevarer samt produkter in-
denfor sundhed og skenhed. Messen til-
trak saledes 5 % flere detailhandlere og 7
% flere distributerer end messen i 2016.
Arrangementsdirektgr Fiona Allen var si-
ledes ogsé begejstret for messen i sin helhed
og iser besoget af de mange store spillere
pa markedet, som fx 7-eleven, IKEA, Ca-
tering Danmark, COOP Danmark og Sve-
rige, Dansk Supermarked, Haugen Grup-
pe, ICA Sverige, Reitan Convience, Martin
& Servera og mange flere. - Med si man-
ge innovative produkter fra et rekordan-
tal udstillere er det klart, at denne region
fortsat viser vejen for sundhed og wellness
for resten af verden. Mange af vores beso-
gende siger, at de besgger vores show for
at veere blandt de forste til at se pd ,hotte-
ste trends’. Det er fantastisk at se, hvordan
showet er vokset til en af de ferende messer

for naturlige og ekolo-
Tt giske produkter i
verden, slut-
ter Fiona
Allen.

Vidste du at. ..

Arlas luksusoste oplever

stigende efterspargsel

Arla Foods‘ gourmetbrand Arla Unika har i
gjeblikket 11 héndlavede oste i portefoljen, og
premiumprodukterne oplever stigende efter-
sporgsel i disse ar fra serligt gourmetrestau-
ranter og foodserviceindustrien.Det skriver
Berlingske Business. - Efter mere end ti drs ud-
vikling er Arlas gourmetforretning stadig ikke
blevet noget stort brand, men det er heller ikke
vores mal. Vi er stadigveek meget smé. Forret-
ningen vokser drligt med mellem 20 og 30 pct.,
s& det er vi godt tilfredse med, siger salgs- og
marketingdirekter i Arla Unika Alex Racovea-
nu. [ 2016 omsatte Arla Unika for 19 mio. kr.,
mens brandet de seneste 12 mineder har solgt
for 22 mio. kr. Koncernen Arla Foods solgte
globalt for 72 mia. kr. i 2016.

Kilde: FodevareWatch

BC Catering fordobler lager

Der er rift om ramperne, nar fodevareleveran-
deren BC Caterings lastbiler skal lesses i af-
delingen i Stilling ved Skanderborg. I dag mé
afdelingens 20 lastbiler deles om bare otte ram-
per. Men om et ar vil pladsproblemerne vere
glemt for en stund: BC Catering udvider med
3.200 kvadratmeter lager- og logistikbyggeri
for at komme pladsproblemer til livs. - Vi er
vokset fra vores nuverende rammer. S& vi ud-
vider for at blive mere effektive og for at kunne
folge med eftersporgslen fra vores kunder. Den
bliver ikke mindre fremover, konstaterer Mi-
chael Jochumsen, direkter i BC Catering Skan-
derborg. Han peger pé, at BC Caterings kun-
der eftersperger unikke produkter. Det giver et
storre varesortiment hos leverandgren og der-
med ogsd behov for den ekstra plads.

Kilde: Foodsupply

Apple Pay meldt til Konkurrencestyrelsen
Mere end 50.000 danske forbrugere har pa fa
uger tilmeldt sig betalingslgsningen Apple Pay
gennem de to store banker Nordea og Jyske
Bank. Men trods den hurtige udrulning meder
betalingslgsningen hard kritik fra Forbrugerra-
det Tenk, der mener, at Apple Pay er konkur-
renceforvridende og strider imod EU-reglerne.
Apple Pays er koblet op pa visa-delen p4 for-

brugernes visa-dankort, og Forbrugerradet kri-
tiserer netop, at det Apple Pay ikke &bner op for
det langt billigere dankort. Ifelge Forbrugerra-
det betyder visa-opkoblingen op imod 10 gan-
ge hgjere gebyrer for en transaktion med App-
le Pay end tilfeldet er, hvis kabet foregik over
dankortet. - Kunderne bliver tvunget over pd
visadelen af visa-dankortet. Det giver dyrere
betaling og bliver dyrere for vores butikker, og
det er noget, som kan ende med at gé ud over
den pris, vi skal betale for varerne, forklarer
Anja Philip, formand for Forbrugerrddet Tenk,
til DR Nyheder.

Kilde: DHB

Kostbare danske fadevarer hitter i udlandet
Den danske fodevareklynge ligger i toppen,
nar man sammenligner EU-landenes eksport
af hejverdivarer. I 2016 eksporterede fodeva-
reklyngen for 156,4 mia. kr., og heraf stod eks-
porten af hgjvardivarer for hele 40 pct. Det vi-
ser Landbrug & Fedevarers arlige publikation
,Fakta om Erhvervet 2017, der netop er ble-
vet offentliggjort.

- Forbrugerne er villige til at betale en mer-
pris for de danske varer, fordi vi ude i verden
er kendt for vores hgje fodevaresikkerhed,
gode kvalitet, sporbarhed og dyrevelferd, si-
ger Frank @land, chefokonom i Landbrug &
Fodevarer. Hojverdivarer er varer, der opnér en
merpris pd 20 pct. eller mere i forhold til gen-
nemsnitsprisen for en tilsvarende vare fra EU.

Fodevareklyngen sikrede beskeaftigelse
til 186.000 personer i 2016. Heraf blev ca.
134.000 arbejdspladser skabt af fedevareklyn-
gens eksport. Der arbejder 60.000 personer i
selve landbruget, mens forarbejdningsvirksom-
hederne beskeftiger 49.000 personer. Resten
er beskeftiget i fiskeriet, engros-, og service-
virksomheder.

Kilde: ritzau/

Roskilde far stort fadevarecenter

I den gamle slagteriskole i Roskilde &bner
Danmarks naststerste erhvervsskole ZBC et
topmoderne fodevarecenter i 2020. Det skri-
ver Dagbladet Roskilde. Fedevarefabrik-
ken, som den nye ZBC-afdeling kommer il
at hedde, opstar efter, at ZBC fik en godken-



I

delse af Undervisningsministeriet til at dbne
procesoperatpr-uddannelsen i Roskilde fra juni
i &r. Ud over den nye uddannelse, hvor elever-
ne lerer at styre og regulere processen, nér der
skal produceres store mengder fodevarer, vil de
oprindelige slagteriuddannelser ogsa komme til
ligge pd Fodevarefabrikken, oplyser avisen. Ud-
dannelseschef i ZBC’s industricenter Michael
Bang Dyrehave vurderer, at procesoperatgrud-
dannelsen vil have 30 drselever og beskeftige
tre faglerere i 2020.

Kilde: ritzau, Foodsupply

Lokal ost vandt guld ved VM

Knuthenlunds oste vandt seks medaljer ved
World Cheese Awards. Knuthenlund laver nog-
le af verdens bedste oste. Det blev nok en gang
bekraftet, da 3.001 oste konkurrerede ved
World Cheese Awards i London i november.
Otte af ostene kom fra Knuthenlund, og seks af
dem blev hedret. Det blev til en guld, en solv
og fire bronze. - Vi er godt tilfredse. Det er for-
ste gang, seks ud af otte far noget, konstaterer
Jesper Hovmand-Simonsen fra Knuthenlund.
Her gleeder man sig ogsa over, at Knuthenlunds
”Bla @rby” for to-tre maneder siden fik dom-
mernes zrespris ved en konkurrence i Italien.
Kilde: folketidende.dk

Traditionel slagterforretning abner i Yding
Den 1. december dbnede Yding Enggard Slag-
tervarer. - Det er en gammeldags, traditionel
slagterforretning med alle de traditionelle slag-
tervarer, udtalte Louis Andersen. I det 40 kvm.
store butikslokale, vil han og Dorthe fremover
skal tage imod kunderne torsdage, fredage og
lordage, som bliver butikkens faste abnings-
dage. Ved siden af indrettes nye produktions-
lokaler, hvortil dyrene kommer til Yding Eng-
gird som halve eller hele, fortrinsvis fra lokale
leveranderer. Louis er uddannet slagter tilba-
ge i 1978, og har udover at vere slagtermester
forskellige steder lokalt veret slagtermester i
Lovbjerg, Skanderborg. De senere ar har han
solgt varer til branchen gennem LA Slagterar-
tikler, og det store kendskab til f.eks. krydde-
rier vil kunder i Yding kunne smage og sma-
ge forskellen pa.

Kilde: Ostbirkavis, Dstjysk Avis

Andeslagteriet i

Struer satser ‘

pa slow cooking

Martin Daasbjerg gir for

alvor ind pd markedet for \

confiterede andeprodukter. P4 ~ l"x

andeslagteriet i Struer er indeha-

ver Martin Daasbjerg klar til at sat-

se benhardt pa at fi produktionen op i

gear. Han er geat i gang med at bruge egne
kogeskabe til at lave confiterede produketer, skri-
ver Dagbladet-Holstebro-Struer. Martin Daas-
bjerg dbnede Danmarks eneste andeslagteri for
to ar siden under navnet Dansk And, men det
gik konkurs i februar i ar. Med et nyt selskab,
Dansk Andeudvikling, overtog han slagteriet i
marts, og nu er han klar til for alvor at g ind pd
markedet for sakaldt slow cooking. Hidtil har
Struer-virksomheden fiet confiteret produkter
uden for huset, men kan altsd nu gore det selv. -
Vi kommer med et produkt, som, vi ved, smager
fantastisk godt. Det er letsaltet og virkelig mort,
for det har faet lang tid, siger Martin Daasbjerg
til dagbladet.

De ldre skal selv vaelge mellem
fleskesteg og frikadeller

Der er 83.000 gode grunde til at gore sig
umage med tilberedning, smagsoplevelse og
anretning af @ldremad i Danmark. For hver
dag modtager cirka 83.000 @ldre mad fra det
offentlige i en eller anden form. Et godt mal-
tid er ogsa verdighed, og en vardig zldreple-
je — ja, det har vores &ldre fortjent, mener par-
tiet Venstre. Mennesker er forskellige og har
forskellige preferencer livet igennem. Sidan er
det ogsé med smagslgg. Nogle gledes over en
frisklavet frikadelle med brun sovs og kartofler,
mens andre foretrakker en stegt redspztte med
smorsovs. Derfor har regeringen igangsat et set-
vicetjek af det frie valg i 2ldreplejen under over-
skriften ”Frit valg — bedre sammenhang”. Med
en helt ny forsegsordning skal fritvalgsbeviser
bidrage til at udvikle det frie valg, s en zldre
for eksempel frit kan velge at fa maden leve-
ret fra den lokale slagter eller den lokale kro.
Kilde: Altinger

Orkla saelger K-Salat til Stryhns

Kort nyt

&8

Orkla Foods Danmark har ind-

géet aftale med Stryhns A/S om salg af K-Sa-
lat. Stryhns A/S indgar i den norske koncern
Agra AS. Formélet med salget er at koncentrere
virksomheden om ferre kategorier. Det oply-
ser parterne i en pressemeddelelse. Aftalen om-
fatter 100% overdragelse af K-Salat, som pro-
ducerer pilegssalater, mayonnaise, remoulade,
dressinger og kartoffelsalat. Aftalen inkluderer
overtagelse af en fabrik med ca. 100 medar-
bejdere i Havnsg pa Vestsjelland. — Vier gla-
de for at kunne overdrage K-Salat til Stryhns,
som har steerke kompetencer til at videreudvik-
le denne forretning. Orkla Foods Danmark vil
fremadrettet fokusere kernesortimentet under
de kendte marker Beauvais, Den Gamle Fa-
brik, Glyngere, Bihncke, FUN, Gronnegar-
den og Risifrutti, siger Tino Bendix, adm. di-
rekeor i Orkla Foods Danmark A/S.

K-Salat blev grundlagt i 1937 under navnet
Kgbenhavns Salatfabrik. Virksomheden flyt-
tede senere til Havnsg, og navnet blev &ndret
til K-Salat.

TEMA: GOURMETFOOD, DELIKATESSER OG @KOLOGI. 27
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FedevareDanmark atholder kursus i
Persondataforordningen

Mandag den 22. januar 2018 kl. 13.30 - 17.00 pa
Severin Kursuscenter, Skovsvinget 25, 5500 Middelfart

Formal

Formalet med kurset er at give prakti-
ske veerktgjer i persondataforordningen;
herunder indsamling, handtering og op-
bevaring af data.

Program:

GENEREL INTRODUKTION TIL REGLERNE

- HERUNDER

» Hvad er en personoplysning

- Krav til opbevaring og sletning af op-
lysninger

» Hvilke rettigheder har den registrere-
de person?

Krav om databehandleraftaler

BEHANDLING AF OPLYSNINGER OM

KUNDER - HERUNDER:

+ Hvordan skal oplysninger om kunder
opbevares/gemmes og i hvor lang
tid?

BEHANDLING AF OPLYSNINGER OM

MEDARBEJDERE - HERUNDER:

» For, under og efter ansaettelsesfor-
holdet

- Opbevaring af anseaettelsesbeviser

Messeoversigt

Biofach, Niirnberg

14.-17. februar 2018

Messe for gkologiske produkter
www.biofach.de

Anuga FoodTec

20.-23. marts 2018
Fodevareteknologimesse i Kaln
www.anugafoodtec.com

Foodexpo, Herning

18.-20. marts 2018
Fadevaremesse — foodservice, detail og maskiner
www.foodexpo.dk

28 FODEVAREMAGASINET DECEMBER 2017

leve
rander
liste

- Behandling af oplysninger i forbindel-
se med lgn og sygefraveer

« Slettepligt

Tilmelding og pris
for deltagelse

Frist for tilmelding er den 5. januar 2018
og skal ske til info@fvdanmark.dk eller
pa tlIf. 63 73 00 00.

Pris for deltagelsen er kr. 550,- pr. delta-
ger inkl. vand, kaffe, te og en sandwich
to-go.

Totalindretninger
Kol & frost

Importer af Smeva disksystem
Butiksinventar

Belysning

bago-line
+45 6261 6666

Jens Jensen
+455133 9434

SO }{eIUOY|

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

Annoncer til
fadevaremagasinet

TIf. 5150 6747
bi-press@mail.dk

Fachpack, Niirnberg

25.- 27.september, 2018
Emballage og etiketteringsmesse
www.fachpack.de

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

Foodtech, Herning

13.-15. november 2018
Maskiner i fadevarebranchen
www.foodtech.dk
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NAR DER SKAL
HANDLES
FORBRUGSVARER

Fedevareemballage
Engangsservice
Vakuumposer
Kokkenudstyr
Rengaringsmidler
Afterringspapir
Fastfoodemballage
Logovarer
Alubakker

Poser & sakke

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

EMBALLAGE %
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

leveranderliste

AB & J CATERING

— hele Danmarks Foodservice

Leverandor til slagtere,
delikatesser og storkgkkener

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

Holstebro Slagelse

Nybo Hgje Korsgrvej 91
7500 Holstebro 4200 Slagelse
Tel. 97 42 52 00 Tel. 58 52 59 65

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

bi-press@mail.dk : Tel.7222 4224 Tel. 72 302 402

- 4 S
<=7 MULTIVAC ““‘L..-

www.abcatering.dk
Traysealere

Dybtraekningsmaskiner

Din landsdaekkende totalleverander

BC CATERING Aalborg
Jellingvej 24 « 9230 Svenstrup
Tel. 98 38 01 33

BC CATERING Herning
Hedelandsvej 18 « 7400 Herning
Krympeposer Tel. 97 2214 33

Vakuumposer

Folier BC CATERING Skanderborg
Trays Niels Bohrs Vej 20 + 8660 Skanderborg
_ Tel. 87 93 87 93
e e BC CATERING Kolding
= Kokbjerg 28 + 6000 Kolding
> g Tel. 76 32 18 00

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.

GROSSISTER [ =i
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Annoncer til "’-‘ﬁ'i
fadevaremagasinet \

~TIf. 5150 67 *7-' 3
bi-press@mail.dk .«

KNIVE/SLIBERIER

* KNIvE: “Professional Line”

o SEYDELMANN: Hurtighakkere
og hakkere

o KNECHT: Hurtighakkerknive
og slibemaskiner

¢ Rea: Vogne/Reoler - plast

e TiTANuIM: Gryder/Pander

* PYNTEPLANKER: | eg/ngddetrae

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

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

—

I :I"F’“‘_:j}?‘ﬂm-

TARME, KRYDDERIER &
MASKINER

+ Kunsttarme og Net

- Kunsttarme med eget tryk
+ Naturtarme

- Krydderier og Marinader

- Tilsaetningsstoffer

+ Vacumposer

- Knive og Handvaerktgj

- Nye Maskiner og Rgganlaeg
- Brugte maskiner

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

Tndasia -

KRYDDERIER & MARINADER
FAERDIGBLANDINGER
NATUR- 06 KUNSTTARME
EMBALLAGER

i fER

-

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

TLF: 98 57 44 01
www.kildegaarden.com

SVENDBORG
SLAGTEHUS

TLF: 62 21 3278
Fax:62 22 32 78

EN HOLDBAR
) PAKKELASNING!

- TRAYSEALERE - L
* VAKUUMPOSER s ?
= SOUS VIDE UDSTYR

- DYBTRAKSMASKINER

- KRYMPEPAKKEMASKINER

pmpack.dk - tif. 7560 2000

Y PMpack

Satellitvej 7-8700 Horsens-mail@pmpack.dk

,____tlilgie_s_s_@_omail.dk ‘f

Annencer til

fedevaremagasinet

e

TIf. 5150 67 17

O]
DanePork

www.danepork.dk

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

<

handtmann
VF608

—A
Clipsemaskiner :
Regeovne F E
SALG & SERVICE: %

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

G

Specialister i maskiner til fodevareindustrien!

hristiansen™

Nr. Hostrupvej 22
6230 Rodekro

@rles

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

TR R TR TN E

Vor viden
- din fordel!

AARFFAEF R RAAFFANFE R RO

@ www.ingvald.dk

TLF. 66 11 82 11

MASKINER TIL
KODBRANCHENM SIDEN 133G

<< MULTIVAC

Kammermaskiner
Bordmodeller

—

o~
=5/

Bandkammermodeller

Dobbeltkammermodeller

RISCO vakuumfyldere
TIPPER TIE clipsemaskiner

—
—

). 4
>4
@

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

5AS {CE]l ‘R 2017
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Fra idé til virkelighed

...din pakkelgsning!

scanpackaging.dk
TLF. 76 90 50 60

MEJERIVARER

w

Annoncentil
fedevaremagasinet

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

Jernved mejeri
———
-
macyy

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

f..r:.g_

m_?rf 2
(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

):-

PROLGON

87101930 * PROLOEN.DK

Danske Slagtermestre

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
Telefon 66 12 87 30

mesterslagteren

\H

(((@ ) mad med mere

2/

Direktgr Torsten Buhl
Telefon 21 27 41 50

Formand Leif Wilson Laustsen
Telefon 23 25 14 06

Marketingchef Ulrik Olesen
Telefon 21 45 53 35

leveranderliste

FodevareDanmark

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

Markedschef

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

() fodevaredanmark

\jw

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

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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—PA DEN COOL MADE

AFSKRIVNINGS *

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 veere din aktive sparringspartner,
nar du skal investere i ny kelebil.

I FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 KOLE-/FRYSEVOGN
|\ Kalebil med Thermo-King V300 Max-10 keleanlaeg. GRATIS

Reg: 3/2015 Km: 25.000 LEVERING

Pris kr. 259.800,-
til alle brofaste

. Finansiel leasing via Fiat finans: forbi :

Forstegangsbetaling: Kr. 55.000.- orbindelser i
Ydelse pr. méned: Kr. 2.995.- Danmark.
Lobetid: 60 mdr.

& Feeg) (0 bl i b o @ *

nellemann

FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130
KOLE-/FRYSEVOGN KOLE-/FRYSEVOGN KOLE-/FRYSEVOGN

Bygget med Thermo King V300 Max-10  Bygget med Thermo King V300 Max-10  Bygget med Thermo King V300 Max-10
keleanleeg. keleanleeg. keleanleeg.

Reg: 12/2015 Km: 47.000 Reg: 5/2016 Km: 48.000 Reg: 12/2015 Km: 30.000

Pris kr. 279.800,- Pris kr. 299.800,- Pris kr. 279.900,-

Finansiel leasing via Fiat finans: Finansiel leasing via Fiat finans: Finansiel leasing via Fiat finans:
Ferstegangsbetaling: Kr. 60.000.- Forstegangsbetaling: Kr. 63.000.- Forstegangshbetaling: Kr. 60.000.-
Ydelse pr. méned: Kr. 3.249.- Ydelse pr. méned: Kr. 3.495.- Ydelse pr. méaned: Kr. 3.249.-

Lebetid: 60 mdr. Lebetid: 60 mdr. Lobetid: 60 mdr.

FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 FIAT DUCATO 35 MAXI MJT 130 FIAT SCUDO MJT 130 COMFORT L2H1
KOLE-/FRYSEVOGN KOLE-/FRYSEVOGN KOLEVOGN

Bygget med Thermo King V300 Max 50  Bygget med Webasto 2-zone keleanleeg  Bygget med Thermo King V300 Max-10
(kel, frost, varme & natkel). fra Jydsk Auto Aircondition. keleanleg. (Kol og Frost).

Reg: 11/2015 Km: 63.000 Reg: 12/2016 Km: 1.000 Reg: 7/2015 Km: 20.000

Pris kr. 379.900,- Pris kr. 359.800,- Pris kr. 189.900,-

Finansiel leasing via Fiat finans: Finansiel leasing via Fiat finans: Finansiel leasing via Fiat finans:
Farstegangsbetaling: Kr. 78.000.- Ferstegangsbetaling: Kr. 73.000.- Farstegangsbetaling: Kr. 45.000.-
Ydelse pr. méaned: Kr. 3.945.- Ydelse pr. maned: Kr. 4.145.- Ydelse pr. méaned: Kr. 1.995.-

Lebetid: 60 mdr. Labetid: 60 mdr. Lebetid: 60 mdr.

Alle priser inkl. ny-serviceret kgleanlzeg, men excl. leveringsomkostninger og moms.

etableret dr 1900
n e e m u n n Erhvervsradgivningschef
& * | Henrik D. Hedensted
Mobil: 60 91 53 25
Nellemann Fleet Erhverv @ AR
-

www.fiat.nellemann.dk

Afs: Fodevaremagasinet

@ vosD)—@

Returneres ved varig adresseaendring

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense SO

P P DANMARK




